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Faites connaissance

avec votre appareil ...

Chapeau de brileor
amailla

Manzites da
commands
dus brilours

Eclairage de four
Mangtte de
commande

four et grillnir )
Grille de cwisson

Lechafrite émailé

Tiroir



ATTENTION !

Pour bénéficier de la garantie ROSIERES, n'omettez pas de
faire dater et signer par votre installateur le Certificat de
Garantia.

PIECES DE RECHANGE

En cas de réclamation ou pour commander une pigce de
rechange, Indiquez :

1" Le nom, le numeéro de |'appareil et le numéro de série,
qui figurent sur la plague signalétique au dos de I'appareil ;

2° La déslgnation de la pigce.

Exemple : Appareil Votre Pramiére 241-50- LK n° 1 425 840 -
2 manettes robinets table de travail.
a adresser 4 |'adresse suivante :

Commande de piéces de rechange :

3.A. USINES DE ROSIERES TELEX USINE
Services des Pitces détachées ROSIERES 76014 F
18400 - Rosiéres par Lunery Tél. : 26-01-87 - 26-00-93

PRESENTATION

REPERAGE DES ORGANES DE COMMANDE

La figure ci-dessous wous permettra de repérer les organes
de commande, groupés sur un tableau de bord décorg facon
bois ou émaillé.

TABLEAU DE BORD

Manetta da fowr Intarruptonr Broteur avant gauchs

tharmoatal wars la droite @clairage de Four
I;l'| werg |la gauche ipogition haute)
Beitlaur arrigra gauche

/
- Ee |
@
-

Brilaur avant @roit

Interruplaur
Toaurmebrochae
{position  basse) Brilgur arrdre droit
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LA TABLE DE TRAVAIL

La table de travail est éguipée de 4 brlleurs & flamme
« Pilote » disposés comme suit

— 2 britleurs semi-rapides . Avant-drolt et arriére-gauche

— 2 brilleurs rapides ...... Arrigre-droit et avant-gauche

Le chapeau de brileur est embofté sur le eorps, doneg instan-
tanément amovible pour le nettoyage.

LES ROBINETS DE BRULEURS DE TABLE

Chague brileur est alimenté par un robinet & verrouillags
de séouritsd.

Paur ouvrir le robinet, poussez légérement sur la manette
et tournez vers la gauche. Le débit maximum est obtenu lorsque
l'index 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 économigue, proportionnez l'ouverture du

robinet de telle manigre que les flammes ne dépassent jamais
le fond du récipient.

LE TIROIR

Il permet de ranger la casserolerie du four.

Pour dégager entidrement ce tiroir de l'appareil :

— tirez vers vous sa fagade. Le tiroir est alors libéré de
ses glissiéres. Pour le remontage, 11 suffit de le poser sur les
glissléres et de le pousser.

LE TOURNEBROCHE [sur demanda)

Sur demande, cette culsiniére peut 8tre équipée d'un tourne-
broche & motoréducteur électrique. Son mode d'emplol est le
suivant :

. — refirez du four la grille, la plaque & patisserie, placez la
Lacr;efrrte sur la sole, accrochez le support de broche au plafond
u four;

— embrochez |a pigce & cuire, bien centrée, entre les deux
fourchettes ;

— allumez le brileur de grilloir (voir page 6) :

— engagez |'extrémité de la broche dans |2 carré d'entrai-
nement ; le palier de la broche doit reposer dans I'arrondi formé
par le support ;

— mettez |le moteur en marche en appuyant sur la partie
basse de l'interrupteur ;

— il faut compter 45 & 50 mn environ pour rétir un poulet
moyen.
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LE FOUR INSALISSABLE

Les écrans amovibles sont recouverts de I'8mail insalissable
« K = L'action de cet émail combinée avec la température
normale du four provogque une réaction qui nettoie automati-
guement les éclaboussures.

Pour allumer le brileur, présentez une allumette au trou de
la sole, poussez |égérement sur la manette FOUR-GRILL et
tournez vers la gauche jusgu'd la position choisie pour le ther
mostat (voir utilisation page 7).

PRECHAUFFAGE DU FOUR

Le four doit &tre préalablement chauffé pour certaines cuis
sons telles que :

— ritis de viande rouge, rosbifs ;
— diverses pétisseries,

Comment déterminer voire temps de préchauffage ?

