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Moda d’expédition. — Saul avin contruire, les envols sont tou-
jours fuits en petity vitesse por les Tanls specinnx fes plus réduita.

Méme en cas de port pass, mes marchandises voyagont toujours aux
rsques of pétle di destinataire qui deit, en car de retand, dlavane ou de
perte, exercer son recours conlie les Compagnies de transpost.

Mes Marchandi somt 1 prises sur wagon Revin.
Conditions générales. — Les C des sont pté

Je ne sern jomais tenn de liveee des matchaudises commandées dany un
ment il men apfitovisonnginonts sezaient Cpuisés, ail én cas d'fmlh“.
de gicve.

Vente au détail, — Mes acheteuns v'engagent, pour leums ventes
au détail, b prélever wur mes marchandises le béndfice normal habitus] post
les ventes de cente s, ¢l & ne par les offrir & vil prix sous prél&ﬁiﬂg

sans engagement de prix. Les factores sont établies nux prix et
conditions du moment de U'expédition,

Délais de livraison. — Teutes les commatides sont fégues saos
engagemmt de liveer danw un délai détcrming ; oo cas de retard, 'expddition
seta valablement faite ui le destinataire o'a pas fixé prdalablement vn délsi de
liveuison que je pourtai accepler expresscment par lettee,

véclame. Toute infraction von justifide pourzait d biew & Vareé) de mes

Fvrui et lation des maschés en coues.

lmportant. — Aux puinl de vue des Bvaisons, le Dépdt de Pans ge
dessert exclasi t que In chentele deo Paris, Scine el Seine.et-Olie,

Afbn de gagner du tempn, b chentéle des autres départements o done
intérdt A o sdessser b "Usine dinscloment.

LES COMPAGNIES DE CHEMINS DE FER SONT RESPONSABLES
DES AVARIES ET DES PERTES

Lit loi Rabier du 24 Septembee 205 wyant supprimé les clauses restrie-
tives de respunsalilitd des conditions des tardfs spéduux des Cheinine de fer,
nous tappelons & now clienty

1* Que les Compaguies de Cheming de fer ne peuvent exiger 'emballage
des marchandizes qu'il a toujouns 1€ dans usage d'expédier sans emballag
ou avee in embalinge sommaize

2" Que les Compagnies sont absol t tesponsables des avanes do trans-
post & cas marchandises, et ne peuvent o'en sxondne, saul les cas de force
majeute, gqu'en prouvant que les dites svanes résultest d'un vice popre de
la chose,

Je dicline done toute responsabilité pour avanes de route, les destinataires
ayant seuls qualité pour kaire valoir leurs drotts envers les Compagaies avant
Ia prise de liviaison.

Pour bénéfivier sans conteate des avantages de la loi Rabicr, et pour
téaerver wilemenl ser droits en cas d'avarie ou de perte, || conviemt done ¢

1" De laite des céiopves précises ot détermindss sur le hvie d'dmar.
gement de la gare, ou le borderenu du camivnuens ;

2" D¢ faire accepler ces réserves par le Reprdsontant antorisd de la
Compagnie, sur le Récfpissé sy destinataire . Au eas off il o'y refusessil,
il revait indisg ble de confi les dites réserves par lettre recom-
mandée remise @ Ja poste dans le délai maximum de trois jours aprés la
reception de la marchandise,

Au cas oii |es Compagnies solliciteraient 'expertise prévue par lasticle 106
di Code commerial, afin de déterminer ls canse et le montant des avaries,
il est indispensable que le destinataire, ditment convoqué, sc préseate ou e
lasse tepréaenter b cette exportise ef, dans tous les eas, en avertisne iminddia-
tement Vexpéditenr, lorque eeluisei a expédi¢ Tranen de port, de fagon & hu
permetire, 89l e juge A propos, dintroduire, avant quiil n'ait diF procédé &
cette expertise, une action régulitre contre la Compagnie tnnsporteur.

N. B. — Je ticaz & meltre ma Clientéle en garde cantte lea appréciotions de eerlaines gares qul, spertandment, incoguent le parfail dal extévienr de Uemballage
poiur décliner oute reaprnsahilité, oloes que, par sulke d'un choc ou d'une chute, Vemballage PEUT AVOIR TRES BIEN RESISTE e le contonu

s'ttre brisd, tel, par exemple, un colfs verrerie on fonle dmaillée,

FORMALITES INDISPENSABLES POUR OBTENIR LE TARIF REDUIT
POUR LES HARASSES EN RETOUR

Démonter les Horasses en retitant simpl t les Goupill
Joinde les Baches % ¥ o liew ;

Produite In Lettre de Voiture d'arrivée, £t éolamer 2 Torif spécial des retours d’Emballages démontés.

Spécifier le nombre des Colis, leur poids et surtout les éros des Harnsses et des Biaches.

RECOMMANDATIONS

Afin d'éviter la détérioration rapide des grilles de caloriltres et chemindes,
il est indispennnble que los appareils solent suffissmment déeendrds.

Cette recommandation importants vise aussi bien les grilles de fond que de
{ece ; 4 oo lswsse accumuler les cendtes dans le tiroir ou costre les grilles de
feee, on 1a le contact de I'sir feoid né ire ail refroidt t partiel
de cen geilles et indvitablement elles brileront ou lopdront en quelques instaats.

Installation des appareils, — Le glacement d'un appareil de
chauffage ou de cuisine doit e indprochable o, en lout premier lisu, abso.
lumicat étanche.

Le tuyau en tole doit o'adapter parfsitement & ln buse de sppareil et doit
Eire £ dans la cheming

1 1 f de tiille ou de fonte ouverture de la
inée, il et ahsol t indispensable que cette plague soit hormetique-
ment mastiquée sur son poustour. De plus, N'ouverture pour le passage de la
buse, pratiqude dans cetts plaque, devin Btre sensiblement égule & ln section
de s buse,

Il ne faut pai peedre de vue gue I'air néeessaite 8 lo comhustion pe ta-
versers pas |o prille de Veppacell, oil trouve un chewin plos foelle pose s
rendre & la cheminée.

Combustible: — Le combustible est I'vn des factouns essentiels
pout le bon fonctionnement d'un appareil de chavilage et de cuisine,

1 lon pat une il
b

Lemploi de charbons grar dane les appaseili & combistion continue et
permancnte st & exclure mdicalement. )
L& meilleur combustible et le petit anthiacite moyen, 20/30, 30/40 ou

40/50, sinst que e petit coke, grésillon, sscachilles et * 0,

Réglage. — Mes appareils kcombustion lenle &t cantinue donneat un
fen doux, procurant une chaleur régulitoe et brdlent suivant la plus ou moins
grande perfection du systéme adopté, tous les gaz combuntibles.

Chacun de ces appareils est muni d'un réglige qui permet d'élever ou de
diminuer graduellement 'sllure du feg.

Toutes les portes doivent ftte frmées hesmélig t ay moyen de Ia
elal accompagnant chpque apparel],

Toute porte mal lermde Tnissora passer de Unir quil activers ln combustion
et risquera de détruire Vapparell en queliques hewres,

Uve podle @ fou continu ou feu permanent est comitruil pour o wtonin
continuellement un feun doux. Il n'est pas desting & dobner des o coups de
chaleur * que seul peut doanes, o dommages, wn podle & feu intormittent.

Lew appareils & ey continu ou feu pormanent sont cssentizllement éconn-
migues mais demandent quelque allention. Avee un pen de soin ot d'éude
dans ln conduite de ees appareils, on réaliscrn des bénsfiess considénbles pas

I"éconamie de combastible,
il; & I
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ENTRETIEN DES APPAREILS

La fonte brute yentetient avee des pites pour fourneavx, qu'il
el hacile de se procurer partout.

Les parties émnillées se nettoient avee de ['sssence de térébenthine, le
lustre de I'émanil ne repasaitra pas entiérement npeis le nettoyage, mai lors-

qu'en aura fait do few dans Pappareil, le bullant reviendra aussitér,

Les pigces nickelées ou cuivrées deviont étre nettoyées
touvent avee des pites b mémux donpent un tris beau beillant, ou micux
encore avec du blanc d'Espagne sur une peau de chamoli. Eviter de lnisser

séjolrmnet de eau ou tout autee hqnide acide,

¢ Poli ciré ». — Ce décor est obtenu pat un procédé nouveau qui
ne sossomble en rien sux anciennes méthodes simidaires.

|\ consiste & noircir prolendément la fonte finement polie, de manibre & lui
donner un beaa brillant noir, iésistant et waltdable au lew.

Le poli ciré, ¢n dehoars do s qualités de résistance ot de facilité d'en.
tretier, donne aux appareils de chauflage un décoe de bon goit, s harmoni-
wunt avee tous les ameublements.

On ne peut trap recommander le poli ciré, pour la décoration des potles
de chauflage, parce qu'il ne peut que +'embellir avec les anndes,

I 'eatretien se fat  avee des pites pous foumnesux,

Lorgue Pappateil est froid, essuyer de temps en teinps svec un chiflon
toute la surface polie ; enduire ensuite d'une pite lamande et frotter dner-
giquement avec un chiffon sec.

Eviter toule humidité sur le poli ciré et ne jamans lotter & In toile d'émen.

Au cas ofi, par woite d'un accident quelcongues tels que 1 humiditd ou
coups de lew, certaines parties de Uappareil présenteraient une teinte coulesr
de vanille, il suffit -

1" De hotter ces patiies avee un chillon imbibé de ptole;

"2° De les frictionner & I'side d'un kutre chifon imbibé de téréhenthine
mélangée b une pite ;
39 Puis de liotter énergiquement avee de la pite famande ot ensuite avec
un chiffon bien sec pour obtenis le brillant primitf.
¢ Poli acier *. — Eviter toute humidité et éclab de liguid

sur le poli-acier,

Au ecas oy, par suite de vapeuts quelconques, on aptds avoir touchd
I'nppareil avec les mains, il se produirait des taches de rmuille. il y aunsitlien
de procéder comme puit ¢

I" Frotter ces patties avec un chiffon imbibé de liguide pour métaux, et
savpoudié de poudre de pieree ponce impalpable ;

2" Froter ensuite avee un chiffon bien sec ;

3" Le brillant primitif ne réapparaitia pas ageds cette seconde opération,
mais il suffica de frotter une troisibme loie aprés quelques nstants d'intervalle
aver le chiflon see pour obtenir immédiatoment V'aspect primitif du décor.

Si, par wite du mangue dentetien, il se forme des taches de rouille
assez prononcées, on peut laire emploi de toile d'émeri du numése le plus fin,
de prélérence usagfe et léghrement imbibée d'huile, ce qui dvitenn toute
apparence de griffes sur U'appareil.

Celte opération terminée, il y a liew de continuer la remise en diat par la
méthode déernite aux trois patagraphes cl-dessus,

Appliques. — Afin que les gamitures places b divers appareils en
poli ciré ne puissent pas &tre détérioedes lonqu'il est fait wsage de pates, il est
conseillé de les retirer en les dévisant soigneusement.

Mica. — Frotter legirement les casreaus de mica avee un chiffon
imbibe de vinaigre,

Eviter que les cendtes s'accumulent contre les micas, ce qui finirait pat

les briler,

INSTRUCTIONS POUR LE REGLAGE ET L’EMPLOI
DES RECHAUDS ET CUISINIERES A GAZ

1* Les appareils vont tows comstruits pour lonctionner & « FLAMME
BLEUE » et sont toujours réglés pour une pression de 25 5

Si eette pression est moindee. lo gazier aura & agrandir, & I'side d'un petit
alésoir en acier, les trous des injecteurs des robinet

Si, su contraire, |s pression est supéricure, il rendra les trous plus petits,
en les hattant b petits coups de mantean. Adx endroity ob la pression varie
souvent, il vaur mieux régler les lammes au meyen du robinet :

2" Les tuysux amenant le gaz aux appareils doivent &tre i

ey

A ln consommation de appatedl ;

3" 1l est indispensable, pour I'allumage des brileuss & flamme bleve,

- = ~
de e présenter Lall que quelques instants (2 ou 3 secondes) apeis
svoir ouvert le robinet, afin d'éviter que le gaz we venllamme & la prise
d'nir .

.

4 Les consommations et cubes chauffés sont indiqués approsimativement.,
H est toujours difficile de préciser la capacité que peut chauffer un apporeil
b gaz. Le degré de chalcur & obtenir dépend de la situation, de I'exy

4

de la pidce, de la nature du pavage ou plancher, du mombie d'kstes ¢ fené-
tres et portes, de ["épaisseur et de la qualité des murs;

5" Pout obtenir une cuisson bien saisie, i faut, de méme que pour une
cusiniére au charbon, laisser chauffer le four quelques instants avant l'intio. |
duction du morceau de viande ;

6" Ne jamais mettee, el wous avcun prétexte, la cosserole ftamée sur le
feu vif : I'#tain fondeait ¢t la casserole serait hors d'usage.

Les brileuss daivent toujours #re débarraesés des poussiteer et des impo-
tetée. On ne doit ousrir les brileurs en grand que pendant la périede de
mize en twin ; dis que le figuide est en ébullition, on devea fermer le 1obinet
de lagon & diminuer la flamme.

Pour enteetenic ébullition, il suffit d'use quantité de gaz égale au /5

environ de | consommation nommale du braleue en pleine marche S o

observe cotle 1egle, on peiit faite des deonomies connidldzables de gaay sans,

pour cela, augmenter la durée de la culsson. Iﬁﬂ ) ! ! (fﬁn l:j;}
: ULTIMHEAT ®
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PRINCIPAUX AVANTAGES
DE LA CUISINE AU GAZ

L

LE GAZ COMME COMBUSTIBLE. — ! ¢« {ac. par exemple, dont la rétiesoire est allumée pour ur, cuire sur

lités et avantages que precure 'emplor du.gaz sont inestimables e dessus sans ze servie spécralemem des brlleurs de céé,
il s'installe facilement, n'occupe que twes peu de plice e fone ralentir la cuisson, dimmuer la Hamme au liew de glisser le rée
nonne silencieusement dans toutes les parties de 'immeuble, pient sur le ¢bié en lassant le robinet ouvert en grand. —

il évite bien des manutentions et supprime les bace 3 charbon Ereindre les brileurs sussitht la cuisson fine.

tres, cest [a propreid méme ; Si on tient compte de tout le temps perdu autour des cuisinis-

avec leur conungent de pous

a_ loncuonner, sa

esl  IpEtantiande s au ‘.’u';i‘.r,!; . ].-rr-'l\.nrlliil_lfl ‘]U ey |”~.||'|._g,.::“ e ||.||;.:r|.u-||.>

| est toujours pre

e !I!I-‘[IH‘ que sa llli.ll.}("'r.l!IUI‘J el 500 exuncoon sont III!.J"-\JI.!“"-

décendrage e lenteur de fonctionnement, il est

Cconomie a.'_nnsitfr"r-'lhi-‘- qu on poul t<aliser, avec un peu d nr.'m- (3]

FAC"—-ITES DE REGL\AGE- — F'.!I tournant sim -.1-- £Qin, €n "u:[nll-_\'.‘lll' les re
plement un robinet, le teu est sllumé e prét & entrer QUAL]TES — 1l est admis, sans conteste. quavec

immédintement en  service, Femplor du gaz, les viandes

auds el cuRineres

guz

avee gon maximum de chaleur perdent mo de leur poids

¢t on le désire. |l se met jue cuites d'autres facons ; la

»y s
lement en veilleuse, ce différence dépasge 20 el

qui permet, dans les cham- eat attribuée 4 ce que les mor-

bres denfants et de malades, ceaux de viande, mieux sai-
1!'=-|1|r--,--r||.' ']r‘ Jr'-.ul doucs €i~. conservent tout in'ur jl:!‘-_

et d'obtenir de 'eau chaude Cette particulnritg seule o dé-

-2 "
i n'importe quelle heure du cidé certains grands é1ablisse-

jour ou de la nuit, — Ceite ments a n utiliser que le gne

fucilité de réglage offre auss dans leurs cuisines,

benucoup dinte pour la

cuisine of il est souvent né- COTE AGREABLE
.--:-e:..:ure'.l-"-nrpr:";mtr'r-.'r*r:-'-‘!h- — Par les lortes chaleurs on
mets, d avoir & sa dispaosition, n T'i'-’"i“'”“ ne surchauflée,
twniét une chaleur forte, tan- les appareils & gaz ne fone-

doux. Avec

16t un leu nonnant que le temps stnote

. arele a s ewn chillée :
les appareils & gaz, ces diffe ment nécessaire @ la prépara

sheet o | 3 ol &
rences .]r temperatures sont fron ']r'_‘-'\ repas ; on evite gond
[acilement obtenues ansl les fangantes manuten-
ton I”."" gen % CUISIN ST

n ||.||'n-:_

PROPRETE. — Com-
paré & n'importe quel autre
' - & PREJUGES. — (=

I]Ut‘ |.‘ Eo C‘.’h“ qm ity 7 f a M_qui_. '- £ T ine perEOnne: onl entore

@ty (-I{ ; : ) tes préjugés contre le gaz
R e : El

C ain

comhbusuble, il estb

slonne |I' mains d"_‘ nenoyage.

