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Foyer charbon ou mixte charbon-bois ==:
(Combustibles & employer page 3).

INSTRUCTIONS CONCERNANT LA MISE
EN MARCHE, L'EMPLOlI ET L'ENTRETIEN

INSTALLATION

Le tuyau de dégagement des fumées
doit bien serrer la buse de I’appareil (A,
figure 1). Noter & ce sujet que le départ
peut se faire dessus ou derriére I’appareil
selonles nécessités de I’installation et étre
raccordé a la cheminée de facon parfaite-
ment étanche au moyen d’une collerette.

Pour bien fonctionner, la cheminée
doit : étre d’une hauteur suffisante, avoir
une section convenable, et ne comporter
aucun élément en saillie risquant de
provoquer une obstruction, avoir des
parois internes bien propres, lisses,
étanches et réguliéres ; dépasser d’assez
haut, sur le toit, les maisons et les arbres
avoisinants, ne présenter aucune trace
d’humidité.

Toute rentrée d’air en un point quel-
conque du tuyau de raccordement ou
de la cheminée coupe le tirage (C, fi-
gure 1) ; limiter au minimum le nombre
des coudes sur le tuyau. Enfin, il est
indispensable, pour obtenir un bon
fonctionnement, de prévoir une ventila-
tion suffisante du local dans lequel est
placée la cuisiniére, de maniére & per-
mettre une alimentation convenable en
air du foyer.

NOTA. Dans le cas de raccordement
sur le dessus, mastiquer le tampon de
buse placé derriére I’appareil.

VERIFICATIONS AVANT LA

MISE EN MARCHE
Vérifier que la clé de buse (D, figure 2)
est ouverte en grand : que la manette
commandant le tirage direct est paral-
lele a la fleche droite (E, figure 2 et fig. 6,
P. 5), que la ventouse d’admission d’air au
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foyer est ouverte en grand (repére a la
position verticale) (F, figure 2 et figure 3,
page 4).

FOYERS

Les cuisiniéres 64-01 et 64-02 sont
équipées avec I'un ou l'autre des fovers
suivants :

— foyer & charbon (figure 3).
— foyer mixte bois et eharbon (figure 4)
en fonte ou en réfractaire.

Charbon. Le foyer réservé uniquement
a4 I’usage du charbon est de forme rec-
tangulaire avec bords trés arrondis. Son
épaisseur lui confére la propriété d’étre
pratiquement indestructible. Sa grille
de foyer est mobile pour permettre un
décendrage pendant la marche du foyer
(figure 9).

Le combustible préconisé pour ce type de
foyer est:

" Pour la marche normale et la marche en
feu continu : charbon maigre ou 1/4 gras,
calibre 15x 30 ou boulets anthraciteux.

Bois. Le foyer mixte charbon-bois pos-
séde une porte abattante située a ’avant
du foyer et qui permet, lors de 1’utili-
sation du bois, le renouvellement du
combustible sans gu’il soit nécessaire de
déplacer les récipients posés sur le dessus
de la cuisiniére. On peut y briiler des
blches de 33 cm. de longueur.

La grille de décendrage du foyer mixte
transformé pour la marche au charbon
est analogue & celle du foyer exclusive-
ment au charbon. Pour passer de 1’emploi
du charbon a celui du bois, il est nécessaire
d’enlever la plaque (P) située dans le foyer,
de fagon & agrandir ce dernier et de mettre
en place la grille spéciale (G) prévue pour
I’emploi du bois (figure 4).

ALLUMAGE

Enlever le tampon de chargement et
placer sur la grille du foyer, du papier
ou quelques copeaux et du petit bois
d’allumage. Soulever légérement le bois
d’allumage de facon A& atteindre les




Anm : “ppeaux & l'aide d'une allumette; laisser prendre le bois quelques minutes
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RECOMMANDATIONS IMPORTANTES

Lors d’un premier allumage, éviter les longues flammes d’un feu de
papier ou de bois qui, en chauffant trop brusquement le dessus, risqueraient
de le détériorer. Ne pas oublier de repousser I’anneau commandant le tirage
direct, dés que la charge de combustible est bien enflaimmmée. Quelle que soit
Vallure désirée, la porte du foyer charbon doit toujours rester hermétiquement
close.

DIVERS REGIMES DE MARCHE :

a) marche en allure de surcharge.

Ce régime n’est utilisé que pour un « coup-de-feu » lorsqu’on désire obtenir
une cuisson particulierement rapide de certains plats sur le dessus ou dans le
four. Il ne saurait étre prolongé sans inconvénient. Ouvrir en grand la ven-
touse d’admission d’air au foyer (repére sur la position O, figure 5), et
la clé de buse (D). Si la plaque de cuisson du dessus devient rouge, c’est que
le tirage est excessif. Réduire alors ce dernier en agissant légérement sur la
ventouse et, le cas échéant, sur la clé de buse.

La consommation moyenne en allure de surcharge est de l’ordre de :
1 kg. 350 de combustible & I’heure.

b) marche en allure normale.

Ouvrir au 1/3 environ la ventouse d’admission d’air (1r¢ division aprés F,
fig. 5), la clé de buse peut étre & demi fermée.

En marche normale, le pot du foyer charbon (visiblelors de I’ouverture de la
porte de décendrage) doit avoir une couleur
i voisine du rouge sombre.

La consommation en allure normale est
approximativement de 0,900 kg. de charbon

a I’heure. \ ()

TFig. 5. - La porte du
foyer (F) doit tou-
jours élre fermée,
le réglage s opére
par la ventouse ci-
dessus représentée.




c¢) marche au ralenti.