Par la position de la manette de four, en fonction de la
cluisson désirée et des repéres du thermostat choisis suivant
indications suivantes :

Position manette entre 7 et 10 : 20 mn.
entre 4 et 6 : 15 mn.
entre 1 et 3 : 10 mn.

Les ritis de viande blanche, porc, veau, agneau, las polssons
peuvent &tre placés dans le four froid. La cuisson est alors un
peu plus longue que dang le four chauffé préalablement, mais
elle se fait mieux au centre de la pidce & cuire, la chaleur ayant
plus de temps pour se propager vers e miliesu de la pigece de
viande.

ALLUMAGE DU GRILLOIR

Pour allumer le grilloir. présentez une flamme sous la rampe,
poussez légérament sur la manette FOUR-GRILL et tournez vers
la droite jusgu'en butée.

Laissez chauffer quelques minutes avant d'enfourner les
mets.

Choisissez |le gradin de facon & ce que la surface a ariller
soit & 6 cm environ des plaguettes rayonnantes,

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

—_F —



UTILISATION DU THERMOSTAT

Les positions de la manette ainsi que les temps de cuisson
sont donnés 4 titre indicatif, afin de faciliter la prise en main
de I'appareil. L'expérience personnelle permet ensuvite d'adapter
ces réglages aux golits et aux habitudes de chacun.

i 56
Meringues : 50 & 60 mn. Rdti de porc (500 g) :
Vacherin ¢ B0 mn. 40 a 50 mn,
Rati de vesu (750 g) :
40 & 50 mn.
Poulet [petit] : 45 mn.
Canard (petit] : 50 mn.
Pate & chowx : 20 & 25 mn.
2 67
Biscuits & la cuiller : Gigot d'agneau : 40 & 45 mn.
a5 & 30 mn. Poulet : 45 mn.
Moussellne au chocolat : Canard : 50 mn.
45 & 60 mn. Qie ou dinde : 70 & 90 mn.
Crémes ranvarades @ 45 mn Brioche : 20 & 25 mn.
(au bain-marie]. Tarte : 35 & 40 mn.
3.4 78

Macarons sablés -

15 & 20 mn.
Quatre-quarts : 15 4 20 mn,
Croquets : 20 & 30 mn.

Poissons : 30 4 40 mn.
Filat de boeuf @ 30 & 35 mn.
Gigot de chevreuil :

40 & 50 mn.

Cakes : 50 & 60 mn. Réble da ligvre : 40 a 50 mn,
Pate feuilletés : 20 & 25 mn.
4.5 L]
Madeleines : 20 & 25 mn. Tomates farcles :
Gateaux de Savoie et Génolses : 15 & 20 mn,
20 4 25 mn. Pommes boulangéres :
Riz : 256 a 35 mn. 25 & 30 mn,
Soufflés : 25 & 30 mn. Rasbifs : 30 & 35 mn.

Tous les grating
10 & 15 mn.

La position 10 est utilisée pour la mise en route de rosbif
et la cuisson de gros gihiers.

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

Toutes les surfaces émaillées (robe, table de travail, four...)
se nettoient & l'aide dune éponge humide, |égérement savon-
neusea,

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

) F"ﬂ'l.li“ 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.

ENTRETIEN DES ECRANS AMOVIBLES

Utilisez votre FOUR INSALISSABLE comme un four normal.

Employez de préférence des plats 4 bords hauts et & grande
inertie calorifique, « terre & feu » par exemple, pour vos rotis
en particulier,

En cas de débordements ou de projections importantes, un
nettoyage des dcrans est indispensable pour permettre a I'émail K
de retrouver toute son efficacité.

VOICI COMMENT VOUS DEVEZ PROCEDER

Retirez les écrans du four, L'ordre de démontage est le
suivant :

— Faites gllsser vers l'avant les écrans latéraux et les
sortir. Enlevez les £chelles en les soulevant pour dégager
d'abord les pieds. Soulevez légérement |2 base de 'écran arridre
i‘:\fin de le libérer des pions d'accrochage. puis tirez-le vers
‘avant,

* Essuyez les débordements ou les grosses taches avec une
éponge imbibée d'eau trés chaude, en utilisant un détergent
liquide ammoniagué.

5i, sprés cette opération, certaines taches ne sont pas
gliminges, frottez-les avec une brosse nylon,

* Rincez & 'eau chaude.