Il ne fmit pas de cendres, les prétendent qu'il donne

I'entretien des .;p;mn-ui.- st aux mets une odeur ]-‘-‘.‘tgr-:n

bl e S Celle oplmon e

presque rmi, ]t" .l;l]n‘lrt-:i?- res
|

fondée, le arells a gaz ne

seralenl pas s repandus dnns

ient propres.

ECONOMIE' =y L.ll i ;_-|| itaux el ief redfauranis
peu 1J|.-l'.‘.t'I\I'.|JI. !j ang le manie f e vient al e de personne
went des appareils & gaz | ! (U wne viande exposée
réaliser de notables économies. au teu sur le gnl semt la fu
Les régles principales i observer sont les suivantes : n'allumer s mée, Il n'y a pas de raison pour que la [umée du gaz puisse
brileurs qu'su moment de s'en servir; s'assurer que la Hamme donner un golit quelconque. De muluples expériences 'ont
brile bien bleue ; éviter qu'elle déborde autour des casseroles oy d'aillevrs prouvé depuis fort  longtemps .
marmites ; utiliser au mieux toute la chaleur. — Dans un réfe ||:i|:r|. cluante, =

L

e
; (]
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SECTION |

APPAREILS DE CUISINE PAR LE GAZ

PETITS RECHAUDS “SERIE RONDE”

Rondelles et Brileurs mobiles -:-

SERIE ORDINAIRE

Poignée bois

ULTIMHEAT®
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RECHAUDS POUR REPASSEUSES

Avec ou sans enveloppe

Consommation -

200 litres par befileur

1 fer. —

N* 13.

Vu sans envaloppe.

FER

5 fers

N°17.

— Vu sans enveloppe.

N 15.

3 fers.

Vu avec enveloppe.

FOURNEAU

pour Réchaud Repasseuse Nupnéior | Nombre ‘]__u““um,. S PN Wit Wi table
Réchauds | #° er | enveloppe | envelappe
13 | ! 0.15 | 0.22 | 0.5 | 0.17
14 3 _‘_ 0 "h_ -:T 22 0.115 0.17
15 3 0.365| 0.22 | 0.115 | 0.17
16 s | 047 | 022 | 0.115 | 0.7
ir 5 0 m_|_?£m! 1S | 07
N® 4. 18 6 069 | 0.22 | 0115 | 0.7
Longueur. 0. 160
Lasgeui & &« « - 0,095
DL A 0.105
ol s o ik e we o HR0R

Les fers se rouillent au
contact direct de la Qlamme.
Les séchauds ci-dessuy n'offrent
pas cet inconvénicnt, chague
braleur Aflant recouvert d'une
plaque en fonte isolant le fer
de la flamme. Ce perfection-
nement ne figure pas sux gra-

vures.

Gaulfrier posé sur support.

Grilloir & Café posd sur supporl

Vue d'une Plague de
Repassage placés sur une
Rétissoire em fonclionne.

ment.

O =
.

e |11

":T:"a_‘
il
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RECHAUDS
A\'EC

Consommation :

POUR TAILLEURS

ou sans enveloppe

250 litres par brileur

Nt 1805 1 fer. - Vi sans enveloppe N* 23 — 5 fers. — Vu sam enveloppe N 21 . 3 Fars, - Vu avec enveloppe
Mosibie | Hauteur Hauteur . Nombia Heuteor | Flauteur |
Numétas Longuent Largeut sans avec Numéros | l Longumus Largenr | sAns AV eC
de len | de lem | 3
[ | envelappe enveloppe enveloppe | envelappe i
19 | 0.150 0.29 D115 0.20 || 22 047 | 0.29 0.115 | 0,20 \
20 2 0.260 0.29 1115 0.20 | 25 5 0. 580 n 2 15 (.20
21 3 b 0.365 i . 115 020 JI 24. L B I .29 (15 ! .20 ‘
Avec ou sans enveloppe
Consommalion 200 lires par brllewr
Nt 13" . 1 For - Vi sane enveloppe N* 17" | § fors - Vu sans easveloppe Ne 18" . 3 fers - Vi avee enveloppe
" Hauteus Hautenr g Fauteur Hautoue
E Nemhre N ambre y
Numeéros .-]i I.-‘|r. Longueur Largeur sans aver MNuomdros T_PH“ : Longueur Largeur aane avec
; . envelopy e = cnveloppe nvelnppe
13" 0. 150 ). 22 ). ) (. 195 16! 0.470 0.22 0115 0.195
14" 2 0.260 ), 22 i ). 194 17 i 0 580 22 H.115 0.195
I5™ | . 0.365 | 0.22 )41 0.195 18" ¢ G0 0.22 .13 0.195
Fer pou Réchauds Tailleurs N™ 19 a 24
Fer pour Réchauds Chapeliers
™. & 1
puillent a conin
o flamme
o Hieat ps =l
Numéros | Longonear | Largeur Flanateur
L — ient, ue: brdl i
1 0.173 0065 0.135 3 kil avert d’ | en
5 5 m“—: 0.065 = ITF"-H = — ( perlestiotasmnent Numéms | Languest Largeus Hattey Pesiel |
— i "P_l par aux F_‘[l'-'l'l"
3 0.200 | 0.070 | 0.145 #e 1 015 0.07 no| 3kl |
4 0,200 0.075 | 0.145 & = 2 0. 16 0.08 D12
4 | 0.200 ), 075 Q. 150 F ’ Y O '71127;}7. )
- ) ANE e NN
- ({1 i I
ULTIMHEAT®
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ApnsulE () DEFOSEE
\ &/ OE 3 &

PLAQUES DE REPASSAGE
'_En fnnlr-

Se placent sur tous Réchauds "ou Cusiniéres - cousants

Si l'on ne vewr pas chaufler trows
fere & la fois, 1l est nécessmire de
boucher, au moven de tampons, les
ouveriitres resices  libres, afin  d'éviter
que toute -la chaleur ne «'en échappe.

Ces tampons sont fourniz sur de-
mande, et en supplément.

les Plaques de repassage livides sup

'1"1’!1!"!!?‘, EAns fi‘tﬁl'i"”", e ptm'r‘nl mr.isl-
f[éremment sur toutes les grilles rondes ou
Hauteue 0y )& carrées.

N" 3194 3 fers

Diamitee (8 L

Vue de la Plague de repassage et du Grilloir a4 calé sur Rechaud rétissoire

N 3128 — 1 fer

Diametee rondelle. . 1. |85 Support de fer a gaufres ol gavfreties

Largeur. ) i 0.135 s'adaptant sur réchauds et cuisinies

Prolondeur . 0.200

X

|||:'“;m59..\ "ﬂm
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' " GRILLOIRS A CAFE AU GAZ

- En tonte

el
Portatif: sur tous Réchauds ou Cuisiméres courants ou avec Brileur a gaz central
L]

tole

Va monté sur Réchaud a gaz N" 30

7

Haut

At

40 1. pour OF

0 180

(). 2490
0.412 245 85 . pour 1 *000

GRILLOIR N 5

« Pour étre réellement bon, le café doit e grillé au moment de s'en servir, mouly frais et sen
el b Je co petit gnlloir est de rendre [acile plicanon de cet excellent précepte
parfaite et lui donne une exce aveur || connent une
. ||'= minute [RCYEET i" I[':i\ entimes ‘f“ --'r:[-1|'.! |r
a ].‘ Fmrir"“ |' 0 |1]“ |||" | lf par le rou opposs a ":1 poignees 8l moyen
r sur le réchaud e tourner sans aredt jusqu'a ce gue le café sont gnillé
ntonm: ni il w4t creusée en lorme de cuiller, on peut; de temps
| praime o we, atin de s surer du degr L de wrrdlaction
e voulue, on enléve le evlindre par la poignée et on U'incline de tagon

GRILLOIR N" 7.

[ntraduire le calé cans -'fff'_r\n:-'r-r la quanné indiquée

Allumer le brilleur, fermer le grillo tourner A
bonne allure pendant a huir tes

Freindre le briile T, ournmer encore gue |'||.--- ((#11}
purs consiater la wreélaction est bier [

e & A point enlever du 1a [rareny
dans lequel les déchets ont &é recucillis p nt 'opé
ration. o

Vider le contenu du cylindre dans le tamis qu’il
o r lermine

suffit alors

10

Vu sur Support-Rondelle o’ adaptant sur Réchaud & gaz
bels

cent
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RECHAUDS CARRES ET RECTANGULAIRES

Brileurs a flammes _\fcrlica[us et .prise dair r(‘.glat_nlf:
f

[z e
. E:ﬁ..c_b._

v 1 ]
) et = _.,-;E ™

N 101 N' 102

Longuewr 0.275 Latgeur 0290 Longueur 0.520 Largeue 0.290 Hauteur 0,125

Ll
NY105
Lenguenr 0700 Laegeur 0.290 Hauteur 0.125
Nt 30 Ne 32'* . Yu sur platenu de propreté
Longueutr 0,265 Largeur (0. 285 Havteuwr 0 115 Longueuy D 56( Largear (0. 285 Hauteur 0.115
=~

N* 32

Longueur 0. 560 Largeur 0.285 Hauteus 115
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Longueut 0. 650 Hauteur 0.1

L«

12

sguwsr 0,650

MODELES LOURDS

Trés robustes et d'une grande puissance de chauffe

Ne 29 Ne 27
atgear 0,290 Prolondeur 0275 Diamétre rondelle 0. 149 Larpeus 0 550 Prolondeur 0.243
Consommation : Z robinets GOC litres Consommation 5 rabinets
i tobinets 800 lires 6 rabinets
<

Nametre rohdel

[argeue 0. 840 Profond

6 robmets ;1,200 litres

. Consommation

O robinets BOO |ieres

Dinmitre rondelles
| . 000 ires

| . 200 litres

Q gwe
= NN
I ILLEA
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N" g4, Réchaud 3213'", bravnte 5. G D, G
| Brileur, | Guille chauffante. 2 feux et table chauffante

Bage 0,200 0.450 Dessus 0,245 0,495 Hauoteur 0.227 Base 0.525%0.355%  Dessus 0.580 0,520

Le dessus de cet réchauds 3213'" ot 3214, breverd S. G, D. G., présente les tout derniers pertectionnements

ei procure toutes les commoditée qu'il est possible de trouver dans un ippareil de cmsne.

Il permet de cuire ou grille carrée qu'on découvre

®
de tenir chaud & feu wes at-dessus  des hrileurs
doux sur la wble plu avant, lersqu'on enléve
chaude & i'.:w.mt, de fair sendelles et tampone.
lll‘!lli”ir Gl clire r.=.p||§|'- rcullt.'f ces -|;n;l-'r..ull-
ment sur les bouches ou sontl effectudes par sute
les  brlileurs  découvens, des "“H””""“'”"; F'”'_”l'l"'
de chauffer a feu wif di Réchaud 3214ter, breveté S.G.D. G. avec le minimum de de
grands recipients sur  la 5 ; pense de gaz
} feux o table chauffame
Hauteur 0n.227 Base : 0.525 . 0.355 Dessus ; (1,840 0.520
Vua d'un assemblage de Réchaunds 54 pour Cantine ouvriere ou Restaurant
La partcularité et jee avantages de cette série de Réchauds e touvem dans le dessus [ormant Table Chauffante sur 3

T " .
ant de la table, il est possible d'avoir, avec une laible consommation de gaz, une grande

le la cuisine.

laquelle au moyen des briileurs placés sous 'av
surface chauffante pouvant étre utilisfe pour les besoins «
La chaleur s'échappant par les houches est & une température suffisamment élevée pour y faire bowmllir des ligu et r=fuly
unie économie de paz trés appréciable ==
) {1 Il I
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'FOURS A GAZ POUR ROTIS ET PATISSERIES
A

N O

circulation de t'||.'-1|:-ur I_'_'.n tole et fnnte

réchaud

Le Four 3170 se place sur p'impore quel ou cuisinitre. |l est le complément nécessaire de 10wt
Réchaud Rarissoire ou Grillon
Le systéme des fours a
circulation donne les meillaurs résul-
[ant ag point IJI.' VUE  AConomicle
||];III1 el 1;‘1..'"" | |".l|" parfagte
Les fours n** 5 ot 6 sont chauflés
par un brileur dron
Le fourn® 5 cuitdeux pains
avee une dépense approximative de
525 litres de gaz,
Le four n" 6 cuit guatre
pains avec une dépense approximative
e 750 litres de gaz
r partatit N* 3170 es fours sont én ourre d'excel- a
Lo i0nt en o xeel Four N 3170. — Vu sur réchoud 2 feux
lents apporeils & rdn
ALLUMAGE. Quveir le robinst apreés avorr attire & soi e brilleur, v préeenter e fey et repousser |e hriileur.
FONCTIONNEMENT. Latsser le four ouvers pendant deux & wois minutes. Fermer, et, apres ¢ing minntes, v introduire
le pain. Laisser le brilleur en pleine marche pendaumt nne vinguaine de minmes puis diminver la flamme de faton & réduite
ansorumabion -_iu LIerE, ;‘\;-rr"-« une l-'|||=-ill‘|'r. ;’m:rg'r e pamns !l. pince, C eft-a-dire metmre ceux IJu ]_hl:- en haul, en ayant somn ._‘|.:
les tourner, Cing minutes plue tard fermer davantage le robimer afin de réduire o fanmme de momné

14

clewnx

Les pains sont cuits
en

50 a 55 minutes

Rl - T A pains N 8. — A quatre pains.
THE i 700 i mal hioraire 1290 lires
l DIMENSIONS
1 Numéron Haulte tle Flautear Lotale L nrgeur imtérieure Prolondewus
3170 . 180 0 _240 L2518 0. 285
5 }.270 0.445 ). 26i 0_38(
i 6 ). 270 (. 445 ). 2610 | 0. 500
G ::--:J O { .'G-'f--\,':
i = A '_\I
: 1l L
3
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BRULEURS INTENSIFS ET CONCENTRIQUES

A grandes consommations pout le chauffage de grands récipients

M T 4 ) .
Lomiommabion
‘ Nurmdédros giLeuy Diametre
ad
i 1 0.3 012 | 000 hires
= : | 2 0.40 019 {00
Baid intemsif avee eouversle en fonte protégeant Ia S
lotle métal fonctionnont & faible ou forte pression \ 4 | 0.70 0.26 3.000
L A prul vaner coosidérablement sai
jiite b le qualité de la Hamms
DIMENSIONS DU CADRE
Languewsr 0. 350
Largeur. U, 33l
Hauteu: 0.225

Les 3 types

Vue d'un Brilour intensif monté sur 13 cadre-support en {onte

g A e

Briileur concentrique 1, 2, 3 et 4 assemblés

dans le méme eadre-support,

d'intensifs o adaptent

avec rampe et robinets

N L.ng-..r.".ll [ | Consommsthion
N 80 Laongueut Diamistre Consammation 1 0.53 0. 14 | 540 litros
Petit i, 31 .07 270 Bires 2 0 55 1 24 Rl
_\-‘0-}-‘:“ 0n.34 0.14 650 . 3 0 65 | 0.37 | 20
= . - : = 7
Grand | ). 38 0.21 030 4 N 053 1.920
Assemblés 0. 38 p.21 1.970 .« Assemblés ). B8 033 L :
Remarque. — La conzommation des brilleurs cancentriques,; peut, suivant les besoing, Etre augmentée dans de P
1

15
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RECHAUDS ROTISSOIRES
ET RECHAUDS ROTISSOIRE-FOUR
Brileur a flammes verticales et a prise d'air Réglable Pieds démontables et grilles mobiles

N* 111 N 26 R
Le brileur de la rétissoire est droit et reversible Le brileur de |a ritiesaire est droit ot reversible
DIMENSIONS [ DIMENSIONS
Latgeur du dessus . D615 Largeur du .Ji, TR Floa s . . ). 61D
Largenr de la sbtissoire ! 0.250 . Largeur de la rédtssoire. -« 0.250
Pralondeur du dessus. . : . - 0.275 Profondeur du dessus. . AP . 0.275
Fauteur totale : 0. 240 Hanteur totale o cvavvavsnanss chen | sad

RECHAUD ROTISSOIRE-FOUR

119 R

Vu avec feu dessouns et sur étigere

N*" 119 R avec feu dessous — Vu Ouvert

Erileur de rdtissoire reversible

DIMENSIONS
Largotsr du desias 0.615
Prolondeur du dessus 0.275
Largear de la ristissoue 0. 300
Hauteur totale 0. 280
Hauteur ttale sur élagire ) 800
Cet appareil est suni du Grl-Cotbeille & 1o6r. Le leu dessous, I

||..pi'||e:rnt'1:l me demande, translorme la Rotissolre ea four, d:
peut tdlie et fnire la phtivene, comme dans u

Le braleur de la Rétissoite et reversible, permettant dobtenis un twisidme

our de culnimere au charbon,

few sur le dessun,
Nota. — Saul mention rpéciale o Réchaud est toujours lowrni sans feu
dessous.