La parfaite étanchéité du caisson de
combustion et du dispositif foyer-
cendrier, la précision du réglage de 1’ad-
mission d’air permettent d’obtenir avec
les cuisiniéres 64-01 et 64-02 une marche
en feu continu d’une durée de12 & 15 h.,
assurant un fonctionnement ininter-
rompu de l’appareil.

Pour le fonctionnement au ralenti
pendant la nuit, ou dans la journée entre
les périodes de cuisson et de chauffage
normal, ouvrir la ventouse au 1/3 en-
viron (figure 5). La clé de buse peut
étre ouverte au 1/4, mais son réglage
dépend des qualités de tirage de la che-
minée. La consommation pour une nuit
de feu continu est de I’ordre de 2 kg. 500.

AVIS IMPORTANT

Ne jamais passer directement de I’al-
lure de surcharge a !’allure de ralenti;
pour obtenir un ralenti permettant une
continuité de feu de 12 & 15 heures, il
faut éviter que, lors de ’introduction de
la. charge, le pot du foyer ne soit porté au
rouge, ce qui entrainerait une combus-
tion trop rapide du combustible.

UTILISATION PRATIQUE DE
LA CUISINIERE
Les cuisiniéres 64-01 et 64-02 permet-
tent, en allure normale et en allure de
surcharge, de réaliser & la fois le chauf-
fage de la piéce et une cuisson parfaite
des aliments.

En allure normale, le dessus permet
de chauffer un nombre important de
récipients ; la température du dessus
est dégressive, en partant de la gauche
vers la droite.

CONDUITE DU FOUR

Le four est chauffé par rayonnement
du foyer et circulation des gaz chauds,
dessus a droite, dessous et derriére le
four, dans le fonctionnement en tirage
renvers¢ (figure 7). Dans ce cas, le
volet est fermé et les gaz chauds en-
tourent intégralement le moufle du four
et chauffent 'étuve par le dessus.




Au contraire, dans le fonctionnement
par tirage direct (figure 6) qui n’est uti-
lisé pratiquement que pour la mise en
marche de l'appareil, le volet est ou-
vert et les gaz chauds sont évacués
directement dans la cheminée.

La figure 8 montre les positions de
la manette dans les deux cas précités.

En marche normale, le four atteint
une température de 1’ordre de 300 &
350°. A D’intérieur de celui-ci, du coté
gauche, deux volets garde-rots coulis-
sants permettent de régler sa tempéra-
ture en augmentant ou en diminuant le
rayonnement direct du foyer dans le
four (figure 9).

Pour la cuisson des rotis et des piéces
qui doivent étre saisies, maintenir les
volets ouverts en grand. Pour la cuisson
des patisseries et piéces demandant un
feu doux, réduire I’ouverture des volets
en les ramenant I’un contre 1’autre.

Le four est émaillé intérieurement et
comporte de larges arrondis facilitant
le nettoyage. Il présente également des
gradins emboutis permettant de faire
glisser la plaque supportant les plats
a la hauteur désirée pour la cuisson.

ETUVE

L’étuve chauffe-plats atteint une
température de 100 & 110°. Elle est
chauffée par le retour de flammes dans
la position de tirage renversé (figure 7).

COMPARTIMENT A BOIS

L’économie de place réalisée dans
cet appareil par la réduction du volume
réservé au caisson de combustion et au
dispositif foyer-cendrier a permis de
prévoir un compartiment spécial pour
le logement des bois d’allumage et de
combustion. La température de ce com-
partiment peut étre utilisée pour par-
faire le séchage de ce bois.
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Deux fois par jour au minimum, et notamment lors des reprises aprés—tu
marche au ralenti, il est nécessaire de décendrer le foyer. Pour cela, ouvrir
la porte de foyer (P, figure 10), et secouer la grille mobile de fond, en impri-
mant & la tirette placée en facade, & 1’aide de la clé de manceuvre ou d’un cro-
chet, un mouvement de va-et-vient de gauche a droite et vice-versa.

La grille du foyer peut étre retournée facilement, cette mancuvre assurant
la vidange instantanée du foyer dans le tiroir & cendres. Il suffit pour cela,
le tampon de chargement étant ouvert, d’engager un crochet dans les inter-
stices de la grille et de la tirer vers le haut par une de ses extrémités. Elle bas-
culera d’elle-méme dans la position verticale, en libérant le contenu du foyer
(figure 11). Avoir soin de bien la remettre & sa place, en veillant & ce que
la partie évasée des vides entre barreaux soit tournée vers le bas.

RAMONAGE DES SUIES

Il est recommandé de faire ramoner la cuisiniére, au moins deux fois par
an, pour enlever les dépots de suie qui se trouvent dans les carneaux de circu-
lation des gaz. Pour cela, il suffit d’ouvrir la porte de I’étuve et de dévisser les
deux boutons moletés situés en facade, au-dessus de I’étuve. Racler ensuite
les suies dans le cendrier présenté en face de I’ouverture et avoir bien soin de
remettre le tampon en place avant la mise en service de P’appareil (figure 12).

ENTRETIEN

La fonte s’entretient avec de la mine de plomb, mélangée d’essence
(’appareil étant éteint), ou avecune pate spéciale pour fourneaux,

Les parties émaillées, ’appareil
étant éteint, avec de l’essence
de térébenthine, ou de la ponce
impalpable délayée dans un peu
d’eau de savon, ou bien un
produit spécial d’entretien pour
émaux.

Pour I’aluminium poli, il existe
également des produits spéciaux.

PIECES DE RECHANGE

En cas d’avarie, le commer-
cant qui vous a fourni ’appareil
pourra vous procurer les picces
de rechange. Préciser avec le
détail de la piéce a remplacer,
le nom et le numéro de I’appareil.
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