® Ensuite, faitez chauffer le four pendant une heure au
n® 10 du thermostat.

s |l est quelquefols nécessaire de recommencer ces opé-
=ations plusieurs fois i les débordements sont trés importanis,

Les produits distribués dans le eommerce en bomhe agérosnal
et pour l'entretien des fours peuvent étre utilisés.

ME JAMAIS EMPLOYER :

e Les produits abrasifs, quels qu'lls solent.
* Les dponges métalliques.
& Las instruments durs qui abimersient définitivement

I"émail K.
NOTA,

Si, @ la fin d'une culsson normale, vous constatez des
auréoles légérement plus foncéss sur les parois insalissahles,
ne vous inquiétez pas; ce phénoména est normal, Il 8'aglt tout
simplement de taches graisseuses en cours d'élimination.
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INSTALLATION ET REGLAGE

Ces instructions technigues concernent plus particuligrement
les installateurs. Les appareils sont réglés en usine pour I'utili-
sation du gaz margqué sur l'emballage. En cas d'un changement
de gaz, effectuez les opérations suivantes :

RACCORDEMENT SOUPLE

Suivant le cas, I'embout destiné & recevoir le tuyau souple
peut &tre placé & droite ou & gauche de |'appareil, les Joints
étant soigneusement exécutds afin d'éviter toute fuite.

Gaz de ville - Gaz naturel

Pour I'emploi de ces trois gaz, ne pas monter |'olive réservée
au butane et au propane. Raccordez avec un tuyad caoutchouc
de 15 mm de diamétre intérieur (voir fig. 2 ci-dessous].

Gaz butane et propane

Placez |'olive gaz butane sur l'embout gaz de wville. Veillez
& |la bonne exécution du joint qui peut &tre réalizé & I'alde d'une
pate spéciale [Géboil, Plastex, etc.). Utilisez un tuyau caout-
chouc normalisé spécial pour butane (voir fig. 3 ci-dessous).

-

Manter le tuyau caoutchous Monter le tuyau spécisl
bien a fond sur |'ambout gaz butane bien a fond sur olive.
da ville.

Fig. 2 Fig. 3



RACCORDEMENT RIGIDE

Dévissez |'ambout porte-cacutchouc et raccordez & =a place
la canalisation rigide. Le raccord électriguement isolant doit étre
placé entre la canalisation et la rampe de I'appareil.

La prise de terre aboutissant sur la borne marquée d'une

plaguette « T » ne devra en aucun cas &tre raccordée 3 |a
canalisation de gaz.

Apportez |e plus grand soin a4 la mise en place de tous les
raccords afin d'éviter les fuites.

. Prévoyez sur la censlisation d'arrivée de gaz un robinet
d'arrét facilement accessible. Ce robinet devra &tre fermd
chaque fois gue la cuisinigére sera hors de service.

Le cordon sera branché & une prise de courant placée a
proximité de fa cuisinlére.

CARACTERISTIQUES DES BRULEURS

| Gaz Gaz
Butans Propane i naturel
wille o
qumlr caloriflgue S mth/ma. . 4.000 8,530
Fouwalr calorifigue S mth/kg 11,830 12,040
Pression d'utilisation .......... 8 mbar 37 mbar 8 mhar 18 mbar
Brifour sami-rapida : |
Diarnétre injecteur m., .. 0,80 1.6 .50
Débit tharmique mthfh. ... 1250 1.250 1.250
[ébit horalre fhe ... 105 {ix]
15 — THD mm Hg E-f“h | k] 138
Brillear tapide, AV. gauche |
Diamitre Infecteur M. ... 0,E7 2 50 130
D&hit thermique  mth/h. ... 2500 2500 2.600
Débit horaire afh. ... 169 25
5 — TEl mm Hg LM g 283
Brileur rapide, AR, droit ; i
Diambtre injactour mm... 0,80 2.5 1,25
Déht thermiqua mth/h. ... 2K 2.250 2250
Déhit horalre a'h, ... 164 | 165
15 — TEB mm Hg  Lth.... &74 283
Grillofr :
Damé&tra Injacteur mm. ... 0.8y 2,40 1,25
Débit thermigues mth/h. ... o.000 2,000 2,000
Diéhit horaire fh. ... 1l i 185
18 — T80 mm Hag i | sz 232
Sale & I'allumage : |
Dilamitre injecteur  mim. . .55 240 1,50
Dabit thermigua mth/h, ... 3300 3,300 3.300
Débit horaire a'h.... &l 274
15 — 760 mm Hg  Lth.... B7S 387
Déhit maximum : gfhi... &7l a6z
L, .- 2.0 1171




ADAPTATION ET REGLAGE
DES BRULEURS DE TABLE

Pour accéder aux injecteurs, enlevez les brileurs, soulevez
la table de travail.