ULTIMHEAT®
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sy,
MARQUE (g5 ¢ DEFOSEE

PLATEAUX, SUPPORTS ET ETAGERES DE RECHAUDS

En fonte

Platenux pour Réchauds

Numéras Lengueu |arger

1 Pour Réchaud 300 0.320 0.320

_ 320 0 595 ¥, 320 Supparts pour Réchauds

|9 grand maod 0.5%9% i MNuméros Longurur Largeur

2
3 R 0. 685 0,320
4
4

119 penit modile 0 _385 0. 350 Pour Reéchands 29-30-101 .. 0310 0.4

= = 17 31 Y3 "y £ 1] LN
5 |32-133 grand model (. 760 N 39% 32, 32v_ 103 0.570 ). 320 "

5" 132-133 potit modil {r. 530 0. 395 =3 o 0.630 ). 310

6 —_ 141 grand model G.al0 0.365

19106 0. 6465 0.315

g AU patit m dile 0.470 0. 365

05 0.425 ). 315
I

Lesplateany N® 444, B t 6" corvespon.  la lnrg. dufoursenlement |

2
3
4 34.35, 0.645 0.345
5
G
7

33 0.825 0.32

|
|
‘ Les piateauix N*> 4, § et 6 correspon. 4 la larg. du dessus du réchaud. |

Nv 3198 Etagére pour Réchaud 118 R

Powr Réchauds 132.] | 34.133 { 0, 500 | -

Paur Réchauds 140-141 51 ‘ Démgnation Hauteur |
| Pour Ritiaoiies 5) 1. 50 | Four Réchaud 119 .

_Anns e - r]
6 {il {if It I {1

ULTIMHEAT ©
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MARDUE @U”W“

'LES RECHAUDS-FOURS “FURNUS” ET “IPNOS”

Les Réehauds ““FURNUS” « “IPNOS” <om
une innovation : ils distancent tout ce qui a été fait juequs ce
jour et réalisent un progrés considérable dans la cuisine par le
Gaz, puisqulils suppriment, d'upe fagon absolue, |'emplol de la
Cuisinitre au charbon, chose que navait pu accomplir, jusqu'ici,
aucun Réchaud & Gaz,

Non seulement ils peuvent ; rétir, griller, braiser, [aire les
ghteaux et les patisseries, po#ler, bouillir et frire, &n un mot,
faire toute ln Cuisine sans exception, maiz ils offrent,
de plus, ceue particularité intéressante de [aire les rdus wu
four, alors que, jusqu'd présent, dans un réchaud & Gaz, les
tbtis éralent laits sous la grillade.

Or, on sait trop bien de quelle surveillance contnuelle il
fout entourer un réu qui cuit ainsi exposé directement & la
chalear du plafond-rayonnant d’un Réchaud-Ratissoire, pour

qu'il soit nécessaire de faire ressontir les avantages que l'on a &
totir dans un four bien clos, comme celui du Fumus et de
I"lpnos, #t chauffé de toutes parts par deux brleurs indé-
pendants.

Dans le four de ces appareils, les viandes sont réties sans
surveillance et sans qu'il soit nécessaire de les retourner: elles
conservent leur jus et oot eette belle couleur dorée et cer arme
que les connaisseurs exigent d'un appareil de Cuisine.

Tous les entremets, ainsi que les ghteaux et les patisseries
les plus délicats sont réussis a In perfection,

Le Réchaud & Gaz éuir considéré, jusqu'd présent, comme
le complément de la Cuisinibre oy charbon ; avec I'apparition
de ces appareile, le Réchand & Gaz prend non seulement la
premiére place dans la Cuisine, mais il supprime toalement la
Cuisiniere au charbon, devenue inutile.

DESCRIPTION DES RECHAUDS “FURNUS” ET “IPNOS”

Le four comprend une enceinie fermée 3 ['évacuation des
g2z chauds, chauffée 3 sa partie inférieure par un brileur 3
flamme bleue et, & sa partie supérieure, par un devxiene briileur,
oussi & flamme bleur, qui maintient le dessus du Four en fonte
a une chaleur intense ou modérée, selon que l'on veuille riti
,des viandes ou appréter des patisseries,

DESCRIPTION DU BRULEUR

Celui-ci sert & trois usages bien différents :

I® Lorsqu'on se sert du four, il chauffe la plague en
fonte, formant « dessus du Four =, et rayonne ainsi la chaleur
dans 'intérieur du four ;

2° 1l sert & griller, lorsqu'on utilise le Réchavd comme
grlloir. — Certe wansformation s'obtient en retirant tout sim-
plement la plaque « dessus de four » ;

Le brileur inférieur est recouvert d'une plaque en fonte
contre laguelle les Aammes viennent buter erqui a pour fonction de
répartir la chaleur dans toutes les parties du four.

L'action combinée de ces deux brileurs concentre, autour
de la pidce & cuire, une forte quantité de chaleur tourbillonnante
qui la saisit sur toutes ses faces avee une s grande rédgularitd,
gue la cuisson se fai presque sans surveillance aucune.,

SUPERIEUR DU FOUR

3¢ 1l sert enfin de woisitme feu sur le potager, puisqu'il
est wreversible », cest-d-dite que ses fammes peavent tre
dirigées verticalement pour passer par-dessus le plafond.rayonnant
et frapper diw_l:u-nmm les récipients posés dessus, comme un
brileur ordinaire.

Cette manceuvre s'obtient en faisant pivoter le brilleur avee
le doigt, au moyen de I'oreillan fixé i son extrémité avant. A cause
de sa forme droite o1 allongée, ce brileur permer la meilleure
utihisation des poissonnitres et des récipients de forme ovale.

DESCRIPTION DES BRULEURS SIMPLES ET DOUBLES DU POTAGER

Ceux-ci sont d'un type nouveau, & grand rendement er i
prise d'air réglable. Les flammes ont une direction verticale, de
maniére & frapper normalement le fond du récipient, eans

toutefois que les orifices de sortie des fammes puissent étre
obsieués par le liquide pouvant tomber du Potager.

T2

ULTIMHEAT ®
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DESCRIPTION DU

= (a1 |.l_-r1n~‘-||- N mour suppnme la broche e tous ses

(411 ents | evile ol iranspercer e Viahces HE
weasionnail une perte o 15 el 188 Gesgechall
Il g¢ compose de deux purties inddpendantes, s agralant

par simple pression sur la lechelnie. L'écartement de ses branches

GRIL-CORBEILLE

Un peut aues,

les entrecroiser ( Fig

cevoir des ritis de toutes grosseurs. 1l

au un gr siid be au f /

Wi e I

Ur un tres gros roll, agral

3}

o les brand |1-" sans

Recommandations. Un appareil A gaz ne

Economiiy 11 i, 1* 5 biecarn ouvest |

nale de souc & o i e
sonl débouchés lomgu'ils o' obstruent, el ceci ay Vaide d'u groge aiguilie

Réchaud *‘ FURNUS" “IPNOS™, toutes les

B OU 2 wWChH T tles, (LAhana e

Pour rétir au four. - | |

| do haut
¥ | . I 1
J pl
Uivan
m | | I
attc i
\ [ I i i t
n
| | Inson mayen des robinet
PLATEAU ETAMI Afin d'éviter In Ffusion de Pétain
du ;1-11“ au, avoir soin d'y meolire une pelite gquanlité d'eau avant
de l'introduire dans le four,
Pour faire les patisseries. , .
rilir, man en oyani s | lus
Pour lex pitier Ehcates, comm pites [eul - vemple,
a avautage b placer une bngu fractnire sur le « bond de | . Celle-ci
ifpandra use chaleur douce <t 1 it t du | {« brique
n'est pas lournie aver Fappareil).
Pour faire les grillades. ..., . .. o

t lniseer bien

bhmut

lumer le brilew

Four »,

svanl de s'cn e

gir le plslond

I8

19

D’EMPLOI

Pour gratiner., — ...,

Allumage des brilleurs du four.

T mobile, acofr soly d'enlever le fil de fer relfant le
wililé que pendand e o port).

i fonct uz une table, avoir soin disoler le
o | au en lonte que je puis lotenie s
Is gtil plat post damn I lichehite, et

kil plad yornnanl
iy, rel mé by
prea noo avar A ',':151'.'!

Pour allumes

§ ¢ ety =, e B pivot ur lui-méme, au moy de 'otei
il 4 | ™ at am
1] [ | i ! mn i
talk T L me e
1 p je cette Lugon, I lumer, de rotirer |
| " piil bas e tal t i
Grilles reversibles. o 1% pleann cemtile i
batager | : -x de lagan b . atl atit unie, ol Wne
o mergeantes d tre wd e de pee, '
il o du gaz ; ell ! 1 ot
it quc P Y (TS # Limend
T M uni Cn panf cette | I |
[ bt havlfent

aln

e
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RECHAUDS “FURNUS”

Brilleurs a flammes verticales et a prise d'air réglable - Brilleur de Rétissoire *“ Reversible ™

& B e
e FurNUS
 ManTipl R
Vu fermé

Ces ne x hauds tou 1 i1 1 o i 1 {

' 1
Four hawui | | I n
de 1ifsre | )
Le Beal | 1
s G | ve e !

b T 1

| | T soig Gl I ' T B R I
aomme indiqué 4 la page 2I

| * Furnus " nvient ir dhes farmil] |

Voir page ci-aj o description du ** Tampon Etoile ™

fox.
Vu ouve
| I el e i It
e fu
140 0.62 }. 35 0. 30 | I

141

_ [
ULTIMHEAT®
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L

RECHAUDS “FURNUS” ET “IPNOS”

Avec feux couverts - Tampon “ Etoile " Breveté S. G. D. G.

Ve du tampon avec sa grille

¢L: FURNUS >

rrL-‘-m“ e

Réchand ** Furnus " avec tampon ** Etoile "

Brevetd S, G, D. (€

Grille et Tampon "' Etoile "

Principaux avantages

npob peul o adapler aur les Réchauds ** Fumus ™ et ** lpmos "
Il peut se faire en brat, en poli ou e nickeld
S laptation don m dessun wni A b2 bel aspect formant table chauffante
mpane venan placer sur les quatre taquets de la grille sepréscntée ci-contre, il £2t ndeess I | | t les réchau
I 18 T e e e In |
Cell st actuellement touge fournis a | ) “1Vlpt
GRIL-CORBEILLE A ROTIR
| D Rempla I I S )
fmint s léet T
Etan i i p
recrals !
n disponbion t v 1! e I |
bes tiees e ysage de broche tostak

pupprie uver
déperdition de chale
Ler visndes ne sont plus percées el

tout leur jus

20 . [l
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RECHAUDS “IPNOS”

Brileurs a flammes verticales et a prise d'air réglable - Brileur de Rétissoire * Reversible”

Vu fermé, Grilles rehaussées
( e *FURNUS pat la la i e ot du dess
I [ 1510 I panl < mont | | I T
Le louwr est chaullé | f X leurs tndépendants, On ¥ mme d ) T atr chark
Le Brolowr de la Rin te edl revernibl forme t me feu sur le Patag
| Grlles « i permeitent o T nté un dessus wm unme monteé el-cessats, o on dessus A bamelles Emergeantes
comme ci-dessin
Ls Canerolerie est Gt soignte, aver Gril.Corbetlle & tatir, remplagant avantageusement la broche
L' ** IPNOS" convient pour des familles de quatte & dix personnes
Voir page préefdente deseription du "' Tampon &wile © permetiant de tansbormer lenans en convianl les leus
‘ - f..\.rpsll! Profondeus | ATge LT Pral | r Hautewr nil Fau Faoteur totale
Numes
du ¢ 1 | 1 | T du four Ie clagere
L
| 132 65 | ) | 0.330 . 165 ). 29 1. 78
|
| 133 il A ) 4 | bD. R3S
Vu ouvert, grilles recversées (dessus plat)
nnn L AN
" il

22 ULTIMHEAT®
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| RECHAUDS “IPNOS”
A DOUBLE BRULEUR “REVERSIBLE”

riileurs 4 flammes verticales et prise d'air réglable Deux Brilleurs de Rétissoire Reversibles

Le souci d'azsurer [“obrenton
rapide de la température convenant

& ine cuigson parlaite dans les piu:—-

=

‘L’IFNDS? | _:r::r;-::i-' colfres des réehauds

MaiTiN W “IPNOS"™ a amené A envisager I'a-

TAlee s AT
ONGE gyl

diptation de deux brllleurs reversibles

VU fvrrnx". j.‘l'i”r.'} r--l‘jm:’.-_«'-.w

perm pa i dh | ndant sur wute la largeur du coffre d'obtenir res
it d parl
| ] un u
sE i
Réchauds  peuvent
Far [
| T J | [ LU,
| " : . faut ‘
g |
132D ' |
133D ; |

e \ @

|
ULTIMHEAT®
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GRAND RECHAUD “IPNOS” A TABLE CHAUFFANTE

Il..'-l't'-!l-"urr da i|.-:|n||n'.-; \-.1Ifa;||-..'H el a prise '-'|.,"I'-I E'-.'_'_[.'I}J[f.‘ - .i i:g’ll-lii"lil‘w i.-- E‘il‘-h:rw'l".l'-‘ t':_“\’r_*!.si‘i_lll."

Le des ( e présenie les tout dermers perfectionnements er procire [outes
—a  COInRImoc) 5 (4] "l cil n
S0l « ntilise ileu comnbustion peuvent eire fecupérés pour fame bouillr ou
caire sar led bouches arricre on pour vacualion
N 134R
3 = iitag de Hrar 1 1 I 14 | [ et bir{ile icement oy cie 1
pern algre o enir chaud I 'un e un o VR ] e brileur
1 n [ ] In etr LEL) s T L IVert
] rmet done de @ u o iur chand & feu 1 low | le arm de cuire & fer oux =ur la
plu i | 1 le fai T u f i | wlileurs déenyve ufter & lea
il de g I 1 | ' I | I |orsei » en rom A
Lo { | el e tine's i [ . { ec | num o 1 )
lessus adapie ag fre I IPNOS } 3 i al W Ivinlage 3 coux qu
F en n [ 1 | | cell | n
| ot Pralnnde: i |+ Pralonde {autewr ul Flante Ir f
“umd o
| I i I total
133 R 082 0. 54 3 33 T 0.215 0.330 |

134 R 0, K2 .54 | I 40

. ™
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RECHAUD-FOUR A CARREAUX MAJOLIQUES
OU A CARREAUX FONTE, IMITATION CERAMIQUE

Garniture nickelée - Dessus uni a4 barreaux - Table chauffante

.
N* 512 — Vu monté sur table, avec dossier de propreté,
Le " RECHAUD-FOUR™ N" 512 est livré également avec panneaux
en téle décorée (Motilr fgumant page 109),
Ce modéle possdde une table chaulfante, disposée & Pamitre du dessus du réchaud, et chouffée par un brolewt ind#pendant.
Ce réchaud peut &tre fourni samy dossier de prom=td. Ce dersier, en lonle cframigue avec encsdrement nickelé, s'adaple d'une fagon parfaite sur
le dessus de Pappateil, et compltte admimblement Vaspeet et Pomplol de cotte rdtusaire.
Lz mur est pifservéd de In graizse pouvant sauter des récipients placés sur Pappareil
Dimensions Consommation +& ['heure eoviron | Pression 35 %)
Longuewr di dessus ... 0.800 Largeur du dessus, 0.480 Bréileur concentrique simple. ... .00 oo 580 lin
Haut" otale du réchaud. 0390 Hautewr de la table. . 0.500 Brilesr concentriqgue dowble.......... . B85 liv
Largeor du four. ... 0. 3440 Hauteur du foar 0. 250 Four ) i 23040
Profondeur du four . a8l 0. 288 Gurillade. 500 lir. i Table ehauffan:
G
N6 &=
24 {1 e
ULTIMHEAT®

25 UNIVERSITY MUSEUM




BARDUE @ DEFOSER

LES CUISINIERES A COFFRE

La popularité des Cuisiniéres a Coffre s'étend
de plus en plus, ceux qui les connaissent les adoptent et les
préconisent, & |'exclusion de wout autre appareil. Cene préférence
v'explique aisément.

On sait que pour rétir convenablement un morceau de
viande, 'art et la difficulté consistent & empécher le jus de
s'échapper, afin de conserver & la pitce toute la saveur, amnst
que ser qualitds nutritives,

Or, les Cuisinitres 3 Coffre sont construites tout specia-
lement pour observer ce précepte fondamental.

Aussitdt inroduite, la viande est saisie et les pores
hermétiquement fermés, ee qu
empéche le jus de s'échapper et
supprime, en outre, la nécessité
d'arroser et de retourner conti-
nuellement le réti, comme on est
obligé de le faire dans une rétissoire
ordinaire, "

Un morceau cuit dans une
de ces cuisinitres est délicieusement
tendre et plein de jus, et ce résultar
est obteny avec moins d'attention et
plus de facilité que dans tout autre
appareil.

Ces avantages somt obtenus
par la disposition des briileurs. Dans
les cuisinitres & gax ordinaires, la
chaleur développée est urilisée sous
forme de rayonnement, au moyen
d'un brlileur i flammes bleues, placé
sous le plafond de la rdtissoire.
Dans les Cuisiniéres & Coffre, les
brilleurs sont, au contraire, placés
dans le bas de Iappareil, ce qui
fait que la chaleur 'éléve er se répand dans wour [intérieur.

