
M
»*

’ MUSEE ULTIMHEAT 
ULTIMHEAT"' MUSEUM

FONDERIES ARÏÏ1UR M A R Î IN
R E V I N





E
N portant votre choix sur un des appareils 

opuscule, vous êtes assurés que les perfectio 
le dernier mot de la  technique.

A r t h u r  M A R T I N ,  représentés dans cet 
inements qui les caractérisent représentent

L e s  quelques conseils que nous 
donnons dans cet album  sont le résultat 
de 70 années d ’expérience en la  m atière.

C es conseils voue seront utiles un 
jour et nous pensons répondre à votre 
désir en les publiant»

“ C O F F U R N U S ”

D i m e n s i o n s  :

N ° 0211 GR. o#.6oo X 0.495 X 0.800
— 52 11 o.53 o X 0.495 X 00800
.— 0211 allégée o.53o X 0.496 X 00006

— 0212 0.826 X 0.495 X 0.800
— 3  2 13 o.53o X 0.495 X 0.790
— 8214 0.825 X 0.496 X 0.790
— 3 2 i 3 N o.58 o X 0.620 X 0.790
— 3214 N 0.840 X 0.620 X 0.790
— 53 o 0.626 X 0.355 X 0.800
— 53o bià 0.626 X o.355 X 0.800

L A C U I S I N I È R E

C O F F U R N U S  ”

M E U B L E  L A  C U I S I N E  !
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T A  CU ISIN IÈ R E  “ C O F F U R N U S ’
1 / d a b le  e t p r é s e n te  le s  p a r t ic u la r i té s  s u iv a n te s  ;

e st e n  f o n te  é m a illé e , în o x y -

GR1LLES DES BRULEURS, très d éga
gées et réversib les pour chauffage de 

grands récipients.

BRULEURS de la  table à réglage d ’air 
précis à haut rendement, procurant une 

économie de 2 S %  .

PORTES ET COTÉS du coffre calori- 
fugés rayonnant le minimum de chaleur 
intérieure. T A M P O N  étoile brevete 
S . G . D . G . donnant un dessus uni 

form ant table chauffante.

B R U L E U R  central rectiligne double 

cloisonné, avec robinet à 2 directions. 

FERMETURE à serrage, assurant à la  
porte une étanchéité absolue. 

ACCESSOIRES nom breux dont un gril 

corbeille à rôtir breveté S . G . D . G . 
extensible, rem place la  broche aux m ul

tiples inconvénients.

PIEDS dém ontables. . . 

etc. etc. . .
£ 5 o o © Ë 3 © o o £ j

F O N D E R I E S

M U SE E  ULTIMHEAT®
ULTIMHEAT® M U SEU M

A R T H U R  M A R T I N  - R E V I N  ( a r d e n n e s )
■—  R. C. S E IN E  2 1 9 0 2 3  B —



ecliau cls e t cu ism ie rc s  au ea= A r t l  i u r  .M A R T I N  e t la

s e n  s e r v ir .

L e s  R éch aud s-fou rs au gaz, systèm e A r t h u r  M A R T I N ,  réalisent un progrès appréciable 
dans la  cuisine p a r le gaz. Ils  peuvent rôtir, griller, braiser, faire  des gâteaux et des pâtisseries, 
poêler, bouillir et fr ire , ils perm ettent de chauffer des fers à repasser, de" fa ire  des gau fres,
griller du ca fé , etc. E n  un mot, ces appareils répondent à toutes les exigences, et leur prix 
m odeste, leur facilité  d ’entretien, les rendent indispensables dans tous les m énages soucieux de 
leur bien-être et de leurs intérêts.

Recommandationâ générales : Un ap pareil à gaz ne fonctionne économiquement que :
i °  S i les brûleurs sont souvent lavés à l ’eau chaude, additionnée de carbonate de soude ;
2° S i les in jecteurs des robinets sont débouchés lorsqu ’ils s ’obstruent (et ceci à l ’ aide d ’une

grosse aiguille).

Illlllllllllllllllllllllllllllllllllüllllllllllilllllllllllllitlllii MARQUE

ous nos m odèle

(yp  DÉPOSÉE llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllillllllllllllüllll

sont déposés ou brevetés

_
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R éch a u d  “ S U P E R - F U R N U S "  520
iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiuiiiiiiiiiiiiiiii

Brûleur rectiligne double, cloisonné, 
avec ro b in e t à  deux directions

TamponsTtoile donnant un dessus 
u ni form ant table chauffante

Dispositif breveté de 
réglage d'air p a r disque 
moietë

( Voir-6chétmci-deMoaiJ

Panneau en tôle émaillée et 
décorée avec encadrement 
nickelé

Dispositif retenant 
automatiquement la porte 
fermée et permettant aussi 
de la laisser enîr ouverte

Ressor! n'ér:ei:r équilibrant le 
poids de la porte et supposante 
sa  chute

Heâoue : 0 .650  X 0 .5 65 .  Largeur du fo u r  : 0 .550.  H auteur totale : 0.555