AGAPTATION DES BRULEURS

Retirez |'injecteur et placez celui qui convient au type de
gaz et au brileur en cours d'adaptation [voir tableau ci-dessous)
en ayant soin d'assurer un Joint correct entre 'injecteur et le

robinet.
Les repéres margués sur les injecteurs sont résumes dans
le tableau suivant :

MATLRE DU GAZ | Rapldes Semi- | Sole |Grillair
BRULEURS| ™ g | av rapide

Butane - Propang ....... l L] Ay &0 o5 By

Gaz de villa ..o 225 250 160 2a0 2410

Gaz natmrel .iaee e 128 130 a0 160 125

Le remontage s'effectus exactement en sens [nverse du
démontage.

Rahattez la table de travail, metiez les brileurs en place
et emboitez les tétes de brileurs. Si nécessaire, réglar la bague
d'air pour obtenir une flamme correcte.

MISE AU POINT

Enlevez la manette en vous aidant d'un chiffon passgé par
derrigre la collerette.

Pour la pleine puissance du brdleur, le débit de gaz est
donné par l'injecteur calibra.

REGLAGE DU RALENTI

Tournez la
manette de com-
mande sur |a
position Indigues
par la petite
flamme jusgu’en
butés.

A ['aide d'un
tournevis, réglez
la by-pass qui se
trouve sur le cité
droit du robinet.




Pour le butane et le propane, la vis by-pass doit &tre vissée
8 fond sans blocage exagéré.

Pour les autres gaz :

— vissez a fond pour s'assurer de la position :

— desserrez |égérement jusqu'a I'obtention d'une flamine

réduite restant stable lorsqu'on passe du plein feu & la position
ralenti.

Réglage d'air

Faire coullsser la bague de réglage d'air de manigre 2
obtenir 'ouverture indiquée dans le tebleau ci-dessous.

Gaz utiliséz Brilleurs semi-rapides' Brilleurs rapides
Bubtane: ;2o rba sl i Bagues complétement ouvertes
Gaz naturel 20 ..., .. 1 mm 2 mm
Gaz ville: .. .....c. 1 mm 1,5 mm

LES BRULEURS DE FOUR

La cuisiniére 241 - 50 LK comporte un grillelr et un brileur
de sole. Pour 'un et l'autre broleur, I'admission du gaz est
realisée par un injecteur fixe correspondant & la nature du gaz
utilisé. De plus, ces brileurs sont pourvus d'un réglage d'air.

Pour la mise en service, il est recommandé, sans allumage,
d'effectuer I'adaptation du brdleur au gaz pour lequel il doit
fonctionner,

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

LE BRULEUR DE GRILLOIR

Démontez la brileur de gril-
loir afin d'sccéder a |'Injecteur.
A |'alde dune clé & tube de =
9 mm, démontez l'injecteur et
remplacez-le par celui qul con-
vient au type de gaz utilisé, en
ayant soin d'assurer un Jolnt
correct entre l'Injecteur et son Flg. &
support,

Le débit de gaz est donné par I'injesteur calibré.

Réglage d'air
Pour le butane et le propane, falre coulisser la bague de

réglage de maniére & amener son repére en face de celui du
britlewr.

Pour les autres gaz, vair le tableau ci-dessous :

Injee i ——

OUVERTURE DE L&A BAGUE
GAZ UTILISES T sl
Gar dealle iiSsasmeriniia 5
Gaz naturel 20 ... .0 i 3

S i -



LE BRULEUR DE SOLE

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

Le brileur de sole est maintenu a 'arriére par son col engagé
sur |le support d'injecteur. Au milieu, il repose sur deux étriers
et se positionne par deux vis.

Pour démonter ce brileur : dévissez les deux vis et libérez
le col en tirant vers |'avant,

Le remontage s‘effectue par une opération inverse.

Adaptation du brileur
Retirez l'injecteur et placez celui qui convient au type de

gaz utilisé (voir tableau page 11) en ayant soin d'assurer un
joint correct entre l'injecteur et son support.