Le téti ou les mets se wrouvent, par conséquent, compli-
tement enveloppée d'une atmosphire & une teés haute tempé.
rature et réglable & volonté; tandis que dans les autres appareils,
un seul cté du bt est exposé et enit, ce gqui demande de
la surveillance pour le retourner en temps voulu,

Pour griller, il y a deux fagons de procéder avec |es
Cutsinitres a Coffre. La premiere, et elle se recommande
lorsqu'il &'agit de griller une petite quanuté de  corelenes,
poissons ou hifrecks, ’emploie en utilisant le brileur & Aammes
bleues, disposé dans le haut de l'iniérieur du coflre ou de la
grillade extérieure dont sont munis certaing dessus.  La seconde

26

fi

maniere s impose lorsqu’on désire en griller un grand nombre, et,
pour cela, il suffit de superposer plusieurs grls sur les rainures
du fond et d'allumer seulement les deux brilleurs du bas.

On trouvera plus loin, sous la rubnque « Instructions
a suivre », les quelques régles & observer pour obtenir, sans
tatonnements, des résultats excellents,

Il est rappelé que les brileurs du bas ne doivent pas
fonctionner en méme temps que celn de la gnllade.

On sait que les patisseries et patés sont plus
facilement réussie dans une cusinibre A gaz que dans n'importe
quel autre appareil, Cette particolaritd est due 3 la facilité
qi'il ¥ a & régler leg cusimidres
i gaz : souplesse qui s'obuent
par la seule manceuvre dee robi-
nets,  Dans  les  Cuisinitres 3
Coffre on pemt faire les piussenes
les plus fines et les plus délicates,
& on trouvera |]iu! !l'liﬂ Ill- llii‘nl:’r!‘
de procéder et la fagon de disposer
les 18les réflecteurs pour les réussir.

Il est possible de faire simul-
tanément un TOH, une patisse-
rie ams qgue des grillades en
ayant =oin, toutefois, de placer ces
derniéres sur les rainures du fond
de I'nppareil, comme expliqué pré-
cédemment.

Il est méme tout spécialement
canseillé d'utiliser toutes’, log places
disponibles, en faisant en méme
1emps les diverses préparations, car,
en procédant de certe fagon, on
peut ciire  un repas cnmr-!r't en
réalisant une deonomie de gnz tris
considérable

Les compartiments intéricurs du coffre somt extensibles,
puisqu'an moyen de sépurations en téle, on peut les réduire
oi les augmenter & volonté selon le volume des réus er des
pités. On peut par conséquent, avec le méme appareil, obtenir
un grand four et une petite brisscire, ou inversement.

On voit donc que les Cuisinitres & Coffre répondent
i toutes les conditions que ['on peur et que 'on doit exiger
d'un bon appareil de cuisine, e les difiérents agencements
de leurs dessus en font des appareils réunissant les trois
grandes qualitds s recherchées ¢ la simplicné, l'économie e la

propreié.

ﬁ‘gnﬂl
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MaNOE @ OLruLEt

INSTRUCTIONS ET MODE D’EMPLOI

DE LA MANIERE DE ROTIR. — Pour wur, il

faur procéder comme suit :

1* Enlever du coffre toutes les téles et ne laisser que la
plaque devant servir i acerocher I pitce & rétir ;

2° Meure la grande casserole par terre, entre les pieds de
I"apparei] ;

3" Allumer les deux brileurs du bas;

4" Entre-béiller la porte quelques minutes pour laisser sartir
I'humidité, puis fermer la porte hermétiquement, pour que le
four soit chauffé rapidement ;

5% Iniroduire le réti, la partie s plus épaisse dirigee vers le
haut, le suspendre au moyven du crochet & lo plague en fonte
munie, & cet effet, d'une poignée, et poser toujoure le téti e plus
bas possible.

On peut aussi, 5i on préfére, placer le morcean & rérir dans la
casserole plate, et poser celle-ci sur un gril, en avant soin de
mettre une tole réflecteur au-dessus de la pitce de viande, ahn
de maintenir fa chaleur dans 'emplacement ol est dispasé le roni

6° Laisser fonciionner les briileurs 3 pleine flamme, jusqu'a
ce gue la viande soit bien saisie. Mod<rer, ensuite, au moyen
du robinet, jusqu'a la hn de la cuisson ;

7" Retirer le morceau de vinnde larsau’il est & pomnt, et lermer

aussidr ICS robineu-.

[D'une fagon géndrale, il faur dix & quinze minutes pour rénr
une livee de viande, mais ceci peut vanier suivant les circonstances.
Des pitees de viande peu épaisses en proportion de leur poids,
demanderant moins de temps que les marceaux épuie. Une cbte
de beeul, par exemple, sera plus vite & point qu'un morcenu de
filet. Pour les viandes gelées, avoir soin de les dégeler avant de
les introduire dans le coffre, car, aumrement, les parties entourant
I'os seraient d'une couleur bleue.

Il est reconnu maintenant par tous, que les réus au gaz
conservent 20% de plus de leur poids que dans les cuisinibres au
charbon, ou devant le feu. La seule recommandation importante
a faire pour conserver ce précienx avantage, est d'avoir soin de
retirer les viandes aussitét & point, et de ne les laisser sfourner

dans le coffre sous avcun prétexte,
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26

DE LA MANIERE DE GRILLER. — Pour griller
une grande quantité de cdieleites, biftecks, poissons, ete.,
chauffer le coffre comme pour ratir. Superpeser les grils sur les
rainures du bas et placer une le réflectenr immédiatement
au-dessus, afin de maintenir la chaleur dans 'emplacement utilisé
pour griller. Laisser le robinet ouvert en grand pour bien saisir

les mets et modérer ensuite jusqu’a cuisson compléte,

Lorsque In cuisiniére posstde une grillade disposée dans le
haut du coffre ou sur le réchaud du dessue, il est recommandé
de s'en servir pour griller de petites quantitds de viandes. Avoir
soin de Inisser raugir les plagues du plalond ravonnant avant de
présenter les mets, [aire saieir pendant quelques instants, et modérer
ensuite la flamme au moyen du robinet. Procdder en somme
comme on le fait avec un rédchaud & famme bleue. Une ctitelette
demande environ huit § douze minutes, et un bifieck, huir &
quinze minutes. Avoir soin, lorsgu’on utilise le brfileur plac# dans
le haut du coffre, de retirer la plaque de fonte servant & acerocher
la viande,

Il est recommandé, lotsqu'on ne se sert que de la grillade,
d'entrouvrir la porte de la cuisinidre.

DE LA MANIERE DE FAIRE DES PATISSE-
RIES. — Pour cuite du pain on des ghieaux, le coffre,
chauffé par les deux brilleurs du bas, doit e porté 3 une assez
haute température avant d’y rien introduire. Les placer dans le
centre du coffre sur une tle reposant sur un gril, et glisser
immédiatement au-dessus une tole rélloctenr, Au bout de huit &
onze minutes, ¢'est-A-dire auseitdt que la pltisserie commence &
monter &t 5 brunir [égérement, il faut diminuer la lamme, et menre
le plat sur le dessus de la tble réflecteur, de fagon que la cuisson

se fasse ensuite tsés lentement.

RECOMMANDATIONS GENERALES. — Tonr
scrupulensement propre |'exténeur et Uinténeur des cuisinidres,
ansi que les brlleurs et divers ustensiles, Avant douvrir les
robinets, avoir soin d'ouver les portes du coffre ; ne pas oublier,
lorsque le coffre est en service, de placer la casserole plate entre
les pieds de l'appareil. Je ne puts trop conseiller & ceux qui se
servent d'appareils au gaz, de veiller au gaspillage, et surveiller
striciement les personnes, qui ont la charge des appareils, tant
qu'elles n'auront pas acquis les habitdes d'économie absolument

nécessaires,

T
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CUISINIERES A COFFRE N= 3211 ET 3212

Brevetées 5.G. D. G.

Entierement en fonte - Table chauffante - Dessus poli ou nickelé

N 3211 - Petit dessux NY 3212 - Grand dessus

DIMENSIONS
Desrin Coffre .‘\[n[mr' | frJt'\p'.-l
3211 3212 3211 3Z12 3211 3212

L T . S Laatie. Piliadeis Hauteus I argeur Hauste Largeur Hawteur Hauteur Hnuteur Haubeur
BREEE RIS R s et Profondeur el Frolondeur sang élagire avec ftaghre sans fagéer aver clagine
330 0. 495 0.825 0.495 0.37 0.30x0.32 0.37 0.30x0 32 06.635 (1, KOO 0 6433 0. 800
Consommation
Buitleur stmple. cavasnsbesasas 0 lilres Bl i il . 390 kitres ¥$|"J?-'|.|r de In ;ri|I|.|:|r. ‘ 400 litres
Brileur double it 400 lives Brileur de ln table chauffante . . 200 litres

Cra cuisinibres 1ésiment tous les progrés réalisds done la culsine aw gaz. On peut, # ko fois, y faire den edtis, des grillades, desr piliseeries,
mijoter des sauper el des tagodts, bouillir, ¢

L.e dessun compre

e of tenir sy chand,

des feux v -t une table chauffante 3 feux converts, Sour le dessus coulisse nae plague émaillée en  blane ptatfpeant le

‘ll'!!‘ll G I| [LELLs || m
e sont calonfug post #viter toute perte de chaless, & ve plifond myonnant ou gillade ot deux brileves damy le bas.
Les bai Wi el sa copstroction 2 rent | maxmum de rendement ot d dconon

¢ ey cuisimEres pouvanl néessifer de entrebien sont mobiles o o sccis

‘un hop foncllonnemenl o

Da < félyut de celle-ci, ammurer le dépagement ex
adaptant & la buse de b cuisiniiee un tupan  da

=
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CUISINIERE A COFFRE N°

Brevetde S. G.D. G

Entierement en fonte - Table chauffante - Dessus

3213

poli ou nickelé

Petit dessus

N* 3213

DIMENSIONS

Dessn offs
Largen Profondei: Hautex Larper "rolendet
1. 530 0 49 ). 370 0350 0. 32
Consommation

00 litscs 190 1
res

400 litres

By le .
ileur simg Beilewr du coflee,

Brileur double

Ce modele, déernt & la page précédente, est consirunt d apres les méme
Il possede tous les avantages de ces demmitres cuisinitres et ne differe de

est de 0™ 350

29

Sppareil complet
Jau I i Hauteur av ¥
] 0790
Britleur de la gnilade 400 litres
Befilewr de la table chauffante 200 lhitees
5 principes
-Cl gl par 'l J-‘ll
P35 O %A P
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CUISINIERE A COFFRE N° 3214

Brevetée S, G. D. G.

Entierement en fonte - Table chauffante - Dessus poli ou nickelé

N 3214 Grand deasus

DIMENSIONS

& : O ,«:;_f:w':',\

: i I
ULTIMHEAT ©
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PIECES DE REMPLACEMENT
pour Cuisiniéres a coffre N> 3211, 3212, 3213 et 3214

Y] .
L 50-
g-di- 4 h X
H=a — ] sy b o
ay- 43

T e llavee

Ml |
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SARQUE ("".;',' pEFOSEE
£\ f

v
PIECES DE REMPLACEMENT
pour Cuisiniéres a coffre N” 3211, 3212, 3213 et 3214

Nes No N N©
de la de In de la de |a
gravure pibce gravure pitee

1 — Dessus de cuisiniére 3212-3214 8 45 — Tube de raccordement 3211-32] 3

2 — Dessus de cuisiniére 3211.3213 | B 46 — Tube alimentation coffre 3211-3215 .

3 — Conre-plague dessus 3212.3214 7 47 — Tube alimentation grillade 3211-3213

4 Contre-plaque dessus 32 11-3212 d el G 48 — Tuybe alimenwation four 3211-3213

5 Platessdesocle. . . . . . v v o o o0 o of 22 49 . Tuybe alimentation table chauflante 3212-3214

6 Pied 115 50 Tube alimentation coffre 3212-5114 .

7. — Encadrement porte de four . ; 17 51 — Tube alimentation grillade 3212-3214 . . . A

8 — Caté gauche de four | 16 52 Tube alimenation table chauffante 3211-3213)|

9 — Derritre de four . R - o 14 53 Tube alimeniaion brblears lour.

10 — Caté droit de four . . g T 15 54 — Rampe 3211-3213

11 — Plalond rayonnant de grillade. e G 3 55 Rampe 32123218 . (o L0 o v o iaiins |

12 — Galette rayonnante de grillade . % e 56 Brisfleur double dessae . . . . . . TR
13 — Glissidee droite de four. . . : - g o .- Belleur simple dessus . . . . . |
14 — Glissitre gauche de four . § e 533" 58 Britleur wble chaullage 3211-3213

15 — Cliche de pone 20 59 Couronne britleur table chauflante 3211-3213 .

186 — [égagement droi ; 5 e 33 60 _— Brileur table chauffamte 3212-3214. . . . . . 4
17 — Dégagement gauche | 34 61 — Prilent grillade

18 — Guide. . | 23 62 Brillewr four droir. |

19 Porte 18 63 — Brileur four gauche . . 32
20 Contre-plague de porre I8 64 Support de rampe 3212-3214 o
21 Contre-plague de ciité 27 65 Support de rampe devant 32113213 -
22 Suppon de plalond e 5 66 Support de rampe cdté 3211-3213
23 — Plague de propreé 1o 67 — Bouton de pore
24 Plafond de cofles : | 68 — Viole.
25 — Tole sépurarion de four ‘ 69 — Vis de bouwe

26 — Plufond de four 3l 70 — Croche: & viande, .

27 — Casserale - 71 — T coudé réduction

28 — Grlle de dessus 3212.3214 21| 72 — Robinet long 86. . .

29 Grlle de dessus 3212-3214 2] 73 — Robinet court 86 .

30 - Guille de dessus 3212.3214. e 21 74 — Robiner coudé 3212-3214

31 Tampon de wble chauffante 3212.3214. . | 25 758 — Rabiaet i raccord

32 Anneau de gille (able chauffanie 3212-3214 | 24 76 Robinet femelle . . . . . . ..

33 — Tampon de able chauffante 3211-3213 | 25 77 Robinet coudé A raccord

34 — Anncau de grille mable chauffame 3211-3213 24 8 — Niple avec éeron

35 Poignée de cassercle. . . 79 Niple

36 — Gulle de four . £ 5 B0 — Bouton de charnidre . . . . . . . . . " ‘

37 — Suppont de derritre dessus 3211-3213 Bl — Injerteur four "

38 Support de befileurs 3212-3214 . 11 82 Pore-caouichouwe . .

39 Supiport de brdleurs 3211-3213 I 83 Injecteur . ‘
40 Support de coré dran 3211-3213 10 84 Bouchon

41 Suppont de cdté gauche 3211.3213 9 85 i

42 Support de coté dron 3212-3214, . 3 4 10 86 Coude .

43 Support: de c6ié gouche 3212-3214 i 9 87 Conde a réduciion

44 Baionneite de raccordement 3212 3214 . 88 Tige de charniére

Pour commander les pitces de remplacement, pritre de sgéeifier les numéros portes sur chaque pidce suivan! détail ci-dessus.

32
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CUISINIERE A COFFRE 3213 N

Brevetée 5. G, D. G,

Entierement en fonte - Feux couverts - Table chauffante - Dessus poli ou nickelé

N*3213N Petit dessus

DIMENSIONS

Deviun Coflee ’\I-'i"“'-"] "'”'i'l""
Prolondeus Hauteu: Largeur Profondeus Hauteur sany flagite Hauteur avee dlaghee

0.580 0.525% 0.370 0.350 0.320 0.635 0.790

Le dessus uni de s culsinities 3213 N 1 3214 N breverd 5. G. D. G., présente les tout demien perlectionnements, et procure toutes les

commodités au'il est powible de trouver dans un appareil de cuisine
8% est utilisé belleurs avant couverts, les produits de la combustion peuvent flte récupéids pour laire bouillit ou cuire sur les bouches arribre

pout chauller o table avant leur &
3y

Si le chauffage de i gt {tcouvie complétement lea brilewrs avant, 'sgencement du lesmus § 4
tenir chavde la table amére, a I brtlowr placd sous un des tampons de celle-el. Le belleur peut, en outre, su  besoin, il
leu découverl. O -
DAm <= N
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MARGEE (MM

CUISINIERE A COFFRE N°

Brevetée 5. G. D, G.

Entiérement en fonte - Feux couverts - Table chauffante

3214 N. Grand dessus

4 DIMENSIONS

Desss Coflres
Largetn Protindeus Hanteu Largoy Profoandeus
I, 830 . 320 i Tl 0 55 I 32
Ce dessus permet done de cuirte ou de tenir chaud & few trés doux sar la table achidee,
"avant, de faiee bouillie ou cuire tapiidetent sl | }-ui.l.--. i les b
découvre au-dessuz des befileurs avant, lossgu'on enléve tondell L tainpon
-
* Toutes ce apcrations il cllecluees par sule o ralions pos les avee le minimum d

she 3218 e BRIC ofkic bivke o venl

Ce dessus adupté aux colires

derpigre sénie.