L L U M A G E  E T  R E G L A G E .  —  Toujours présenter l ’ allum ette enflammée une ou deux 
secondes après l'ouverture du robinet de com m ande. L a  flamme doit toujours être 
b leue-verte; si elle est blanche comme un bec papillon, elle noircit les ustensiles de cu i
sine et ne chauffe p as. C ette m auvaise com bustion peut être due à trois causes, la  

prem ière est l'excès de gaz dû à une trop forte pression, on pourra  y  rem édier p a r 1 introduction 
dans le canon du brûleur d ’une plus grande quantité d ’air, cela sera obtenu au m oyen de la  ron
delle adaptée à chaque in jecteur qu’ il suffira de ram ener vers le robinet jusqu ’au moment où la  
flamme blanche sera redevenue bleue. 11  arrive que le rég lage ne correspondant pas à  la  pression 
dont on dispose on ne parvient pas à doser la quantité d ’air nécessaire a u n e  combustion p arfa ite . 
D an s ce cas peu fréquent il suffit de m ater très légèrem ent les in jecteurs.

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiitiiiiiilifiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiniiniiiii MAHQUE DêposiE iiiiiiiiiiimiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiifiiiiiiiiiiiiiiiiiniiiiiui

F o n deries  A r t h u r  M .a rtin  fu rent les in itia trices de la cu isine économ ique.



R éch a u d  F u r n u s  n° 133 D
:: D eu x brûleurs réversib les de rôtissoire. ::
H,||,|,l|,|||i,||l!!!lllli|||||||||||||||||||||lilllllllllllll(lllllfmilllll|llII|vmn|r|r

R éch a u d  n° 3214— iRGEVDETGÉ
:: : Tro is feux et table chauffante : ::
i H i i i i i i i i i i i i i i i i i i m m i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i n ,

Deodud : 0 . 5 6 5  X  o . j ç o  
H auteur totale : 0 .550  

F o u r : o . 5 5 0 X 0 . 5 5 0 X 0 . 2 1 5
i i i i i i i i i i i i i i i i i i i n i i i i i i i n i i i , , , , , , , Deedue : o .Sgo  X 0.520  

H auteur totale : 0 . 2 2 5  
Baee : 0 . 5 2 5  X 0 . 5 5 5
m i u i m m f i i i i f f m i i f i i i i i i i i i i i i i

A deuxième cause d une m auvaise combustion est la  prise de feu aux in jecteurs cara cté 
risée p ar un sifflem ent assez intense. D an s ce cas, il fau t éteindre et attendre quelques 
instants, ouvrir a nouveau le robinet, la isser venir le gaz pendant une ou deux secondes 
et présenter 1 allum ette. S i cette prise de feu 'se  renouvelle à chaque allum age, cela in

dique une pression de gaz insuffisante. D an s ce cas, agrand ir légèrem ent le trou des injecteurs 
au m oyen d un alésoir très fin. L a  troisième cause d'une m auvaise combustion est l ’obstruction 
des brûleurs et in jecteurs, provenant du manque d ’entretien.

........................... .

L m itees p a r fo is a

DÉPOSÉE llll(lllllllllll(lll||||||||||||||||i||f||||||||||||||||||||||||||||

° F iees souvent 1 É g a lg a le  es ja m a is 1
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C uisinière “ C o f f u r n u s ”
N °  3 2 1 2 .  BREVETÉE S. G. □. G.

llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllilllllllllllllllNIIINIKIIIIH

T a b l e  c h a u f f a n t e .

D essus poli ou nickelé. 

P e u t  r e c e v o i r  un

dossier-étagère fonte ou tôle.

D e jjiu  : 0 . 8 2 5  X o . 4  g 0 

Coffre : o.3 7 0X 0 . 5 0 0 X 0 . 5 2 0  

H auteur eanv étagère : 0 .655  

-— avec étagère : 0.800 
11111111111111111111111111111* niuii'i uni

V A N T A G E S  D E S  C U I S I N I È R E S  A  C O F F R E .  -  O n sait que pour cuire convenable
ment un m orceau de viande, l ’ a rt consiste à em pêcher le jus de s en échapper, afin d en 
conserver toute la  saveur ainsi que les qualités nutritives.

L e s  cuisinières à coffre “ A R T H U R  M A R T I N  ”  sont construites pour observer ce 
précepte fondam ental. A u ssitôt introduites les viandes sont saisies et les pores hermetd<£emen 
ferm és em pêchant le jus de s’en échapper et supprim ant com plètem ent 1 ^
sont p lacés dans le bas du coffre, les mets se trouvent enveloppes d une atmosphère 
et cuisent, p ar conséquent, uniformément de tous côtes a la  lo is.

llllllllilllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllillllllllllllK M A R Q U E D É P O S É E

L a  m eilLeure garantie depuis 1 8 5 4  nous prospéron s .7/
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C uisinière “ C O F F U R N U S ” n° 3211 g .r .
iiiiiiiii iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiïiiiiii iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiini

E  L A  M A N I E R E  D E  R O I  I R .  —  E n lever du coffre toutes les tôles et ne la isser que 
la  p laque devant serv ir à accrocher la  pièce à rôtir, glisser la  casserole plate entre les 
pieds de l ’ appareil, allum er les deux brûleurs du b as, E N T R E -B A IL L E R  L A  PO RTE Q U E L 
Q U E S M IN U T E S PO U R L A IS S E R  SO R TIR  L ’H U M ID ITÉ, P U IS  L A  F E R M E R  PO U R  Q U E LE  

FO U R C H A U FFE R A P ID E M E N T , introduire ensuite le rôti, le suspendre au m oyen du crochet 
(la  partie la  plus épaisse en haut) à la  p laque de fonte ; celle-ci form ant réflecteur au-dessus de 
la  pièce de viande afin de m aintenir la  chaleur dans l ’em placem ent où est disposé le rôti.

MARQUE DÉPOSÉE llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllltlllllllllllllllllll

A c h e te r  un réch au d  A .  A ï .  R . ,  c est ap précier la  m eilleu re  technique.

J  lu  nie d7 une grillade.

Table chauffante. Dessus 

uni par l'em ploi des tampons

“  Etoile 77 brevetés S. G. D. G. 
i i i i i i i i i  u n i  1111111111(111111111111111

Dessus : 0 . 6 0 0  X  o . g  go 

L argeu r du coffre : 0.300  

: H auteur totale : 0.800 :
I l  111111III11111111111 ! 111111111111111 M
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R é c h a u d  “ F U R N U S  " n ° 141
i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i ' i > i i | | | | | 1 | | | | | | | 1 | | l l l l l , l l l l l l l , l l l l l l l l l l l l , l l l l l , , l l , i l

avec tampons " ‘ E to ile  

B r e v e t é s  S .  G .  D .  G .

De.i,iu.i :■ 0 . 6 2 5  X  0 .555  

. H auteur totale : 0 .5 2 5  

Four : 0 . 5 0 0 X 0 . 2 9 7 X 0 .2 1 5  

i m i i m i i i i i i i i i i H i i i i i i M H i i m i i i i

B  e l l e  ' S é r i e  

d ’a p p a r e i l s  

é i m i t a  ir e é  . 
i imimini inni i i i i i i

ES parties susceptibles de s 'encrasser sont d 'ailleurs dém ontables ou aisément accessib les. 

O utre ces soins assurant un bon fonctionnement de 1 appareil, il fau d ra  veiller 
n’ allum er les brûleurs qu’au moment de s ’en serv ir; 20 à s 'assurer que la  flamme brûle 

bien bleue (régler l ’ accès d 'a ir à l ’ aide de la  ro n d e lle ); 3° à. éviter que la  flamme d é

bordé en pure perte autour des casseroles et m arm ites; 40 û utiliser au m ieux la  chaleur, exem ple : 
dans une rôtissoire dont le p lafond serait allum é pour les besoins du four, on cuira sur le dessus 
sans se serv ir des brûleurs du côté. Pou r ralen tir la  cuisson, dim inuer la  flamme au lieu de glisser 

le  récipient de côté en la issan t inutilement le robinet ouvert en grand, 5 éteindre les brûleurs 

aussitôt la  cuisson finale.

lillllllllllIllIIIIIIHlIlHIIIIIIIIIIIIlllllllHlllllllllllHIIIIIII marque

L a  lo giqu e vous incite à ex ig er notre m arque.

liai ̂  liai
M U SE E  ULTIMHEAT"'
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R éch a u d  “ F U R N U S ” a t a b le  c h a u ffa n te  n° 1 3 4 R
iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiniiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

B rûleurs à ftanuries 
verticales et a priée 
d’a ir réglable. : : : 
D eux brûleur à de
rôti,moire réversibles. 
im iiiiiiim iiim iiim iiir

X o . y jj o 

: O.350 

5 0 X 0 . 2 1 5  
iim m iiiiiii

IN ST A LLA T IO N  doit être faite  selon les règles de l ’a rt. L e s  canalisations et les robinets 
d ’arrêt doivent être d ’un diam ètre de p assage suffisant pour l ’ alim entation des appareils. 
Pou r un réchaud four, il faut au moins un tuyau  de 2 5 X%1  intérieur. Pou r les cu isi
nières le diam ètre varie  suivant leur consommation de gaz. O n ne peut attacher trop 

d ’im portance aux canalisations de gaz, qui doivent être irréproch ab les. L e s  gaz devant a rriver 
aux brûleurs avec force, le tuyau amenant le gaz doit être d ’un diam ètre suffisant à p artir du 
com pteur. S i la  canalisation est ancienne, elle est souvent obstruée p ar la  naphtaline, il fau t la  
fa ire  exam iner et la  rem placer s’ il y  a lieu . 1 1  fau t toujours, avan t d ’incrim iner 1 appareil, vérifier 
la  conduite qui l ’ alim ente. E M P L O I  D E S  B R U L E U R S  : A fin  que les flammes ne débordent 
pas en pure perte et ne noircissent pas les casseroles, il est recom m andé de toujours se servir de 
récipients d ’un diam ètre légèrem ent supérieur à celui des cercles de flamm es.

