
r

A
ULTIMHEAT

V RTUAL. MUSEUM ^txuentûm et be ï j e
r i \ S Ì ^  ___ _____ _______ *' ‘ ä f f / / .

i 5 Août 18 j 2.

i . Porte du foyer.
а. Id , du cendrier.
3. Tablette.
4 • Place à rôtir.
5. Id . du four.
б. Id . à courant d'air.
7. Grande marmite.
8. Petite id.
9. Chaudière à vapeur.
1 o. Urne.
11. Bouilloire.
12. Robinet.
1 3. Tuyau. j]
1 4 ■ Bouton à faire mou

voir les soupapes.
1 5. Support de la bro

che à rôtir.
16. Ouverture pour hâ

ter la cuisson des fri- 
turcs.

1 7. Ouverture prati
quée pour mettre 
l'eau dans la chau
dière à vapeur.
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Ces Fourneaux (genrem euble), en fonte première qualité , établis avec les plus 
grands soins . offrent tous les avantages que l ’on peut désirer. Avec un feu très modéré
on y fa it b o u illir quatre marmites, dont deux de formes ordinaires; une troisième de 
forme irrégulière , placée entre les deux premières , est destinée à recevoir l ’eau néces-
sairc pour faire cuire li la vapeur lc potage qui cst dans la quatrieme m arm ite , qui a 
la forme d une Urne.

La partie où se trouve lc foyer est recouverte d ’une tablette, q u i, recevant la pre
mière l ’action du feu, a beaucoup de chaleur : cette tablette offre l ’avanta»e de faire 
cu ire , en les plaçant dessus, tous les mets en maigre, tels que poissons’, fr itu res , 
œufs, lc cale, e tc ., etc. On y  grille egalement les tranches de pain dans un instant.

Sur un des cotes du Fourneau, et devant une grille qui s’étend approximativement

tou t lc long du foyer, on peut rô tir h la broche : de l ’autre côte' se trouve un four 
pour cuire la pâtisserie ou autres mets. Enfin sur le derrière du foyer est une bouil
loire destinée à chauifer l ’eau pour tous les usages : on la tire par un robinet.

Au moyen des soupapes placées sous les marmites, l ’action du feu se dirige à vo
lonté sur telle partie que l ’on désire du Fourneau.

Deux grilles sont disposées pour le foyer : l ’une pour le bois, l ’autre pour la bouille. 
On devra indiquer la nature du combustible que l ’on se propose d ’employer, afin de 
joindre aux Fourneaux demandés la grille couvenable.

Les bassines ou casseroles pour ces Fourneaux peuvent être de cu ivre , de fonte ou 
de terre, mais doivent avoir le fond p la t, pour mieux recevoir la chaleur.

JU&
1” Les coudes des tuyaux doivent être i’i pans ou ronds, mais jamais d ’équerre. 
2° Les tuyaux doivent être justes h l ’emboucliure des Fourneaux.
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, j es tuyaux do ivent etre justes à Fem bouchurc des Fourneaux.
’ Ces tuyaux à la hauteur de 8 à 10 pouces de l'embouchure des Fourneaux doi- 
; s’élargir jusqu’à la cheminée , de i 5 lignes sur leur diamètre.

4° Pour monter l ’U rne, afin qu ’i l  ne s’échappe pas de vapeur entre la jo inture 
du p ied , i l  faut y  placer du mastic fa it avec du blanc de Troyes et de l ’œ u f, et serrer 
les vis.

Le meme procédé peut être employé pour lc robinet.
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Quand on allume le feu , i l  faut ouvrir les soupapes jusqu ’il ce que le Fourneau 
soit bien échauffé : on peut ensuite fermer celles qui deviennent inutiles pour porter 
toute la  chaleur où on en a besoin. 1 1

Pour que la cuisson dans l ’Urne se fasse bien , la chaudière à vapeur 
qu’aux trois quarts rem plie; en ayant soin de ne jamais la laisser sans 
cas où elle se trouverait à sec, i l  faut la regarnir avec de l ’eau chaude.

ne do it être 
eau. Dans le

Pour bâter la cuisson des rôtis h la broche, i l  conviendra de se servir d ’une rô tis 
soire eu fe r-b lan c , faite exprès pour lesdits Fourneaux.