34

‘!C cumre

3214 N

= [)(‘S.‘EIIS

I ldcouvents, de cf id ls té ! 1
Heurs deécouverts, de chauller 4 lew vl de grands récipienls sur la grl“n- camee

iepense de gar

i teu doux sus

schtend

poli ou nickelé

la table plus chande 3

défa le
.C'.“_Qt'-' )

i e ]

ULTIMHEAT®
UNIVERSITY MUSEUM




A

MANDUE ('ﬂ‘} DEFOSEE

v

CUISINIERE A ROTISSOIRE ET FOUR

Dessus um - Table chauffante - Dessus poli ou nickelé

517

Cuisiniére N"

Cette coivnidre comprend un dessus svee deux allonges mobiles, denx brialevts, dont un mmple ot un double, a1, de plus, une table chautfante

3 brdlewr couvert, Les fours sont chavfiy par tm brdleur centeal placé entie les deux fours.

La sépartition de lu chalear se Init dume lagen parfails ; elle eireuls autour diu four supéricur ot y pénitre pur les patows latcles. Des ouvertures
de dégagement placéer judiciensement assurent une excollento rfpartition de temperature, de sotte quil w'est pan pécessaire de déplscer ou de retourner les
mels,

Le four du bas fait fonction de gillade et permet de doter, de gratiner et de griller, 1] est chauflé par le meme brileur central, lequnl pivote
autour de gon ame, de manitre b ce que les Bammen puinsent éle disigdes 2 volonté, soil vers le four supdricer, soit vers la grillade.

On peut cuire dans Jo four du baut, toul en se servant de la gullade, mais il est recommandd, longu'on n'utilise pas cette demiére de dirigor
fes Rammes vess le haut. Pour eela. il suffit que Uinscdption ' Four " sur la poigade du beillent, se présente an-dessus,

Pour allomer le beiloor central, il suffit de le tizer & eof par sa poignde, d'ountdr le robinet correapondant, et de présenter l'allumette aux trous
werl par cetle manoeuyvre Ensuitz, on repousse le brilenr et on iz danne la position dinrée

mil a ofto

35

DIMENSIONS
—-l.nr.gl:T_ = 0960 | I"?ufar._;e_ur_ » 0.340 | Hauteur. ) 0800
Vi ity : B TR S T T SRS~ )
Plondun: .. o e T 0.385 0.385
Laegeur. ... 0.340 0.340
Hauteus e - "n 735_ Sl = i) l?_'-
T
34 il 1l
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samgue (M) peroste

CUISINIERE A ROTISSOIRE ET FOUR
Dessus uni - Table chauffante - Dessus poli ou nickelé
DIMENSIONS PIMENSIONS

Lﬁngu:ur. |.010 *Hll” Corillnade L::f::l;'f-e
‘.srg«m. . seinesas IS0 witie mentatre
Hautenr, . « 800 Profondeur . . 0.500 0,500 0.260

Largeur 0.3490 0,340 0.245

Hautewe . . .. 0.235 0.173 0.115

N'518, placde sur plateau de propreté, avec dossier-étagire,

NOTA : Sanf mentinn spéciale cotte cuisinitte est toujours fournie sans dowsier dtagiee ni platean de propreté.

Cette cuixinibre comprind un grand dessus d'une seule pitce avec des braleurs concentriques simple et double, Elle posside, en plus, un braleus
tevensible sllongé peiur I potite prillads fxde 3 drolte, en debon de Fapgareil.

Ce brifeur chaufls le plilond de cote petite grillade et peut dtre utifisé commn toiieme feu mur le desus de lappareil .

Cette grillade disg utihiser la grande grillade podr les petites preparations du déjeunor el sutees,

Les lours sont chaufles par un beitdewr contral placé entie les deus Tors.

La répantition de la chaleur se [sit d'une fagan parfaite
de dégzgement phaciies judicivasement assurent une exeellvate

Le [onr da bas fait fonction de grillade «
MOT BACT, d: mamern 4 of gue ||." |iimi:n': pu A

elle crrcule antoor du four wtpénedr ¢t y péndlie par les pireis latdralas. Des auveslzies
tition de lempérataie, de korte 4u'il 8'esl par fcessaire de déplacer ou de retournes les mols,
t peret de dower, de gratiner et grillse, |1 est chauflé pur b= méne braleus central, lequel pivote autosr de
oil etz diigées b volontd, soib vers le four supedieut, st vers b grillade.
Oa pel cuire dans le foar dis haut tour en we servant de ls gollade, mais il est recommandd, lomgu'on o utilise pas cette dembere, de diriger Jes
Bammes vors le baut, Pour celas il sulfira que nscription ** Fowr ™ sur la paignee du biileur, se préiente barzontalement

Pour allumer le brdlous contial, {1 sulfit de le- tires & sob par poghde, donvrir e
découvert par celis muar

obinet conespondant, et de priseater lallumette aux trous mis &
wrre. Ensuile, on e oy le braleur ef on lui denne Ts posibon désirde.

Comme reptisentée 3 la grevure cetle cummiine pett el jnumm avec {.iv:nl-ir‘t--?l.\&'fl' ll.njipuuu. aur le dessus do
fonte céramique, gvec cadee aickele,

Fapparsil, ot platean de proprets vn
Le plateau et u acceasoime qui complite admisabloment Fapparal, le surdlive, ot Pjgole du parguet
Lea baguettes d'encadroment sonl nickeldes :

Le deomier-duagere preserve le mur de Ta graisse poitvant sauter des tftipients placds sur apparel,

T2
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CUISINIERES A COFFRE

| " 2 bt e
pour Charcutiers ou Restaurateurs

L‘}I'i“-l'_i." ] i':]"l_lli:"'-ll'.':- ?=.‘Ll]'

Dimensions

Dimensions de la cuisiniére n'' 83

Del
B] Br YRR 1
ik ( }
Prafor i
Haut 85
Consommation de gaz 4 "heure
La parti ¢ Kl i | | T wini
it dans Jesst T | L uell
1 el i L I I | 1 prassbl
i aves fak
ante podvant el L
La chalear o'¢chng el gem
v évabarn sulh v v Faire Baoklli ligguai
rn e e veonot Ppt | e L
I justifie la pog I il i ga
il 3 T m } [l umn
I I"en It tmmpon taurn
| wle o tabli | il
83
Tuvau de planfm-—n‘l | po

) 7 ._...:;\_.:?; — O _i%;_':.'::)
. h”n-.'ﬂ5ﬁﬂ
i | R
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CUISINIERES A COFFRE SURMONTEES D’UNE GRILLADE

Table chauffante - Dessus uni a barreaux - Systéme Arthur Martin

Dessus poli ou nickelé

Lies € it fire réanissent | antages d pateil
1 el Jemment. El { edenl un
d m Sl e méme o |
haufante tyeill ment |
DIMENSIONS
I 0.840  Dessu ( 0
JRILLADE
| | Hau ). 14
COFFRE
| i

Grand dessus uni & barreaux

Brileurs

couveris

CONSOMBMATION |
Presnon ;

Brileun tnples

irs dougbles

NVIRON

1 400 lires !

650

700 -

430 -

38

N 505

(== il

l
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CUISINIERE A COFFRE N° 506

Four, Grillade, Foyer & Gaz ou Chauffe-Assiettes - Dessus um a barreaux

Table chauffante

N® 506 vuoe en fonctionnement

La cuisinitre 506, avee le desstn @ britlenty concentngques, In table chanflantn, le four & cofire. la grillade et ke foyer, réunit tous les sléments d'un
BC

sppareil de cuimine et de cha complet

Tous les bralewrs, comme auasd les fowes ot k loyet, aanl lokilemont n’::E"llr.'l'i'JJI;‘..l les une des avtres, permettant alnsi de proportioanc: srictement
la dépense du combustible sux besoins.

Le gramd fowr ou four & coffte permet ln préparation de gmndes pitces & ronr, de griller des quantités de edieleties, potmom ttecks & |a foen,

. comme auini de faive simultandment plusivurs meépaations. A et offol, des tilen destinces & dablie ke ara b

de cuire du pain et des 2
le four wont e !

apperen
 bouts i Bt est ot d'un [|-1- r!xl-;‘]']!-‘llf. et, lans [. bwike, n‘i'l:l\ htiileus-four & riti, 3 eutte an 4 beive de e pltisgenie
Le foyer que repréeente la gr L
maintonue tne bowme lempérature par t £ e fou
Au plafond du coflfre est Bude une Lringle

miere efl toujours lanmie aves | heufic-assitie fann leguel en
o
.".'{l;";l! glieae le crochet qut set b avspeadie le FIgol Ou toule autre piece & bt

avite ge e fait qoe sur demar

1l

m L Fxés sitr wn b du Tou

CONSOMMATION A I'HEURE environ (Pression 35 m/'m) \
Brilleurs du dewaus: Fovr & toffie .. 0iu. - sl » P60 hbires
Concentrique triple 45" . covo 1400 lityes Crillade ; P O S50 litren 1
Concentngue double 43 ) B850 litres Petit four . i 510 litres |
Concentrigque double 33 . 695 lhitres Foyer : 650 J
i Rl
=

39 ULTIMHEAT®
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MARQUE é‘“ peraste

\

CUISINIERE A COFFRE N° 506

Four, Gullade, Foyer a Gaz ou Chauffe-assiettes -

Table chauffante

N s086 Vue lermée

Dessus uni a barreaux

DIMENSIONS
Hauteur coffre . . . o 0.475 Largeur coffre R 0.340 Profondeur coffre. . 0.450
Hauteur totale. . . « o« 0800 Longueur dessus 1.020 Largeur dm;;i. ) ._ 0,660
Hauteur four l 0.220 Latgeur ot . 0 340 Prolondeur tour 0.450 l
39 I ﬂ m (I ﬂ I
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CUISINIERE A GRAND FOUR POUR CHARCUTIERS

SYHL

sme vrthisr Marmr

Dimensions du four : Dimensions totales

Consommation Tuyau de placement :

de gaz & 'heure:

A5E litres

d une ncue monee

Dimensions du bati
5(.’!7[ - Di‘]lt‘jl.‘i'Jl‘l.‘\'.l'.' !fi T_-‘.q'.‘l"‘:

o ._ - .\ e

Consommation
de gaz & 'heure: lTuyau de placement :

2000 [nges

O

ﬁ‘ F ) f‘--_"'r,‘-
M M
ULTIMHEAT &
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TABLES A RECHAUDS SUR BATI BOIS

Spéciale pour Fritures

Cette table psut #ire

livide & 1outes dimensions

Tuyau de placement : 2 pouces

Consommation approximative de gaz 3 'heure : 6.000 litres

Le modéle reprédsent® ci.dessus mesure

Longueyr 2" 30

Largeur 080 - Hauptenr (1" 80

Ce genre de whle, d'upe construction soignée, a &té
spicitleament établi pour les &inblissements det friture 5 il convient
également anx grandes cuisines. Les feux sont formés par des:

graisses, facilite |'ennretien de Uappareil.
hl'l]|f‘l]"-- 1r1,:|!:_-_-_ I .-illmr"'.‘.'rlr;nn e f‘:ii] a ‘:!Iuh'- ({11

a droe

41

42

Sous chaque feu se wouve un platean

mobile, que ['on

ramplit de sable blanc, lequel absorbant les liquides et les

T T
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MAROIIE WEFLSEL

FOURNEAU DE CUISINE A GAZ

A fours jumeaux

Systieme Arthur _Martin

Cuminitne N" 503 & cing feux vils, deux feux couverts, table chauffante.

[l.'l“"ll'_' ecn ['2“{" '.'Hll'.I”':f_' AV |?\|.|||':"-1||\ 'J"IUJ"' ou ©n ]|J||:" Orue mais avedl !H'!lll”':ll}\ MULE
Dimensions
Jessus l our
Longueur. . : i : 1) Hautewr du four . ; 0m310 Largeur. . i3 041
Profondeur . . ; . 0O™80 Hautenr totale . o Om820 Profondeur . } } . ™49

Consommation approximative de gaz a 'heure : 4. 500 lies
Tuvaux de placement : 2 pouces.

Voir description de ce fournsau & la page 43

s

(] \ A lala
n
|

ULTIMHEAT®
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FOURNEAU DE CUISINE A GAZ

A Fours jumeaux

Systeme Arthur Marun

PLAQUE A TUBULURE

Cuisiniére n" gga grand dessun uni, cing feux couverts, table chauffante

Fournie en fonte émaillée ave: panneaux decorés

Dimensions :
1 our

| aiiren B Lengueu I"62  Prolondeur - 08 lLargeur : (074] Prafondeur

Consommation approximative de gaz a |'heure:

Description des Fourneaux de Cuisine 4 Gaz a Fours Jumeaux:

différente: combinainens que | les Fourne CHLE | rEparatiol 1 nut, D
fe culsine & gazr & fours jumenur rendent ce alemisnt le st avantagen
pout bes cumines bourgeoizes, mais st pour | i [y 1 s lorsogu’
o, l"] shauy, Cantmes) L.es fouins- N t towpot i lourme
Les cuisinteres cisposent d'une swén s briileriie oVt I Cotiyetts e nire ey pied il it
b volowté, amm que d une table chauftante, | | ¥ el o exdeuter tout Vpacation
44

44

ou en |lonte [.-!'Uh. malg pved panneaux l-'ul.-_

4.500 hres Tuyau de placement: 2 puouces

44 Flantel (™3]

AEeY-
Mim
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NOUVEAUX FOURNEAUX A SURFACE UNIE

Four et colfre-gnllade

Syatdme Arthur Marun

60 1 |
| lre bl ieenlngu
| a J, Aot g
y : nie & brivlens double rt
bl ts ehanllent v e i
ke coffre, | 1 compliété g fond
e

Consommation approximaltive

de gaz a 'heure :

12,400 lires,

Tuyau de placement :

_" pouces

" 60a

b : .
Consommation de gaz a "heure:

Tuyau de placement :

Culsinitre n'G0a 2« | feu couverl el lable chauffante.

RIT =R
4 ULTIMHEAT ©
5 UNIVERSITY MUSEUM




GRAND FOURNEAU A SURFACE UNIE

Deux fours et deux n;i'}rr:s-s__f,nlmlr-

Systeme  Arthur Martin

Cuisiniére n 60 ef 60a assemblees, & 4 feoux vifs, 2 foux converis; tabhle chanffante

Dimensions :

Larale Fours
Largeur : 37|20 Profendenr = 1™070 Hauteur : 0"85 Largeur ; 0™630 Profondeur : 07790 Hauenr : 02380
e |
fire
|irgen (g 1) Profondetir U3 3 Haureur = Q7504
Consommation de gaz a 'heure : Tuyau de placement :

20000 litres Z

<= nnu
ULTIMHEAT®
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100 k™ de

pomime

ned COmpr seiilement, le pames baseule &t déverse son conle O

] ad,
-
CUISINIERE-FRITURE AU GAZ "
Cuisson rapide de grandes quantités de [ntures ;
"'-.-.r:-| L3 \.:'..'IIJ[ \1-'.r'.||1
! | 4
D
iy
a ;:
ih
L
i
£ 2
:
Vue de la cuisiniére-friture en fonctionnement
lauteur 1otale e ] [Largeur =380 Longueur | ™S00
Tuyau de placement : I pouces
de terre [rites en |3 minutes Consommation : 25 m' a ['heure
chauflée par une batlens de dixn grands beidlen seul homme peul maniesve panler. FPaie levider, it
talli VvA 100 ol | i nl 1 1hie {

=M A p o~
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s ETUVES CHAUFFE-ASSIETTES

En tole lustrée

Consommation de gaz a |'heure: n” 00, 240 lires: 0 0, 260 litres; n" 1, 320 lives: o" 25 350 liwres

DIMENSIONS

Numétor Hauten Largeus Protondeus A R, A

00 L. 551 ). M) « 350) § doutaines

Ces chaufle-assietics, solidement construit thle lustide, sonl menh el on lont un meuble wdiupensable dans toute imstallation modetne.
de lerraren |'|.||r|. Leus r_':1;-|-;| eil lout dane les gran lea cuisimen Bien p|.‘.l‘-'l &l parlailemen! raccordes, ces AP e donnent i
Leur capncitd de production permet de parsr sux plus lortes demandes odeur et lewr emplo; ne provogque aueun ennui ni dhificul
47 EEX- O (CxEaEX
{ AN 2 r-Nn

M ="l
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Ses divikions intficures sont extensibles gl

MARTUE .,' =Ls
Systeme Arthur Martin
DIMENSIONS
Hau Largaus Prol ur
2. 100 .625 0.82
Liintésicar de vex appareils est émaillé en blane et calorifs g€ afin d'Evite subdivisions qui permettent de placer lex grilles selon Ie volume des mets

by serdition de chalenr, Le coffte représente ci-dessun est formé e on désie
juatre grands compartiments 3 swivant la demsnde, |6 nombre
dimingé oy nugmente.

poser ou secracher, Un couvre-brilleun empéche eactnsement
peul  ére de ceux-ci ot les protige du fus provenant de |s cudeson, Tegus
ne -,"-l-'ll.](.' lE.‘ll'fDl"‘ qu .J it o |r|\“." etre Il'lyl""l‘

{ b il

M
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COFFRES

A ROTIR ET A CUIRE

Systeme Arthur Martin

i
i i I
.:I'."'I L k|
|i'-TI.:' 4 e
LS mE= -
i I
A1 | =
l","‘,’T:"..’
T -
il :v- — .f_ﬁ
e - -
—t- e
| | i
e | a -4
T = :
1 ‘ ' -
b -5 -3
¥
o L -
N | f -
"t ( I -
o S ¥ i
' |- |4
1
|
\ I,_:»—— L
-
" 3
DIMENSIONS
Hautous Liegear Profondeit
I B15 l
Conatratirement b | gravuse ci-desaus e doohle collte st livié aves poites A deux battants, comme :r'g'il“'xrnllr' bl

50

49

page 48

G0 Gcoo)

[l 11111
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LE | EFOsStE

GRILLADE “SALAMANDRE” POUR GRANDES CUISINES

En téle et fonte
A p afond en 1anur:~. recouvert de braiseties réfractaires

Pour gnlic:: beelsteaks, cotelettes, poissons, elc.