REGLAGE D'AIR

Faire coulisser la bague de réglage de manigre & obtenir
l'ouverture d'air indiguée dans le tableau ci-dessous :

GAZ UTILISES QUVERTURE DE LA BAGUE
Butane - Propane ._........... T mm
Gz dealilE s e 2 mm
Gar natirel o cies 7 mm

REGLAGE DU BY-PASS

F!é‘g!ez le tty-pass en agissant sur |a vis située & la partie
supérieure et & |'avant du thermostat (fig. 6).

Butane ou propane : serrez
la vis & fond.

Four les autres gaz : serrez
la vis & fond, puis :

— gaz dae ville : desserrez
d'un tour ;

— gaz naturel 18 : desserrez
d'un demi-tour.

—



MISE AU FOINT DU BY-PASS

Pour vérifier si le réglage du by-pass est corract, opédrez de
la fagon suivante :

— allumez le four, manette a la position 10, et laissez
chauffar 15 mn;

— ouvrez la porte;
— ramenez |la manette sur la position 1.

La flamme du brileur doit devenir trés courte (2 mm envi-
ron}, mais rester stable aprés guelgues secondes.

Si elle s'éteint, le débit 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 élevé,
Vissezr un peu plus la vis de réglage. Un débit de by-pass trop
important neutralise |'action du thermostat,

MONTAGE ET BRANCHEMENT
DU TOURNEBROCHE

Suivez les indications données par la notice particuliére
jointe dans chanque carton contenant tout le matériel nécessaire
a la mise en place et au branchement du tournebroche.

DEMONTAGE DE LA PORTE DE FOUR

Ouvrir le tiroir (10 cm envi-
ron) pour permettre le dégage-
ment de la porte.

Quvrir la porte du four,

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

Refermer lentement la porte,
laigser la clé prendre appul sur
la contre-porte, continuer e
mouvement de fermeture. La
porte se dégage en appuyant
vers le bas.

Pour le remontage. opérer exactement en sens inverse.
Engager les secteurs & lintérieur des gonds fixes, la porte
Etant & 45°. Tirer vers le haut pour engager [|'axe dans les
gonds, puis, en soutenant 'ensemble, faites basculer la porte
horizontalement, L'axe doit &tre accroché des deux ctés. Sinon,
recommencer |'opération. Ensuite, dégager la clé.

— 4 —



GRAISSAGE DES ROBINETS

Il est bon de renouveler réguligrement la graisse des robinets
et, en particulier, dés gqu'on ressent une résistance anormale &
la manceuvre. Faute de cette opération, les robinets pourraient
gripper et devenir inutilisables.

Fermer la bouteille ou le robinet d'arrivée de gaz, puis, la
manette enlevée :

— avec un tournevis, démonter les deux vis situées de part
et d'autre du poussoir ; retirer le poussoir, le capot et le ressort
placés dans l'axe de la carotte, puis la carotte elle-méme ;

— avec un chiffon propre, essuyer |la graisse usagée sur la
carotte et dans le corps en velllant tout particuligrement & ls
propreté des bords des trous de passage de gaz et du trou de
by-pass ;

— enduire trés |égérement la partie conigue de la carotte
de graisse spéciale gue wvous trouverez chez votre wvendeur

(Molykote 1102 B). Enlever I'excés de graisse ayant pu se loger
dans les trous ;

— aprés le graissage, remettre la carotte en place, le ressort,
I'axe, le capot et le poussoir, en veillant que |'ergot du poussoir
soit engagé dans 'encoche de la carotte. Remonter les vis et
bloquer ;

— replacer |a manette.

Vis a démonter

ROBINET THERMOSTATIQUE

Il ne faut pas procéder au démontage de ce robinet. En cas
de fonctionnement anormal, vous adresser i votre vendeur.

— 15 —



Toutes ces caractéristigues sont don-
néags & Hira Indicatif. Soucieux de

toujours amdliorer la qualité de sa
praduction, ROSIERES se réserve le
droit de modifier & tout moment zes

apparells.

-
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VOTRE PREMIERE 241 - 50 - LK
241 - 50 - RLK

Adresser toute correspondance 8 ¢

5.A. des Usines de ROSIERES — B.P. 44 — 18001 BOURGES
R.C. Bourges 53-B-5
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