Illlllllilii!llilllilllllll!lllll|l!lllllllllllllllll!lllllllllllllll M A R Q U E  D É P O S É E  llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllill

N o t r e  conscience nous com m ande de vous satis fa ire .

M U SE E  ULTIMHEAT®
ULTIMHEAT® M U SEU M



C uisinière “ C o f f u r n u s ”
N °  3 2 1 2 .  BREVETÉE S. G. D. G.

iiiiiiiiiiiiiiuiiiiiiiiifiiiiiiiiiuiHiiiiiiHiiiiiiiiiiinsitiiiiiiiinimiiMuiiiiii

T a b l e  c h a u f f a n t e .

D essus poli ou nickele. 

P e u t  r e c e v o i r  un

dossier-étagère fonte ou tôle.

Dejàiu : 0.825  X  0.490 
Coffre : 0 .5 70 X 0 . 5 0 0X 0 .5 2 0  

H auteur ôatiA étagère : 0 .655  

—  avec étagère: 0.800
i i i i i m u i i i i i i i m i i i i i i i i n i i i i i i i u i i i i

foWl<\eïe.
V A N T A G E S  D E S  C U I S I N I È R E S  A  C O F F R E .  — O n sait que pour cuire convenable

ment un m orceau de viande, l 'a r t  consiste à em pêcher le ,us de s en échapper, afin d en 
conserver toute la  saveur ainsi que les qualités nutritives. ,

IB B v B ro  L e s  cuisinières h coffre “  A R T H U R  M A R T I N  sont construites pour ob_server c
p r é ^ e  fondam ental. A ussitôt introduites les viandes sont saisies et les pores‘ he™ etag “  u 
ferm és em pêchant le jus de s ’en échapper et supprim ant com plètem ent 1 très ch au d e
sont p lacés dans le bas du coffre, les mets se trouvent enveloppes d une atm osphère très chaude
et cuisent, p ar conséquent, uniform ém ent de tous cotes a la  lo is.

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiitiiiiiiiiiimiiiiiiiii M A R Q U E  ( A ” )  D É P O S É E

L a  m eilleu re garan tie /... depuis 1 8 8 4  nous pro spter on s 11
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C uisinière “ C O F F U R N U S ” n° 3211 g .r .
iiiiiiiii iiiiiiiiiiiiiiiiüiiiiiiiiiiiiiiiiiiihiiih iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

J  [unie d7une grillade.

Table chauffante. Dessus 

uni par l7emploi des tampons

Etoile 77 brevetés S. G. D. G. 
1111111111111111111111111111■1» i 11111111

Dessus : 0 . 6 0 0  X o . g g o  

L arg eu r du coffre : 0.300  

: 1.laideur totale : 0.800 : 
I l  111111111111111111111111111 I I  1111111u

E  L A  M A N I È R E  D E  R O T I R . —  E n lever du coffre toutes les tôles et ne la isser que 
la  p laque devant serv ir à accrocher la  pièce à rôtir, glisser la  casserole plate entre les 
pieds de l ’ appareil, allum er les deux brûleurs du bas, E N T R E -B A IL L E R  L A  PO RTE Q U E L 
Q U E S M IN U T E S PO U R L A IS S E R  SO R TIR  L ’H U M ID ITÉ, P U IS  L A  F E R M E R  PO U R  Q U E LE  

FO U R C H A U FFE R A P ID E M E N T , introduire ensuite le rôti, le suspendre au m oyen du crochet 
(la  partie la  plus épaisse en haut) à la  p laque de fonte ; celle-ci form ant réflecteur au-dessus de 
la  pièce de viande afin de m aintenir la  chaleur dans l ’em placem ent où est disposé le rôti.

A c hheter un rec lia u d  A .  M .. R . , c est a p précier la  m eille techi ique.



C uisinière “  C O F F U R N U S "  n° 321 3. BREVETÉE S. G. D. G.
HI!I!I!Illli!!BIlllllll!!inilllI!!l!lll!!IâSiil!IIIiiin!l!!li!llllIikl!!llllIilt!!l!llllim!IIItIllli!miIiXIliilll!tlillIi!IIIiiI!li!ISlliIIIII!U!iii!Hli!Illi]liiil!!iSI!l!

Entièrem ent en fonte.

T ab le  chauffante.

Dessus : 0 . 5 5 0  X 0 . 4 9 5

| hauteur : 0 . 5 j o

Coffre < Largeur : o .550

\ profondeur:0 .520

i sans étagère o. 6 55  
H auteur \ , %

( avec etagere 0.800

Demande z  /. . .

la dérie complète des 

“  C O F F U R N U S  "

A rth u r A fartin , i o n os 
ni i i i imiiimiii i i i i i i i i inii i

A IS S E R  fonctionner les brûleurs à  pleine 
bien saisie. M o d érer ensuite au m oyen du

flamme jusqu ’à ce que la  viande soit 
robinet ju sq u ’à la  fin de la  cuisson. 