Hauteur totale | 650 Consommation de Gaz
A 'heure :

5 ik 6.000 lires.
Dimensions de la Grillade:
Tuyau de placement:

Hauteut U930
r ouce,
0840 P

Profondeur . 0"700 Dimensions
des Briques Réfractaires:

0™242

1 17y ]
6 briques de 07202

2 briques de 0105 = 0™247

Hauter 0700 .
=i Diamétre
geur O du Tuyau d’évacuation :
|
Profo I U R 0™250
N® 3 sur tnhle.
i isdaa- 8 Visige diss hotels e iea i . pris svoir allamé. et chaulfé Fappareil
RECOMMANDATIONS. les e cor appari 104 1 !
na | | { Ul
| £
| | e
&
PLACEMENT, Ra et pai ls canalisation du g
FONCTIONNEMENT. "sbord I"appareil en ouveant les by ; I " dimension et plus
b | e 1 woit o | dégapoment el b et | e de |'aj nauite le tuyan d
I o : ’ i : b II.I ; |
e guilla 1 | | (
gratimns, H wwfht dinted :‘.!I".l-"_[!lil' sous |ed | e de lumée de celte gollade, -~
- = A Qe % ™
510 | | [ |
|

ULTIMHEAT©
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MAROUR &g

A
£\
MY, -

) nirosee

Vv

GRILLADES A GAZ

Entierement en [onte

Pour grller : Beelsteaks, Cotelettes,

Volr description et mode d'emplai page 50

Daos le modéle 2% 1 an peut griller une dizsine de edtelettes, ot une

Dimensions des brigques i Dlime tables I
wmdran
réfractaires nécessaires : fauten Largens
g - 1 i 1 850
N*® 1 2 brques de 0210 x(272 -
N® 2 —¢ briques de 07|80 > 07200 U 70 ‘
DIMENSIO
|
Numeroy FHlauteur | e | Profondemn
1 0,550 0.470 1.350
2 0. 700 (LN ATA) .4
51

52

Poissons, ete.

vingtaine 'dons ln grillade n* 2.

Consommation & 'heure :
N® 1
N* 2 —

2.000 hires

3.900 litres

ﬂ“‘”"sfﬂ

ULTIMHEAT®
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MANDUE (“ql

Vv

53

) DEPOSEE

Je L,

'ﬁﬂ L y <+ i !

Vue N* 2, — Installation pour Hétels de moyenne importance (300 & 400 p.—|iﬂ,mf ﬁm’

ULTIMHEAT®
UNIVERSITY MUSEUM

." :




DErOSLE

R T

Vue N" 4, Installation pour Grands Hétels. (1N

54 ULTIMHEAT®
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MAROUE .;"I":/ pEroste
\.f

Ve N? 5, —

Bongooo

P i o

Installation pour Lycées, Hépitaux, Casernes (alimentation :

1.000 & 2.000 personnes),

Vue N" 6. — Installation pour Lycées, Hépitaux, Casernes (alimentation

35

|, 000 &

.’_"Il.-':'r_‘_":“_-i-:._'-':::._‘ﬁ! O e
N0 Welalr
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mancue (57 Eroate

RENSEIGNEMENTS POUR L’EXECUTION
DES INSTALLATIONS INTERIEURES

de Plomberie pour le Gaz

CANALISATIONS

Pour déterminer le débit normal en litres, on additionnera
le débit de tous les appareils & uiiliser simultanément.

Si l'installation comporte un chauffe-bain, ce dernier devra
qoiijours Btre considérd comme en service constant.

En regle générale, on déterminera séparément la section de
chaque partie de canalisation d'aprés son débit, c'est-i-dire que
la section it en diminuant aprés chaque dérivation importante,

Cependant, duns le cas de distribution trés ftendhie, il pourra
v avorr intérél & garder la section maximum sur tout |e parcours,
en piquant simplament des dérivatians de seetion convenahle
pour alimenter las appareils & destervir,

Bien que la perte de pression soit moine importante pour un
coude arrondi que pour un coude d'équerre, on supposera ious
les coudes semblables, et on ajoutera 4 métres 4 la longueur des
canalisations pour chaque coude arrondi ou d'équerre.

A panir de 60 mm, de diamdwe intérieur, on emploiera le
tube fer galvanis€ a raccords vissés, de prélérence au plomb, e
A lexclusion du whe-fer ardinaire.

A partir de B0 mm. de diamdwre intérieur, on emploiera
la fonte. =

Les dimensions indiquées au ableau ci-aprés sont des minima.
8 le diametre exict n'existe pas en magasin, on emploiera le
diamétre supérienr le plus approchant.

Les installations d'usines importantes ou de chauffage central

feront I'abjer d'études spéciales.

Débit horaire normal Types |Dismdives minisia doh conditel
en liters des f‘“q;{i .ﬂr 40

. Compleuss A0 mistses | 4 100 mEres
03 700 i bees 25/30 30 '3h
701 & 1 400 () - 0 36 315 42
1.401 » 2.800 20 » 3542 40 47
2.B00 & 4.200 0 . 4047 | 4553
4.200 & 5 600 40 45/53 50758
5.601 a B.400 6l 50/ 38 5563
8.401 2 11.200 | B0 . 55/63 | 60/70
11,201 & 14.000 | 100 . G0/70 | 7040
14,001 & 21.000 150 - 7080 75/85
21.007 & 28,000 200 7080 BO
268.001 » 42.000 300 . 75 /85 a0
42.001 & 56 000 400 » B0 100
56.001 & 70,000 500 30 110

56

W
(Wi

APPAREILS DE CHAUFFAGE

La puissance des appareils de chauffage des appartements
sera déterminée en admettant une consommation minimum de
6 litres de gaz & I'heure par méire cube 3 chauffer dans un appar-
tement de 3 métes de hauteur maximum et pour un chauffage
conting de 5 & 6 heures au mains.

Si la durée du chauflage est plue courte, on comprera environ
8 litres de gaz par métre cube i chauflar,

Enfin, s la hauteur sous-plafond H dépasse 3 métres, on

multipliera les chiflres ci-dessus par le rapporn

H
3

Exemple : dans le cas d'une pidce de 4 m. 30 sous-plafond,
la quantitd de gaz néeessaire par mewe cube & chauffer d'une

lﬂﬂrlif:‘rl' permanenie sera dP -

6X45 =
*>~ = G Titres : heure.

r }

Les conduite d'évacuation des gaz brllés seront exéeutés en
1le galvanisée, en fonte ou en poterie vernissée.

Leur section serd de 3 centimétres carrés par 100 lires de
gaz briilés & heure avee minimum de 20 centim@ires carrés,

Ces tuyaux d'évacuation auront toujours |'emboitement (bout
femelle) en haut, et le bout méle en bas, afin que les liguides
de condensation ne puissent suinter A |'extérieur par les joints.

La section des gaines en magonneric sera égale ou supérieure
a celle des conduites =n 16le.

Pour les évacuatons de débit importants et de longue durée,
el principalement dans le cas oli, comme dans le chauffage
central, la tempérare des gaz évacuds est relanvement basse,
on devra prendre, pour éviter des condensations, des précautions
spéciales pour |'exéeurion des conduits de fumée. )

Si la chose est possible, il sera bon de placer ces conduits
& Fexidrieur des murs, et de ménager, 3 la parue la plus basse,

un onfice assez petit pour pe ps nuire au trage et suffisant pour

(ﬁ‘g‘ﬁh

ULTIMHEAT®
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AMNGUE

(3" peroste

SUPPORTS DE COMPTEURS

* Ordinaires "' et montés

ST

sur i]il-!!i

Consoles ou

Duplex "',

l i 0.26 | o ) | 012 ‘
B.E. 35 18 18 188 by
e i [93% |03 |03 0095 | 012 |
(20 i ). 63 [ 0.0 |
30 td 067 | O l : -ll-u U ol 13

Plague montée sur pieds ;?) 51%:0 i Ir : | :: .r =S i i l‘I :T }

CONSOLES DROITES CONSOLES-EQUERRE
A SCELLER OU VISSER pour Dessus de Candélabres
Se fixent sur la téte du Candélabre

: g
avec Boulons et Ecrous

)
Numéron .l.i--l..l u . Large
' tihe
1 b sceller 0.70 0.%0 0.25 I53%215
e id bz méme e la préedd 1t tube d 21 x 27
2 i 0.95% ,J: ). 34 ] ;)
3 A visser 100 . 20 34 2 j

G . Dinmidt
MNirmidros ! - Longpest it o
neale now apele  pumaal # 1,
tuber foy
1 0.70 0,90 25 15 %2
2 ) 1.20 .34 23

Eﬂl.l.. “Gﬁl”

M\rquura 5

PORTES
pDE COFFRETS

{ \
sAans Ciarmeres

a¥cc ou
N* 1 Sau |
' 1
N 2. Ave ! serrute lonte,
.‘\\I 3. b L § i
; i v
= =T oL, P\ N
3 .40 an 5 § 2] Dimensions .tf rieu J N 4. Avec chatnlbten, serture ¢t tes-
p i 90 2 40 4 : du Cadee 0.21520.170 el cuivre

ROSACE
DE

PLAFOND

ou ** Electricité'’,
= - Ne 4 A l{ul]["lr‘
" Qisal Flawte I"'_':I"‘;."' 'I : tubulure
o . Nuamdroy Cunlitg y | Diamdtre l
1 loard ol 0.3 0.14 10 il ) 2 I etfc U.11
Jéger : 5] — > »—
§ l.l. .1 4  |exta } = 20 2 1'—‘.fﬁ."p & (&F‘)‘f‘
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M
panous (*™) oesosts
LR s # REFOSCE

CANDELABRES AVEC ALLONGES ET CONSOLES
['ransformation pour ['éclairage électrique en utilisant l'installation existante

Type Méziéres-Charleville

Consoles droites a sceller ou a visser

Grande allonge en fonte
et Tube Fer 33 <42

Petite allonge en fonte
et Tube fer 33 42
fieant r ha u |
| Ha
: | allon i
Avec bride ef conlre-bride pour haer (o laniern
‘ 1.4 2.1 1 A3
PET T _‘ — Console tube fer 33 42
| 1 !
2 1 Fl sure 1 Lotal Q0 §
| arg r o |\ 2 Lo
Les Brides de fixage sur potenu bois, les Accessoires d'éclairage, Lampes, elc,, ne sonlk pas four
Le Gland fixd sur le tube et recevant la lampe est en fonte. = O —
GO Coe
I ”r Gy [ .'“1"\
j—_——— |
ULTIMHEAT™
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SECTION 11

APPAREILS DE CHAUFFAGE AU GAZ

DESCRIPTION DES FOYERS “RAYONNANT”

Les nouveallx  1oyers H.l'.'u!l' am .§r-».!,'1§--iu unguement par ]: -'Iu-rmu--v que Ce Ul est necessaire pour en assurer le
f

Irage

par rayonnement et répandent dans la place une chaleur régulitre
C'est en entourant [a flamme de produiis réfractaires de com

saine

Les foyers " Rayonnant ™ ne dégagem aucune odeur. Tous position spéciale, en uilizant un belleor perfectionnd, que ces
les produsts de la combustion son: ent et absolument résultats sont obtenus
évacuds par la cheminée grice & un dispositil spéeal L'élégance des foyers " Rayonnant ™, leur grande facilne
Le principe des foyers "' Rayonnant ' consiste & capter les de réglage, leur ren lmment exceptionnel, lont que ces appare
enlories renfermées dans le gaz pour les renvoyer dane la pides réalisent un progrée marqué dans U'industne du gaz

i chaulfer sous forme de rayonnement et & ne laisser dchapper

VUE DES ACCESSOIRES :
DU FOYER “RAYONNANT?” N° 492"

Hotte. — A double circularion garantizeant une venulation
ranonnelle et hygiénique de la place.

Brique. — En (!-Thju'l!i.l':-m rélractaire ".|l‘_"-.': e, !Utll‘lunl un
rayonnement i'ﬁh'll}r“r-‘li,‘i*‘.

Tubes réfractaires. Dune forme nouvelle en matere

.’;‘.hnlL":-ilf" :: I[]l'\l\llf"t‘-'ni".' |rk-|.‘|ut.;:_';-.'--_-_

Tringle. En acier. Maintient les tubes & leur place et

b 1A ]
s enléve sans aucune difficulié.

Braleur. Fonetionne silencicusement, sans retour de
H(ll"[l[l!r' al Injecteur. D€ rétourne frewar abtenis i'llllll!r"ll.l.\-

non i g.‘lllri:n‘.

Injecteur. Voir description & la page suivante.

Plaque de socle. — Répartit 'admission d'air secondaire
du brilleur, S'enléve pour le réglage de 'injecteur.

Socle. Protege le parguer et renvoie la chaleur danx la
chambre.

|
ULTIMHEAT®
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MARDUE *u UTVENT

1'%

MODE D’EMPLOI DE L’INJECTEUR REGLABLE
DES FOYERS “RAYONNANT?”

A — Douille réglant I'admission d’air.

L'admission d'air est allgmam:"e en él(}?gnant la douiﬂc A

du brileus.

Elle est diminuée en faisant pénéirer la douille A dans le

canon du brileur,

B — Injecteur.

L'admission de gaz est angmentde en éloignant 'injecteur B

du comps de linjectenr D . Elle est
rapprochant de D I'mjectenr B.
— Bague de bloquage.
Bague servant & bloguer 'injecieur B, aprée réglage.
D — Corps de I'injecteur.

— Tube d’arrivée du gaz

diminude

en

INSTRUCTIONS POUR LE REGLAGE ET L’EMPLOI
DES FOYERS A GAZ

Les foyers sortant de "Usine sont réglés pour lonctionner

sous une pression de 35", environ,

RECOMMANDATIONS.

1* Dans les foyers non munis de I'injecteur déert ci-dessus,
le gazier devra, si la pression est moindre que 357, agrandir
a I'aide d'un petit alésoir en acier les trous des injecteurs des

robinets.

2° 5i, au contraite, catte pression est supérieure, il rendma

les trous pim pents, en matant le hmll l_Il'_' [‘m]m*tvur a petits

coups de martean. Aux endroits ol |2 pression varie souvent, il

vaut Ulit‘uﬁ l‘f.:thfl’ |€‘! ﬂ-'!l!lllll".l 4l moven lIEI Tnl‘_llnﬂi

17 Les tuyaux amepant le gaz aux foyers doivent &ire

proportionnés @ la consommation de appareil ; les calibres

indiguss i |'album sont & cet égard des indications & suivee.
40 PIIL" |"

placement de fovers et dans 'intérét de leur bonne

marche, il est absolumen: nécessaire que le yvan de dégagement
soit de méme diamétre ou section que la buse du foyer.

60

5% Il est ndispensable pour l'allumage des brileurs de ne

présenter |'allumette que quelques instants {2 ou 3 secondes)
aprés avoir ouvert le robiner afin d'éviter que le gaz ne s'enflamme

a la price d'air.

REMARQUE IMPORTANTE. — !l est difficile
]?Il‘t:lf‘..'-f'l' le volume d'air exact que peut chauffer un a[rpi—iwii |
gaz puisque le degréd de chaleur & obtenir dépend de la siiuation

de la pitce, de la patwre du pavage ou plancher, du nombre

dissues : fenéires, portes ; de I'dpaisseur o1 de la gualitd des
murs.
Les consommations de gaz renseignées & l'album ne sont

qu approxXimatives,
L'installavion et d'autres facteurs avant une mfAuence sur ces

donndes, celles-ci ne sont que des indicatifs.