P R IX  DES ROTlSSOir>ES.

La chaudière h vapeur ne présente aucune espèce d'inconvéniens, l'évaporation 
s en fa it constamment sans jamais rencontrer d ’obstacles.

Pour faire de la pâtisserie dans lc four à ec destiné, i l  sera nécessaire de mettre dans 
le four du dessous, de la braise ou du charbon allume.

fr. 5o <N °  1 e t 2 .................. 6 f r .  >>

3 ............................. 7 ”  -
Ces Fourneaux doivent être tenus proprem ent, et nettoyés dans leur in té rieur 

quand ils  en ont besoin.
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C O N T E N A N C E S ,
1. Marmite.grande ; i .  LL. petite; 

3. U rne; 4. chaudière à vapeur; 
5. Bouilloire.

F O Y E R ,
i . Longueur; 2. largeur sur la 

grille ; 3. largeur sous la la- 
. blette; 4. hauteur.
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PRIX.

L on g . L a rg H a u t. L o n g . L a rg . L o n g . L a rg . H a u t. L o n g . L a rg . I o 2 ° 3» 4° 5° 1° 2° 3» 4 ° "

Poue. Pouc. Pouc. Poue. Pone. Poue. Poue. Pouc. Poue. Pouc. L itres. Litres. L i t r  s. L itres. Litres. Poue. Pouc. Poue. Pouc. F. C Kilog. •

N °  i 2 3 2 l 22 2 3 9 i i IO 7 IO 5 G 4 3 '/a 4 1 I I  3 5 G T  ■ i x 5  c 3 6 I  2 0
2 2 (S 21 2 3 06 1 I ! 9 I  I 7 1 1 7 9 G 4 Yk 5 i 3 14 5 7 6 I ?5j 1 9  0 6 IO 1 6 0
3 2 8 2 4 2D 2 8 I  1 '/a 2 2 i 3 7 'A . 3 / 4 8  ■/> 1 2 9 G 6 i 5 1 6 6 3/ 4 8 8 i 2 0 o ie IO i 5 2  0 0
4 3 a 2 7 26 3 2 i 3  /1 2 4 i 5 7 p i 14 9 *9 i 4 7 , 8 2 0 17 7 ‘/> 9 8 2 7 5 2 8 0 i 5 2 0 0S0
5 3 8 3,3 a 7 3 8 16 2 8 17 9 18 IO 3 « " 9 15 I  2 3o 2 0 8 ‘/a 1 I 9 3 2 ü ( 3 y c 2 5 4 0 3 2 0

6 P our 4o à 70 personnes. 5oo P o u r 120 personnes........................................................ ....

Les pièces brisées par accidens , peuvent se remplacer en désignant les pièces et le x  
numéro du Fourneau auquel elles appartiennent. Les pièces demandées à eette occa- v 
sion seront envoyées à raison de 5o ceut. le kilogramme. lé

Le tout pris à Dole (Jura)
;s 5 premiers Nos s’envoient tout montés. Ils se transportent et se placent à vo - ^  
é , et où on le désire : en été sous une cheminée pour en éviter la chaleur, en hiver ÿ

I l  en sera de meme pour remplacer des gr ille s , ou s’en procurer des nouvelles pour 
le bois ou la houille indifféremment. *

Les 
lonte'
î iu  milieu d ’une cuisine pour réchauffer

Les N03 5 , G, 7, n’ont pas d ’U rne; cette pièce est rem 
par une marmite en fer-blanc qui cu it au bain-marie 
Srante du Fourneau.