R etire r le rôti lorsqu il est à point et ferm er les robinets. 1 1  est reconnu que les rôtis 
au gaz conservent 20 °/o de plus de leur poids que dans les cuisinières au charbon ou devant 

Pou r conserver ce précieux avantage, la  seule recom m andation im portante à fa ire  est de 
retirer les viandes aussitôt à point et de ne les la isser séjourner dans les coffres sous aucun p ré
texte. O n peut aussi si on le préfère, et ceci s ’impose dans les coffres de petites dimensions, p lacer 
le m orceau à rôtir sur un gril p lacé au-dessus de la  casserole p late, en ’ A Y A N T  TO U JO U RS SO IN  de 
mettre une tôle réflecteur au-dessus de la  pièce de viande.

feu.

llHlIllllllllllllllllllllillllllIIIIIIIIIIIlIllIllIlilIIlilllllllin m a r q u e  d é p o s é e  dlKK8Ii!l!!iU!!lllllt!!l]iil!l!!lllllIHilIIII!illllllllllllll!IIII

T o u te  m énagère soucieuse J e  ses

l i l r E J l l



t t

C uisinière a c o ffr e C O F F U R N U S  ” N° 3214 N.

E  L A  M A N I E R E  D E  G R I L L E R .  -— Pour griller une grande |SR quantité de
côtelettes, beefsteaks, poissons, etc ., chauffer le coffre comme pour rôtir.
Superposer les grils sur les rainures du bas et p lacer une tôle réflecteur immédiatement 
au-dessus afin de m aintenir la  chaleur dans l ’em placem ent utilisé pour griller. L a isse r 

le robinet ouvert en grand pour bien saisir les mets et m odérer ensuite jusqu à cuisson com plète.
Lorsque la  cuisinière possède une G R IL L A D E  disposée dans L E  H AU T DU C O FFRE, ou une gril

lade indépendante sur le dessus, il est recom m andé de s ’en servir pour griller de petites quantités 
de viande.

IIIIIll!IIIHillllll!IIIIIlllllllIIIIIII!llllllllllllllllIlllllllllillllllllllllllllllllllllllllil!llllllllllllllllll!llllilllimill!l!ltll!l BREVETÉE S G D G‘
^ lllllllllimiiüllllllllllllilllllllil

F  eux couverts 

T ab le  chauffante

L a r g e u r  : o .Sgo  

profondeur : 0 .520

h a u t e u r  : 0 .370

L a r g e u r  : 0 .350

profondeur : 0.520.  

ôatw étagère : 0 .63 5

avec étagère : 0.800  
Miui i i imi imi i immmii i imni i i i imi i i

Deààuj

H auteur

M A R Q U E  A") D É P O S É E  S!H)!immm}mHmi!!lllil8!IIl!IHIIIIilllil!II!lIli98S!!l!S!

interérêts p ossède un a p p a re il A r t h u r  JS/Lartin
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C uisinières a g az  “ S P 1 D E X  ” n° 10 AVEC GRILLADE

2 NUMÉROS AVEC GRILLADE OU SANS GRILLADE m H ! | | | | | | | | ! | | | i | | | i | | im i l l l l i i l l l l i l

N ° 10

Dimensions de la laque :

H a u leur lot a le : 0 . 8 2 5  

L argeu r totale :* 0 .6 2 5  

Longueur totale : -0.Cf.25 

Long, sans cotés : 0 .5  2 

L a r g . sans cotés : 0 : 5 5 5
1111111 I I !  111(11 I I  1,1 I I I I  i M l  1111 ! 11

L e s  réchauds au ga zy systèm e A r t h u r  JM a rtin , réa lisen t

Dimensions dit jo u r  a 
rottr :

Profondeur : 0 • 445

L argeu r : 0 .550

H auteur : 0 . 2 5 5
11111111111111111111i i 11111111 ■ i l  11

Dimensions du jo u r  à
g riller  .

Profondeur : ° - ô 95
L argeu r : 0 .550

H auteur : 0 . 16 0
I I I I I M I I I I M i m i l H I I I I I I H M M I l

V O IR  soin de la isser rougir les plaques du I P  p lafond rayonnant avant de présenter 
les m ets, fa ire  saisir pendant quelques instants et m odérer ensuite la  flamme au m oyen 
du robinet. P rocéd er en somme comme on le fa it  avec un recbaud à flamme bleue. Une 
côtelette dem ande environ huit à douze minutes et un beefsteak  huit a quinze m inutes. 

A v o ir  soin, lorsqu ’on utilise le brûleur p lacé  dans le baut du coffre, de retirer la  p laque de 
fonte servant a accrocher la  viande. L E S  D E U X  B R U L E U R S du bas ne doivent pas être allum és 
E N  M Ê M E  T E M P S que le B R U L E U R  G R IL L A D E  dans le baut du coffre.