Le cube d'air chauffé pour les loyers figurant & 'album est

caleulé 3 18°C

{"‘JC"}"?

nim
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FOYERS RAYONNANTS “LA TOPAZE”

a4 Tubes rélractaires

Systeme Arthur Marun

{ 1I|l|l".ﬂ |u _||; au |J.l.- ] il I'!‘_I'f' i

0 =400
‘\un_"‘rn 487 ; :
4 _.|._:n.]--u.' 1l pleds L.ons envy.
Nombre de feux Hauteus Om 215 800 |
n O=510
Capacité chauftés environ :
Largeur du corps : 90 13
0= 460
binet representc A lo gravune cl-<ondie
Fover ' LA TOPAZE"™ N¢ 487
A Tubes réiractaires
r cription de ¢ rr"_-'a‘-"-" [es Foyer LA TOPAZE = sont loum:s
pages 38 et 59 en brur, émaillé, poli acier, poli cird ou nickelé

|-_1|'|ur rf-.:'.--' Ce&s appare l~'_ || suffit de déerocher |r_- socle et de 'Ir--'-l er |r__-:-' deux houtons

de la plague de socle diwsimulant le brileur 2t 'injecteur

Hauteur du sol au bas de la buse :

=400

Nomore de feux lauteur
D
O™ 510 Profondeur aux pieds Con. env.
o™ 270 800 1.
eu i |F
[ 170 Capacité chaultée environ
-" ! I
Foyer "' LA TOPAZE" N 487 bis
A Tubes réfractsires
Tuyau de placement: 1/2 pouce

6 nnm ¢ = NN
il | ||
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FOYERS RAYONNANTS “L’ONYX”
A Tubes

Arthur

rélractamres

"'.1 winn

—¥Vileme,

| {f’!ll!rb".-' au l-'"] q4 ] l‘,tl ae a ;11.“-!‘

.‘\-HTI"II:'II’ H 499 () = 4010
Nombre de tubes : Hauteur : Pralondeur aux peds 0 115
5 0410 v i +
3 1.310 Consommation env. a | heure ; 800 |

Largeur du corps ! Capacité chauffiée environ :

0= 470 0

lourm

Les foyers " L'"ONYX " sont

en brut, émaillé, poli acier, poli ciré

Vair description de ces fouers

pages 208 el 39 Py
ol nickelé,

Foyer " L'ONYX "™ N 488
A Tubes réfractaires

Pour égler ces ,j,pdrg:i_ﬁ. | suffit de décrocher le socle et de dévisser les deux bouons de la plague de socle dissimulant le brileur

et 'injecteur
Ce nouvel appareil difftre de Ia ©" TOPAZI

de la [acade.

" par ln hoite & double circulation e1 par I'entourage plein qui est la continuation

Huauteur du sol au bas de la buse :

. 2 . Sl oW Lo o [
Numéro : 499 bis AI'?{@Q' 0= 400
4 L 7
. | SN W .x‘}_ﬂ. "N
Nombre de tubes Hauteur : ) b by i Profondeur aux pieds : 0= 270
& 0= 510 ol | A8 7 | ] = s i
5 = é | Consommanon env, a |'heure : 800 |,

| Argeur du Corps :
0=470

Capacité chauliée environ :

N7 499 bis

A Tubes réfractaires

Foyer "' L'ONYX "

Tuyau de placement : |/'2 poucs (oEex- O (CEan)
NN == NN
I ) i
’ | I
ULTIMHEAT®
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w L
Nombee d= feux Hauteur :
14} ) 3
Largeur du corg
0= 500
I'l»'\'!’\"
Voir description de ces foyers

Pour régl

Numéro

Nombes de feux :

|arg

63

FOYERS

492

pages 38 eof 59

-1
lt‘.'! ces apparciis,

4924

Haurteur :
O=555

aur aux pieds

A Tubes réfractaires

y sl

\|:l.l.l

%
Yiartin

“ L’'OPALE"

No 492

A Tuhea réfractaires

il suffit de dée

dissimulant le briileur et l'injecteur

rocher le socle et de

dévisser les deux boutons

les

en brut,

Fﬂ)‘tl

“OPALE™ N

A Tubes réfractaires

Tuyzu de placement:

62

492 bis

loyers

RAYONNANTS “L’OPALE”

II\IH-."I' niu .H'l au iJ-M

de la buse :

()™ 435
Prolondeir anx pieds Cons. eny
) 1) 1000 1.
apacti chauffée
B3

“L'OPALE "™

émaillé, prrh~'i-r_‘_r'.',

au bas

ons,

Lapacite

( ,v&',

i ]'I]'f"'l’

de la |1||.'!"' :
Profondeur aux pieds : 0

environ

sont  lournis :

poli-ciré ou nickelé

de la plague d= socle

du sol

0™ 435
=300
1000 1,

® envuon :

85 m’

|"' ](C?')" 1)

=1
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My oy
MABJUE (g ) DEFUSEE

FOYERS RAYONNANTS “L’EMERAUDE”

A Tubes réfractaires

Syettme Arthur Marun

Voir descripifon de ces foyers pages 58 e 59

DIMENSIONS
]. p Ia | Consom. | LCapacitd
Lo (e ook mi .
MNumelo 2 [Hauteu i : (T 2 choufiée
il {e In | ma environ
o ==
489 10 ‘ D.735 0 i 0.290 0. 480 ‘ eo l. | 85 md

L%
1, o)

N A

Pour pouvoir régler ces appareile, 1l suffit de décrocher le socle

et de dévisser la plague de socle dissimulant le brileur et injecteur

ﬂ Foyer '

‘L' EMERAUDE" Ne 489 J9\

A Tubes réfactairss

Les foyers "' L'EMERAUDE " sont fournis :

en brut, émaillé, poli-acier, poli-ciré ou nickelé

DIMENSIPNS

Flsur rs Capacit
e Lawgeur | Mielondew f
| sl k. .l =3 [ ) Al ay pront haulide
ux pitds wed
el 2 IREGh le la Luse mative enviro
459.’"1 - 2 " | -
I 735 ). 5910 0. 300 . 481) 1000 1 8 m

64

Foyer " L'EMERAUDE " No 489"

A Tubes refraciaires

OEE)

il

Tuyau de placement: '\ pouce

ULTIMHEAT®
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FOYERS RAYONNANTS “LE RUBIS”

A Tubes réfractaires

Svsteme Acthur Marun

Fovers = LE RUBIS™ i brOleus

simple et & injecteur réglable

DIMENSIONS

N _'f"l' ** | Haw usal | o ul
497 4 [ | 0. 501 4 f : | m
4-93 10 0,735 0.550 ). 24 0.480 | 1.0001 A5 md
g ﬁ’
“ '64 Foyers "' LE RUBIS™ & brilleur sectionné (modéle 1914)
X -
v
- e = haa—
.&‘ 478 12 . 763 LR & .200 1 ) m
o
2. 479 ) 0. 800 (), FO8 1.290 0. GiM 1.500 1 25 «
3 Les foyers " LE RUBIS™ n" 497 et 498 cont liveds

sans le robiner représenté i la gravure ci-conire.

Foyer " LE RUBIS"™ N* 488

A Tubes réfractaires

Les foyers '"LE RUBIS™ zont fournis
n Ty ""!'I:li{‘_ | 1 sl r : 1 nic
DIME SIONS
| Prol e .J : L i l
il & ] s : !
N e = H i _,i 11 '
| ' U l
497 bis q 705 1.5 400 | nd |
498 bis 10 /32 0. 59 )1 250 | EE) 1.0001|

Voir descriplion de ces foyers pages 58 et 59

Foyer ‘' LE RUBIS " 498 bis

A Tubes réfra

\ ﬁ." ._.I.
64 M
6 5 ULTIMHEAT®
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FOYERS RAYONNANTS “LE BRILLANT”

A A T .
A | ubes rélractaires

ne Arthur Marn
I 3
D
P 1 1 1
‘ H e

r'. " hetis
| 480 ) R L | N "o
| 481 10 0670 | 1 0,230 480 | 10001 65 i

robinet repré ente & ln FrAVULe cl-contre st upp -

er “'LE BRILLANT ™ No 480

ubes rdfractaires

f T T
3 W bie | | i
..‘ l.l A
|
4938 . | | oo 480
| 494 bis 10 0.670 0. 5% ). 4
e =TT S T —
i Vol appareils,
iitsulhe de décrochier lo socle et o plague de socle

dissimalant le brileur et |'injecteur

Foyer " LE BRILLANT * N* 494 bis

A Tubes réfractaires

Tuyau de placement: |/2 pouce

G20 G0

== 31
ULTIMHEAT®
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L ":",' nEd ':_
FOYER RAYONNANT “LE BENGALE”
\ Tubes réfractaires
- ubes reiractaires
Systéme  Arnthuy Martin
Fover *' LE BENGALE"™ N“ 486
A Tubes réfraclaires
Voir description de ces foyers Le fover ** LE BENCGALE ™ et fourni
pases 38 el 3Y v brut, poli acer, poh cré on nmicks I
Pour pouveolr tégler U'appareil, il sufft de déwisser les deux boutons de la facade permenant ains de déracher le sock
i :
PDIMENSIONS
| MNomlare ’ | Protontheur Havteus du sol | Consom, appr, | Lubt bt
Numéro - . Laorgowr totale | 2
s | da Faix | Hautear Largeur total du socle i bas de la buse | "B envitas
| —
486 |0 0.680 ().680 Y275 | 0.405 1000 . 85 m’
Cet appureil trouvant sa place dans tout salon &egunt, [ fover '"LE BENGALE™ ne peut Semaller; Aam
peut éwe placé dans une cheminde ou dans I's1re méme, ne finement décord, |'émaillage enléveran la netteté des tracés

nécessitant dane ce cas aucune inetallntion. dan: la lome.

Tuyau de placement : 1/2 pouce

OEER) GGCoD)

il ]
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FOYERS “LE DIAMANT?”

. ~ ” ) .
A hbres damiante ou a tubes rétractaires

Sans Récupération

gril (4 fcial L
! | tillon
LE DIAMANT A ‘1;!“"1‘,:'!&
.
i wpareil ol ¢ om bbb, Emailld
nickel
I vl -
I I s le I i il
7% el 4] i ' i
i ¥ l
|
i
! e .
475 ' 1
T ( I ik |
el 1

Tuyau de placement : 1/2 pouce

o/ — = —
,-,":-:J,‘ _ O I'Hﬁ:iﬁ
fl L1 1f
ULTIMHEAT ®
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) Berosts
FOYERS “LOUIS XV” ‘
\ fibres d amian u a lubes rélractaire:
| - Pimdiatans: i EE Py
‘ o I |_ I ! I _I_ L ‘
461 0. 4¢ ' I5 |
lil 462 b " - ' J | _' ¥
| 463 1685 L ) Bl G ). 2 _ _‘ 75 ]
Description et avantages des Foyers “Louis XV"
oy Wl sbiant de B s b ul A 1 [ It | il L I 1 I ) e i L
prand e de la chalewr d la combustion un Iimjeetiur § ‘extinction i
S I r | l L " i d L |
augm L LT e | t e i
ot 1 nz st T I t | @ | : = " .
[ gt | o o : i %
b il e lam Wiegiae I | ) bual 1l 1
L ouis XV " oot fourm on b 1 ( |
Tuyau de placement: 2 pouce AN r _O A‘Txrl

- ULTIMHEAT ©
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RADIATEUR A GAZ “VEHA”

Avec ou sans dégagement

Systeme Arthur Martin

Se [ait en Consommation degaz i I'heure:;

HI’I”. i"."'l':.'ll-q':, P"lil--t' P Ol INickelé _‘_'_}!l 350 i.i:.;.-; environ

Qe O EEa0)
M= nnm
ULTIMHEAT®
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i

RADIATEURS A GAZ A DEGAGEMENT

i - 1
ETIE

yasse I—"[;,_\‘:‘f a }::"-1_'-1 E'ﬂ'i”'v-’!."-

vEtEme LrIRr ;'H“L

N' 3181 bis 2 tubes NC3205 bis 3 tubes

Description du Radiateur a Dégagement

nantilons lammes blanches nu pombre i dégagement olftent uoe 2
abrolu . prin pen €levéds el leur smphotd d'installation en |
paarciis | Il ren nl reco nman {"l

nn |_]|1-q:2 '4.1»!._--“ L Ces I-|i||l‘\'.:
§oui " : '

ouve un sccond tube dane lequ
it les orthiers monieds la gravue !

ai]

er t d'sir porté & une v lraut RECOMMANDATION. —  Lonque le timge d'une chemines
1 gpareil p violent, il sufft de réduire Vorb le la buse d'échappemem

apt avon iifie l+a i-l"|||| mbdlanl L napoau en lble, peres 1 Ou -.f.l lEurs Froul e CGimensio
Rq ccostle & une cheminde au & pe e la comibiaytic cdavienne Botma

N'Z09BRE __ 4 luhes 3009bis _ G tubes

3098 bis 4 tubes

( ymiemati |

N 1 B viron n |
3181 bia 2 tubx 0 250 lites 2
3203 bis 3 tuby &0 [ [ f 375 |

3098 b . 4 tub
3098 bis ey

3100 bis tul I 580 16000, 210 BOO litre . sl ‘ l

'es rachateurs sont fournis e LQ,
(OG> c
Ann

' ULTIMHEAT®
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RADIATEURS A GAZ A DEGAGEMENT

Séne haule

\ r-[L]p:‘I-!IEHH |I".m <=T'|(HJL[ i'q:'\'.--i -Ell [.-{31.‘5 ;'afl{_':ilkllll.-

3205 B tubes N“ 3098 — 4 tubes

I wir
DIMi | v b i i
i Hauleo: . "
3181 ). 220 [ ) lits ;
3205 J g ) [ | I
3098 0. 890 . 0 ) &
1099 l | ) ] T
3100 ] ) &00 %0 I 1 L™
™m 1 I oni 1 urm | e 1) :EI.I|.|I"||II eranie (114} L L."I'
o O g
i1 AL

ULTIMHEAT®
UNIVERSITY MUSEUM

72




RADIATEURS A GAZ SANS DEGAGEMENT

N*3180 - 2 tube N 3204

N 3078 g 3079

73 LTIMHEAT®
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APPAREILS pE CHAUFFAGE ET DE CUISINE

AU CHARBON, A L’ANTHRACITE, AU COKE ET AU BOIS

LE CHAUFFAGE AU COKE

PRINCIPALES CARACTERISTIQUES DU POELE “ LE COQ”

Rapport du Comité Central des Cokes de France

Publi¢ avec son aulorisalior

DESCRIPTION DE L’APPAREIL

AVANTAGES DU DISPOSITIF

M nom
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MARGUE @ GEFLALE

A lallure réduite Is consommation pout « abaisser 2 B kilos par 24 heures,
ce gul ne phecssile qu'nn chargement joumaliar,

A T'allure normsle ln consemmation moyenne jaurnalizre est de 12 kilos,
Suivant b tempéiature b oblenir on | Dt vader de 10 kiler 5, & 14 kilos.

f\ unr I‘PI a'ﬂnd{' all“rl‘ nn oA “l"lnlr‘l"l‘ I? h"ﬂ‘

Ou comprend done boute |y souplesse de Pappareil qui peur fee n‘sh'
pout beiler de 8 3 17 kilos par 24 heures par une simple manteuvre du wogiste,

CONSOMMATION DU CALO

RIFERE « LE COQ» N°3

Pertes dans les cendres. — D'apeis les csmis, fn pente de
combuslibls au dicendrage eat inléticure & 2

Sue yn peids de | k. 990 de déches an cendrier, cortespondant 3 ume
combustion de |1 k. 165 de coke, on o trouve @ pieres (0 k. 240 ; cendres
Ik 3557 coke O k. 195, soit au total | k. 990, c'ent-d-dire que In perie
de combustible ag décendmge o dté de 1.7 '%,.

EXTRAIT DU PROCES-VERBAL DE L’ESSAI N° 1579

LABORATOIRE D'ESSALS

RECHERCHE ET DOSAGE DE

.

Allore rapide :

Dans la sille, au xh.luu. wprts ventilabios. oo oo o MNiant
Dana ls salle. apris oing heares dsllomage. Nreiant
Dans les paz de la combastion apris une hr"un: des t:‘gmv Ndant

Paur le Chef de section de <limis Va = Pour e Dieectrur da
1" Asmistmnt,

Siyuadire :

Paris, fe 3 Mars 1910

Le chel e ln section d
Signntre :

CONSERVATOIRE NATIONAL
DES AF4'S ET METIERS

L'OXYDE DE CARBONE

.ui'm lente :

Dans Ja salle, au deébut, aprés ventilation. .. ... .o..o0. ... Neéant
Dans o salle, aprés cing heures d'allumage. . .. .. Neéant
Dans len gaz de la combustion aprés une gwre de régme Néant

Le Chel de la section de physiyus,
Stgnalure

laboratnire o ‘eoais,
n ines,

ESSAIS DE CHAUFFAGE

Ces ensair ont (18 foits dans wne salle ds 117 mbtres cobos ayant teols fenbires d'uns surlace relroid issante de 7 mitres careda.

1 Allire vive coreespondant § louvertire n* 3 do regiane ;

2% Allers mormals eotrmpondant b ouverture n™* 2 avec un bon tirage de

cheminge,
Heures d'observation ! Température extérisure I Température intérieure | Température de fa SalleTémoin

Albxre vive Allure narmals | Allure vive Alluse normale Allare wive | Allure normale ] Allure vive Allure normale
9 b Yy allum. B h allumage |
g h L B h 5 | i 1 P g {*
10 b 9 h 50 3 14 Jo" 1 i
10 h 24 10§ LK Gie 16 J & 12 i
11 h. 1 h G f" 17 19 o | 1 fg
12 h. 12 h 6" % 19 19 2 { 12
2 h 2 h in i 20 {IN 13 | § 2
3h ih 8 13" 207 20 [3n f
4 4 I [ 12" b4 & 20 13 12"
5 L. | 5h i 22 20 50 P30
f b 6k L1 1 28 1 i 134 J 3%
ih h gu i 23 20 | L 13
7 'h. | b aan 13"

On voit par Uesiai 2 1, & alliire vive, gus pour élever la tempiratues
de 115 17" de 117 m? dair, a0it pour ahtenir un dcart de A", ln-j::n 2 de
chanfisge a & de | b, '4. Oa peut donr on conclam que Pappaeil soemit
suffisant pour maintenir une banne tempemture dans nae salle d'un cube double,
enr Ualluee au débat qurait pu e foeilemeat étee anigrientée pout un réckal-
luge de I'siv encare plus rapide, que 1'oy aurail eastiits mainteny & la tempé-

CONTINUITE

La continuitd de lu combustion o'obtient tebs lpcilement en employant le grésillon de coke de paz ou l2 cassd de petit calibrage.