Les personnes qui désireront se procurer les N03 6, 7, sont priées de les demander

, et payable au comptant.
trois mois, à l ’avance. Ces deux N os étant très grands, ils s’expédient en pièces dé
montées. Le p o rt, le posage et le déplacement de l ’ouvrier qui va les monter sont
naves i»rr «ns fins n r iy  n - iln c c n c

placée dans le meme endroit tf  
Cette pièce fa it partie in té-

payés en sus des prix  ci-dessus.
Le posage des Nos G et 7 peut s’effectuer en deux jours de travail.
Chaque journée de l ’ouvrier, y  compris celles de l ’allée et du retour, seront payées 

à raison de d ix  francs; plus, les irais de voiture d ’après le ta r if des diligences.

PAR BREVET D ’INVENTION DU 20 MAI 1829.

A V E C  UN FOUR E T  UNE BO UILLO IRE.

STRUCTURE DE CES FOURNEAUX.

Ces Fourneaux aussi en fonte de première qualité , et 
très solidement établis, se composent de trois marmites de 
forme ordinaire \ mais toutes trois de dimensions diffé
rentes , avec un four très g rand, d ’après les proportions 
du Fourneau, et une bouillo ire pour avoir constammeut 
de l ’eau cbande pour tous les usages.

La  bouilloire de ces Fourneaux s’enlève h volonté : étant 
déplacée, elle laisse à découvert une grille qui s’étend sur- 
toute la  longueur du fo ye r, devant laquelle on peut rô tir 
à la broche. Pour hâter la cuisson d ’un rô ti devant cette 
g rille , un rôtissoir en fer-blanc sera nécessaire, comme 
on s’en sert devant les cheminées ordinaires.

Pour ra lentir le tirage du Fourneau et se procurer une 
économie de combustibles, on peut garnir le cendrier de 
cendres élevées jusque sous la grille .

Ces Fourneaux ont aussi l ’avant ;ge comme tous les

autres de chauffer les appartemens. Ils sont envoyés 
tout montés. J

O /i tien t a. des p r ix  modérés des casseroles en fonte  
a lla n t sur toutes les ouvertures des Fourneaux des deux 
genres.

INDICATION PAR NUMÉROS
* ^ DES

DIVERSES PIÈCES QUI COMPOSENT CE FOURNEAU.

N° 1 . Porte  du  Foyer. ® N° 5. Petite ,M arm ite. 
2 . B o u illo ire . |  6 . M oyenne Idem.
3............... .... ■ I  7 . F ou r.
4- Grande M arm ite , jj, 8 . T uyaux.

ACCROISSEMENT DE LA  FABRICATION POUR L ’ANNÉE COURANTE.

Indépendamment des Fourneaux à trois marmiicstarifés c i-con tre , pour la commodité du 
public on a confectionné les memes Fourneaux sans bouilloire, pour brûler la houille ou le bois, 
aux p rix  désignés ci-bas.

Le N° 1 à 37 f r . , N° 2 h 47 f r . , N° 3 à 58 fr.
On livrera aussi des Fourneaux à trois marmites d ’une très petite dimension et sans bouilloire,

. que 1 on pourra it demander, so it pour 'a bou ille , soit
pour le bois , afin d éviter les retards et les embarras de toutes explications par correspondance.

TARIF a p p ro x im a tif des dimensions et contenances de cesfournaux.
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•r.es
ge*
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FOYER.

CONTENANCES, 
i 0 Marmite grande ; 

20 Moyenne L 
3° Petite.

SURFACE
du Four.

L on g . L a rg . 1° 2° > L o n g . L a rg .

Pouc. Pouc- L itres. Litres. Litres. Poue. Pouc.
I . 1 0 / a 7 9 5 4 l 5 8
2 . 12 8 1 4 6 5 1.7 9
3 . i 3 9 * 9 9

• 7 '
:  7 9 1 0

CONT( 

de la 

Bouil1

Litres

7 

9
1 1

POIDS
approx

du
Fourn.

K ilog
7 D
95

1 1 5

Leur emballage se paie à-raiiou de ,5  c. par Fourneau.
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TOUTES LES LETTRES DOIVENT ÊTRE AFFRANCHIES. nr.SVNÇON, IMPRIMERIE DE Cil. neis ( l 832) .
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