E llllllllllllllllilllllllHIIIIIII!lllilllll!lllllllllllllll!lllll!!l!
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C u i s i n i è r e  a  R ô t i s s o i r e  e t  F o u r  n °  5 1 7  n .

Illllllllllllllllllllllllll!llllllllllllllll!llllllllllllilllllllllllllllllllllllilll[||lilllllll|||||||||||||||||||!llll||||||||||||||!lllllllll||||||||
F eu x  couverts 

T ab le  chauffante 
mimimi i i i i i i i i i i i im

H auteur totale : 0.800

Largeur : 0 .8go

profondeur : 0 .3  20 

p r o f  ondeiir : 0 .3 8 5  

largeur : 0 .340

hauteur : 0 . 2 3 3

profondeur : 0 .3 83  

Largeur : 0.340

hauteur :■ 0 . 1 7 3

De,sàu<

Four 
a rôtir

Grillade
!

E  L A  M A N I E R E  D E  F A I R E  D E S  P A T I S S E R I E S .

P o u r cuire du pain ou des gâteaux, le coffre, chauffé p ar les deux brûleurs du bas, 
doit être porté à  une assez haute tem pérature avan t d ’y  rien introduire. L e s  p lacer 

dans le coffre sur une tôle reposant Sur un gril et glisser im m édiatem ent au-dessus une tôle ré 
flecteur. A u  bout de huit à onze minutes, c ’est-à-dire aussitôt que la  pâtisserie commence à m onter 
et à  brunir légèrem ent, il fau t diminuer la  flamme et mettre le p la t sur le dessus de la  tôle ré 
flecteur, de façon  que la  cuisson se fasse ensuite très lentem ent. A v ec  un peu de pratique on peut 
réussir les pâtisseries les plus délicates.

un p ro g rès  ap préciab le  dans la

D É P O S É E  llilillillllllllllllillilllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll
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C uisinière n° sis 
a R ôtissoire et F our
a v e c  d o s s i e r  é t a g è r e  e t  p l a t e a u  d e  p a r q u e t .

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiniiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiif

Longueur : 1 . 0 1 0  

Largeur : 0 .570  

H auteur : 0.800

U E L Q U E S  B O N N E S  R E 
C E T T E S  q u e  v o u s  p o u v e z  e x é 
c u t e r  s u r  u n  a p p a r e i l  A R T H U R
M A R T I N .

B Œ U F  A  L A  M O D E . -  E m Pioy  e r  la  tranche, le  g îte  à la
n o ix , p iqué de la rd o n s selon ]e  fil de la  v ia n d e . O n peut pren d re  un 
m orceau un peu fo rt, car, s ’ i l  en reste , c ’ est un e x ce llen t  m ets à 
m anger froid..

F a ite s  b lo n d ir 10 0  gram m es de b eu rre . A v e c  un b rû leu r m arch an t 
a moitié de sa p lein e a llu re , fa ite s  prendre cou leu r au m orceau de bœ u f 

p iqué et fice lé . M e tte z  un v e rre  d ’eau ou de bouillon , un v e rre  à m adère d ’eau -d e-v ie , sel, p o ivre , bouquet, un p ied  de  veau  
coupé en trois ou quatre , deu x ou trois carottes en ro n d e lles , un oignon. C o u v re z  herm étiquem ent et fa ites  cu ire  doucem ent 
en rég lan t le  gaz très bas  pen d an t cinq à s ix  heures. T o u rn ez au m ilieu  de la  cuisson. D ég ra isse z  au moment de se rv ir .

Il!llllllill!ll!lllll!llllllllllllllllllllil!lllll!llllllll[||||||||l M A R Q U E  D É P O S É E

V is ite z  notre S a l l e  d  E x p o s it io n  perm anente, i o 8y B o u le v a r d
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O S B E E F .  —  C h au ffez  le  fo u r p en d an t un q uart d ’h eu re . C o u v re z  la  v ian d e  de beurre fondu  ou de graisse, 
p o ivre  e t se l. M ette z  la  v ia n d e  au  fo u r (en viron  une dem i-heure).

D è s  que la  v ia n d e  est suffisamment rô tie , a joutez de l ’eau  ou du bouillon  av e c  de l ’e x tr a it  de viande^, 
afin  de p rép arer la  sauce.

iiiiiiiiniiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiini M A R Q U E  D É P O S É E  lllll!!lllll!ll!llllli!llilllllllllllllllll!IIIIIIIIIillllllllliil!ll

R ic l ia r d - L e n o ir  à P  a n s . L e  m eilleu r  accu eil vous y  attend.

L arg eu r du j o u r  :  o . j jo  

Profondeur du coffre :  0.440  

L arg eu r du deééud :  0.660 

Profondeur du fo u r  :  0.450
m i i i i i i i i i i i i t i i i i i i i i n i i i  1

D essus uni 

à barreau x.

T ab le  chauffante, 
m m m i t i m i n m m i i i m

ou chauffe-assiettes 
Himimi i imi i mi mi im

C u i s i n i è r e  a  c o f f r e  n °  s o e .
Illllillllllllll!lllllllllllillllillllllll!lililllllllllllllllllllll||l!ll!l|||||||||||||||||||||||||||

A v ec  grillade,

fo yer à gaz
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F oyer  rayon nan t  “ L ’O P A L E  ” n° 492 B,s
iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiitiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

à tubes réfractaires , système A rthur M art in .

N'oubliez peu . . . 

de Mua renseigner ju r  

noire grande derie de 

foyers et cheminées a gaz.
Il 1111111 II 1111111III11111111 II 111!

Se fa it  également : : :

:: : <sanô ch e ne U. 
iiiimmiimiiiiHimiiiiimii

C ube chauffé : 85 m3 

environ.

O T E  D E  M O U T O N .  _  L a  grilla d e  étant allum ée, vous ne pou vez  l ’u tilise r  que lo rsq u ’e lle  sera  in can 
descente, sinon le s  p ièces à  g r ille r  perd raien t le u r  ju s. Tem ps n écessa ire  pour g r ille r  :

C o te  de m outon : 5 m inutes sur un côté, 3 m inutes sur l ’a u tre . C ô te  de v e a u  : en viron  10  m inutes. 
Saum on (piece de 2 centim ètres d ’épaisseur) : 10  m inutes. L e  saumon est à point quand on peut fac ilem en t 
e n lev e r l ’arê te .

C H O U X - F L E U R S .  -  E n le v e z  les feu ille s  v e rtes , coupez le s  queues, m ais pas trop près, de m anière à  ne pas 
sép arer les petits  bouquets de fleurs, exam inez-les av e c  beaucoup  de soin, pour e x tirp e r  le s  petites ch en illes qui y  sont 
in sta llées . N e tto y e z  le s  têtes dans l ’ eau  fra îch e  m élangée d ’ un peu de v in a ig re .

F a ite s  b o u illir  dans une m arm ite une quantité  d ’eau assez gran d e  pour que les têtes b a ig n en t com plètem ent. A ssa ison n ez 
de se l. L o rsq u e  cette eau  bout à gros bouillon , m ettez-y les choux-fleurs la  queue en b a s . Q u an d  ils  fléchissent sur une 
pression  de la  cu illè re , ils  sont cuits, i l  fa u t  com pter pour ce la  10  à 20 m inutes.

•Une fo is cuits, ôtez-les de dessus le  feu  e t p lacez  la  m arm ite sur l ’a rr iè re  de la  ta b le  chauffante. I l  ne fau t pas ôter 
les choux-fleurs de l ’eau  trop longtem ps a v a n t de les p résen ter, si l ’on v e u t q u ’ils  soient b ien  b lan cs.

V o u s égoutterez et se rv ire z  la  queue en dessous, en accom pagnant d ’une sauce b lan ch e  ou d ’ une sauce à  l ’ huile.

Illllllllilllllltllllinilll!lllllllllllllll!lllllllllllllll!ltllllll m a r q u e  

lo is ,  m ixtes, en fonte et tôle,
D E P O S E E

v o u s  se r e z  é m e rve il le s .i llé
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C uisinière mixte n° 3828  AU CHARBON ET AU GAZ

illlllliilllll!lllllllllillillllll!lillll]|IIIIIIIIIIIIIIIllllllllll!illll!lllllillliilll!IIIIIIIIi!!IIIHt!ll!lllll|{|ill!lllll!llill!lilllll[iillllllll

F o u r  à coffre à gaz. D e u x  brûleurs doubles à gaz dans le dessus. Fours à  rôtir  et chauffe- 

assiettes au charbon. E s t  fournie avec chaudière sur demande.

Peut recevoir un dossier 

étagère fonte ou tôle, 
iiiiiiiiiiiiiiimiiiimiimiiiii

Hauteur : 0.800 

Longueur deôôuô : 0.920 
Largeur deéôuà : 0 , 610  
nu 11 imiimm 111 u 111111111111

~  O T I  D E  V E A U .  _  M ette z  dans fr ite  une carotte  et un oignon coupés finem ent. M e tte z
au-dessus la  v ia n d e  cou verte  de sel, p o ivre  et de b eu rre . M ette z  la  v ia n d e  au  four, chauffé 10  m inutes au  
p réa la b le . L a is se r  rô tir  pen d an t trois q uarts d ’heure (pour un m orceau  d ’un k ilo ). R e tire z  le  m orceau du fo u r, 
en lev e z -le  de la  lèch e frite . M ette z  un p eu  d ’ eau  dans la  lèch e -fr ite  et une n o ix  d ’ e x tra it  de  v ia n d e . L a isse z  
b o u illir  quelq u es instants, p assez la  sauce et serv ez .

M A Q U E R E A U  G R I L L E .  —  1 °  F en d re  le  poisson dans sa lon gu eur, c ’ est-à-d ire  sép arer en d eu x  file ts, en 
la issa n t l 'a r ê te  attach ée p ar m o it ié ; 2 °  p o ivre  e t sel ; 3 °  co u vrir  de beu rre  fondu  ou d ’h uile  ; 4 0 fa ire  g r ille r  à  feu  très 
v i f ,  c a r  le  m aquereau  est v ite  cuit.

R E M A R Q U E .  - L a is se r  cu ire  le  côté de l ’arête  p lus longtem ps que le  côté de la  peau, cette d ern ière  se co lore p lu s rap idem ent.

M A R Q U E  D É P O S É E  ilIlilinilllllilllllllNIIIIIIIÜIIIIIIIIIIIÜIÜlilllllllllilHirS! 

D e m a n d ez  à vo ir  notre série de C u is in ières  c Jia r lo n ,
A

F O U R  A  C O F F R E  G A Z

Largeur ; o .280 
Profondeur : o.g-io 

Hauteur : 0 . J20
11 m  11111 m  111111111111111111111111

F O U R  A U  C H A R B O N

Largeur : 0.280

Profondeur : o .g i o  
Hauteur : 0.20g

1111111 ut m mu mit mu un 111
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F oyer  rayon nan t  “ L ’A M É T H Y S T E  ” n° 499 b.s
iiiiiiiiiiiiiiiiiiifiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiitiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii

à tubes ré fracta ires , systèm e A rth ur M artin .

L U M - C A K E .  _  V o u s  prenez i 5o gr. de fa rin e , i s 5 g r . de b eu rre , 12ÜS g r. de sucre en poudre, 10 0  g r. 
de ra is in s  de corinthe, 4 œ ufs, un peu de citron , d ’orange confite, d ’an géliq u e, une cu illè re  à café  de le v u re  
an g laise . V o u s fa ite s  Ion dre le  beu rre , vous m êlez a v e c  le  sucre, vous a joutez les jaunes d ’ œ ufs, vous m êlez 
encore, vous battez  le s  b lan cs en n eige, vous m êlez encore. L a  m asse est très liq u id e , vous a joutez la  fa rin e , 
deu x cu illè res  p ar d eu x  cu illè res, en rem uant entre chaque dose, vo u s a joutez enfin le  ra is in  et le s  écorces. 

V o u s  b eu rrez  un m oule de form e haute, vous m ettez un p ap ier beu rré  autour, vous ve rsez  le  m élange (pas ju sq u ’au  
bord  p arce  qu il  v a  gonflef) vous fa ite s  cuire  dans le  coffre pendan t 1 heure 1/4 à a llu re  v iv e . V o u s  serv ez  fro id .

B A B A  A U  R H U M . —  5 oo gr. de fa rin e , y b  gr. de beu rre , 20 g r. de le v u re , 2Ô g r. de sucre  b lan c  en poudre, 
5 jau n es d 'œ u fs, 10 0  g r. de ra is in s, une p incée de sel et du la it  tiède . F a ire  le  le v a in  : le v u re  m élangée a v e c  un peu de 
fa rin e  et du la it  t iède . L a isse z  re p o se r  pendan t 10  à  i 5 m inutes ; A jo u te r  au  le v a in  le  restan t de fa rin e , de beu rre , de 
sucre , le s  5 jaunes d ’ œ ufs et du  la it  ch au d. B ie n  t ra v a ille r  le  tout ensem ble ju sq u ’à  ce que la  p âte devien n e ferm e. L a is se r  
rep o ser la  pâte pendan t 2 h eu res. A jo u te r  les ra isin s ; M ettre  la  pâte dans de p etits  m oules beu rrés assez hauts, rem p lir 
jusqu  au  q u a rt de le u r  h auteur. F a ir e  le v e r .  M e ttre  au four très chaud et cu ire  v ivem en t. R e t ire r  et la isse r  re fro id ir . 
P ré p a re r  un sirop  de v a n ille  à 2Ô ° ; dès que le  s irop  comm ence à b o u illir , v  trem per le  b a b a . L a isse r égoutter le s  b abas, 
e t  le s  a rro ser de k irsch , de rhum ou d ’an isette .

Illlilllllllllliliilllilllllllllllllllillllllllllililliillllillllllil M A R Q U E  A D É P O S É E  ]|||||||||||||!||||Hilllllllltlilllllll!llllllllll!llllll!llllllllll

C h a u ffeer ratio n n ellem en t sa m aison, c est em b ellir  sa vie.

sippareil très élégant, 

chauffe eaviron 70 mètres 

cubes. Dépense peu.

S e  fa i t  également : :.* 

: :  : sans chenets.
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U N E cuisinière élégante, solide, pratique, la  5 6 3 1 en tôle 
et lonte.

n m od
111111111 IJ 11 ! 111

n o tre

g ra n d e  sé rié  d e  V ^iu sim eres
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apparei.

e chau: vous

os appareils

a  votre

.s sont îm pecca

D épô t : 18 , rue Fontaine-au-R oi 
Exposition : 10 8 , B '1 R ich ard -Lenoir
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P A R I S
A T E L I E R  F L O Q U E T  
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