TEMOIGNAGE IMPARTIAL ET SCIENTIFIQUE

Paste, = 15 mai 1910

En téuumé, le podle caluifere « LE COQ *, brevel Asthur MARTIN,
qui mous o A6 présentd, posstde tonte les qualitds que Pon pant exiges d'un
appargil domestique de chauflage conting, la construction sl Tstonnells
et |'exdeiition inréprachable.

PRINCIPALES CARACTERISTIQUES DES POELES ET CHEMINEES SYSTEME « LE COQ »

Continuité. — Leu loyes special brile le combustible sur une lathls
epalesenr, empdehont les « coups de Teu » ot sammant aves une szule charge o=
petit coke de goz une darée de combuation de 18 5 24 heuces en marche sommale

Réglage. —  Leur iiglage, d'une prande nmplicitd; se Fait au
noyon d'un el obturateur mani d'wn cadmn numirotd indiquant bes ouver-
tures & doatier (wir bes difléeentys allares,

75 e

rature de nigime en agissant sut le registre. Dana eol eseai la consommation
de coks 1 0 a dte dn }' k. 255 en 10 heutes.

D'apais Pevani 0 2 alluse normale, In consommation darant les 11 heares.

a étd e 6 k. 120 de coke 0 0, cs goi correspoad & 13 k. 344 par 24 heures,

Dians Veasai 0 1, on & vu que peadant le début du réchaulfage oo gagnait

par quatt d'heure ; dans 'eosal 0 2, le guan 2 68 de 1" par demi-houre.

Dians ces canditions, le » Camitd Contral des Cokes de Frapee » et
davie Jartrlbser &3 M. MARTIN, un prix de 2.000 [z,

(Conclusien du Rapport du Comité des Cokes de Fiance, 39* Cungrs‘x_.jj_.l

Combustion. — Comme le démontrs le proces. -verbal du ..

tulnire des ensain du Connnﬂm:t National et les esraie rfn e

des Cokes de France, il 0’y & dans la huse de diég L&

d'osyde de airlubm' or il enr g gn'un appas
birilot ee gaz chiuerad ehist Joks plus quie celil qui ﬁ‘ 5
la eheminde sans Putileres I i

ULTIMHEAT®
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CHEMINEE “LE COQ”

A feu permanent

Havteur 1ol Largeur du socle

=770 =630

Chemines LE COQ

COURE VERTIEALE

Coupe de ln cheminés LE COQ)
montrant comment les & sont « _II‘.'I‘I:.h'll'IHf‘[l’.
brdilés par une arrivée d'alr chaud & 'endroit
au se fait la combustion,
e O 3 GO
nnm ¢ AN

. I
76 ULTIMHEAT®
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LE POELE CALORIFERE “LE COQ” N° 3

y . R ; . i : )
ol o 'I"’ gresillon, des ";-'.L‘<1'\‘I_1I|5:_'-'- ou du coke o () &t

D . D _ :
1 | le reginoe | Oele Olaiemeni 1eTImetnql

visible, san: dégagementls, POUssIeres

. | -
- = ol

Conduite des Poéles ‘* LE COQ "’

CE QU'IL FAUT FAIRE CE QUWIL NE FAUT PAS FAIRE

ke n" D, ou | MNe 'pas lstsaer Pappareil s
| I I sl o 1 | peil iy et | | T | | nid ey
. . tl . & el 4] ¥ e, bemit |
r compliétement moina  deux s \ i st I, ol I3 Lhtime Yo 5ad

M <= N
ULTIMHEAT ®
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CALORIFERE “L

E COQ” N 6

ranc a 'Etranger
{ rict | : . Hill PR | ()
iu grésillon, des escarbilles ou du coke n™ U e
yen dé cerr par le Comité Central d } de |

LE COQ *

im = n0n
I |

ULTIMHEAT ®
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CHEMINEES “IRIS” ET ‘“HORUS”
Anthracite et coke |

1 i
el continu

Hauteur totale Largeur du socle

0665 0™ 485

i | - 1 -
roloncdeu oia Liahe aullé environ

'entourage de cer cheminiden esl &tabli de lsgon POy sjouler e téle
|

‘HORUS™ N 3935

Ces appareils ne peuvent étre fournis que dans le déeor pol-oné
e O Gave
O e Sl
NS I

7 ULTIMHEAT®
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3
|
¥
\

Cheminge

80

CHEMINEES “PLUTON” N° 3936
2 .-\ﬂl]lxre.u'ilr.‘ et l:-.rg-;l.

Feu conlinu

J E!.JZI'II' totale

wgeur du socle

0 GRO

PLUTON " N* 3936 Style Empire

G O &0
NT <= i
ULTIMHEAT®
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CHEMINEES “WEGA” ET “ DIANA”

ninraciis et .cok

. ’
2

.

LTIMHEAT 2

O Co e
= ™

|

n
i

UNIVERSITY MUSEUM
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CHEMINEES “LA CLEOPATRE?”
Sivle Loiis XV
_'I.\\'\.I.‘l' S0 l Ll'.’f Pilfqlli:‘f el entourage
Syséteme Arthur Martin
L Al 3125 . Vue avee socle de parguel «1 enlourayes
Se fait en brut et Emaille
DIMEN
- T e | B B ]
| aizs 40 _|
Saul mention spdciale, Cheminds ** 14 CLEOPATRE " et loujow i poignde et touleties mais sans socle de parquet @i entowmge

écupsraleur de chaleu

DESCRIPTION DES CHEMINEES « LA CLEOPATRE » et « LA RADIANTE »

hygithigues et d'un  sspect gracien nt  conslrut tcalt t le devant du foyer est ause mobile et Cenlivé [acilen

[unsede de elel | | le | ion # ¥ ot o | i entourage ' 1t
au-desaus de la  vestouse, permettant un  diécendrag omplet ; la gnll Cet » aire, par los avantages procurds, est dojcssdisg —
EeC y G €
AN 4 el
1 - . [
(RHA |

. 81 ULTIMHEATS
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wanaue (3 peeoste
W'
\/

CHEMINEES “ LA RADIANTE”

Avec sacle de parquet et entourage - Foyer rélractaire

Susteme Arthur Martin

Série unie

Voir descriplions,

21
page i,

3 - Vue avec entourage et socle de parquet

ta e ——

Série ornée.

I air deseriplions

page 81.

N 2D . Vue avee entourage et socle de parguel

N* 1 D . Vue avee entournge et socle de parquet

Saul mentan up‘nr-]—. e Cheminée « LA RADIANTE « est toujours fournie aver poiguee cf roulcties, maw sane 30

teCuporateur |!" ||-':|| 1 o
[ous ces apparcils peovent etre donmis en brul, €n aillé ou poli-ciré. - ﬁ.".-{J,.. _Q@
82 M £ ["n |
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CHEMINEE “ LA.RADIANTE ”

Avec socle de parquet et entourage - Fover réfractaire

Syateme Arthur Martin

Série unie

" LA RADIANTE ™ N* 4

Avee nocle de parquel st entourage

La Cheminde "' LA RADIANTE " o" 4 est fournie en brur, émaillé oy poli-ciré,

DIMENSIONS

Numérn FHauteur sans socle Largear Froloadeur totale Cube chaullé ‘

4 i l ‘
Ma 050
Saul mention spéciale, la Chemins LA RADIANTI 4, Description de la
esl lournie aver poignée el rouleltes man ian cle de parquet m entow Cheminde " LA RAI MJANTE 4,
ricupémtenr de chalews page &1 du cala logue (50)

(_'_'-‘f.“qf'f:" O 2c
Camiy, ) ]
0 ﬂ m i
83 ULTIMHEAT®
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CALORIFERES A COMBUSTION LENTE

['-‘n \"i\'iF le - [.}r!"-l' = .\l‘! nouveau -

“L’OVALE"”

3716 (1. B50) 0.430 0. 35 (1. 49 43 120 =

sy

“L’AURORE”

(&1 lriii)!- l“):'l.’]il I'":l-]r ment I"lll!l 1'-."-_'1.||
Caloril L'AURDRE 11 |€carant,
Lintén ! cod et fon I il t effect le Is elef

ciroal

La .,--'||| nobil jin peul aciiier o ganet I i 1] I teh

i n mouvement d avant armiér mumant un décer i pliet
( | I t étre liveé en bru ma il
DIMENSIONS
| | I t 8 3 Lham ’
x I l - !
3931 . 0 | i | () ). 12 ‘
i

B4 ULTIMHEAT ®
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POELE ET CALORIFERE A FEU CONTINU

Style ** Art nouveau ™

Elégant et trés décoratil

N 3178-3179 Calariféres ovnles

FOYER “MODERN-STYLE ”

Intéreur rélractair

Gioe G0

ULTIMHEAT®
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POELES “ RESERVOIR ”

Panneaux ajourés

Syareme .'.::'l‘," :\].HI‘

DERTES

hl 2

nr3B56

Panneaux ajourds

NU3B5T

Pannecaux sjourés

3855 ) 80 ). 350 ) 260 T : - = -
3856 0 ) A0 ) 290 i X Y 115

3857 1o 521 15 0.8 | 0.525

Les Podl RESERVOIR lormznl u i I | | miplacement 1 e
ipparcite i, toul % £tant N idcomtle, réumssent toutss 1 ondihon ber | icmoniag i ru|=".
pour ohienie o ¢eell=nt rémuliat poanl de ¥ hauftage. L'admission d'air est ananrde par un éfgulateur placé s e deeit
L'anthracite pran el maigie. air I i ( jui pere i ndement o
I e périau b intErieur t facilem i et

» M= N0

ULTIMHEAT ©
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FOYERS A FEU CONTINU “MODERN-STYLE”

l[‘1\' (fifll - I',\L:‘"-"IH IL[|I| ‘ment - ﬁll'l[_l Jl ll' L.ll | (v 'Jll‘

. it A
1% | Artiur Viarmm

I -
|
o | Hastow ox e Prol. wus 5 . -
l . k . el
| 2 . . 4801 100 1
i 3 v ' {40

.'ﬁ;:-.".}..-l. ) f"L \r.
- i 1
ULTIMHEAT ©
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POELES “LE DERBY"”

Feu continu Inténieur réfractare

arinur  IVIartr

LE DERBY ™Y 3789

o LE DERBY areo

3790 1000 0. 401 40 070 0. 100
3789 100 | 4 §OM0 0.710 Q. 100 f |

'r_: O '..'.’ti')- \
il I
89 ULTIMHEAT ©
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CALORIFERES A COMBUSTION LENTE

| res décoratils

A feu wisible

N" 3637
Se fomi aussi & ¢ Tirage renversé »
ypparetls {3 (L | | 1 | " ant | I 8 e me 1o nt \ e manmeuve L 1 m zl
— i
14 1l tlica wdiirant haut mbuslio Ly de carl |
e I r
il il Wil lie | " émntllé
DIMENSIONS
Dimaniis b
] Hsutenr 1otal Haoteur | Diamitee Lhmenau g o 2 et : |
ul |.'|'
T - S e 1
3636 | {1 ) ) 1 | X1} i
3637 ) ) t [ 4

89

GooS) { o)

nnm A nim
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4 :’:_J nEFOLEE
Vi

“ARQUE

POELE CALORIFERE “LE SOUDAN?"”

Pour I'emploi du charbon maigre et de |'anthracite

Précision de réglage - Poéle totalement hermétique - A feu wisible
_!.!:Iq.:l:: (I:' (I:-"-:'__l.-l_:r-'||||~f|t-' \1 41:' Ij:ljut‘.sir_-'i'-.'s

N 2 - Vu de face

Vu de derriéra

Montrant, ouverte, la porte qui donne accés Montrant I'obturateur gradué pour le réglage
aux conduites de fumée, pour le nettoyage des différentes allures,

& faire chaque annde,

R Sk Dinesdi " ) ' Peut &re  four n bru emaillé on poli cirs
| envirnt ¢ chaul
a — - Des plateans de parguet complétent appareil.
b 0. 910 10, 44050,.440 M om? 1l heures
z ]I" ne pont [‘J‘Jl_!‘.f que sur [;l.’“'ld"i_jf’.
. i
Conduite du Poéle ‘‘ LE SOUDAN?”

CE QU'IL FAUT FAIRE : CE QWIL NE FAUT PAS FAIRE :

Employer exclusivement eomme combustibles le coke n } Ne 1 ain I'appareil s'emballer, pour celn : Ne jamais lainse
grénillon d Usine & Gaz, ou, & délaut, de |"Anthacite maiin Régler s ven. ret hargement, de fagade et de cendrice, Catte demibre,
touse d'appel d'air d= 0 & 2, g Particulie elle o I averte, pormet 3 Uapparedl de o"emballer

it wite, ¢! cecl, au détrimen! de sa durfe

Décendrer ecamplatement motts deux lots por jour, en agitan! le

on armeee, of o

grille mobile d'avant o oy
Apris chague décendrnge, enlever les scories 71 v a2 lie
Faire le nettoyuge complet de apporeil d apeés len prosedplions iscntes .ﬁmlgﬁ
nam i1l

wr la potte de derrigte
ULTIMHEAT®
UNIVERSITY MUSEUM
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) DEPFOSER

CHEMINEES A CHARBON GRAS, ANTHRACITE OU COKE

Foyer en briques réfractaires

Trés décoratives

Porte abattante

Lie dessus est ouvrant e permet, par congéqguent

d'y cuire ou tenir au chaud

Portes ouvrantes, & micas

Ces cheminées

en brue

peuvent Ere tourpies

ou en émaillé.

10N
i N umicros . if Hautews Lasgear it D|:n-'r.\i-_.|- du loye=
n 25_23 - |_ 0,450 0.260x<0 180
2524 0. 500 0 30«0 190
2525 ). 71 0.550 0.340 -0 200

92

G & G0
(il il
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POELES “TORTUE” A FEU CONTINU

En téle et fonte - Intérieur én bnques rélractaires

e

i
|—_ I ’l

Crrrerrpreiiitt F

2522 N" 2651 N" 2652

2652 | 420 - n — ===
= O, g
= M e Ml
ULTIMHEAT®
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CALORIFERES HYGIENIQUES A COMBUSTION LENTE

A !..\.l'i':jii«'-fif.t'. {..tli‘lrl"!“. {-.IUL'

[irage direct ou

TENVETE«

el Bois

|)h.mr * Art nouveau

94

3172his
3172 (. 740
3173 0.820
3174

31756 ). D

| I Co Vi mn
tomt mend In pattie sug ha loyes, ¥ ndull o 1
i I"emplod clites lomioms, I 1 port chat
Le ] B
f i | | 1 el
1 T m b it
d° 1 t o i
ain
« tenvens », Sauf sur demande spéciale, ils sont toujours fournis avec tirage direct,
dinting! I s employer « | les
DIME S10
[ arpeue e Dhatmety T
R0
{1 i |
1)
i
" 0" ' 5
n brat, emalle ou pkele enterement =

WEM = IR
ULTIMHEAT®
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wangue (n ) DEFONEL

FOYERS A FEU CONTINU

Pot téle tournant

L Fovers sant i Vusage do la

i foyer esl forme dun e

roant autour d un tuyau veshical
Il ¢enléve lacilement pour le nettoyage
le Foyer Fail boujours tiioan

appliques  cumviées
. deenll

Sut demande, des

pluesni gauche, ol

Nt 3026 A . Avec cendrier & galerie

N 3026 - Vu fermé

3026 .

e Fover se fait loujours & liroir

Vu

ouvert

font en brut, ¢maillé, mckele ou anveé

BIMENSIONS
| R wdre extéricur Cadre ntédieus N o Evilsnidois P
Umeros
Hoauteus Largean Hauteus Largeur de la cainme totale nVEC
3026 € 3026 A b9l 0 6lD .5%0 ] ) 250 i 3

95

94

I » omboite

e lantheacite et du petit coke

fatte, monté sus un plate

th bume

v niekeldes sont lournies avee

au-dessin de Vapparedl, s

galene wan galene

gp——— - Y
(5'Ca'e)] (SEax2)

580 L Geoo
M= nnn
ULTIMHEAT®
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POELES BUFFETS

\ [Jnl lole tournant

our salles a manger

Fot tole tournant 1

avec porte de liroir,

moanié pur console mohbile
0. — N* 2510, 2611, 2512.
L loyer ces  chemimees Lo dorm ! L [ foyer 4 i & clageres chauff - asaelbon
3 platean towrnant autour d'un tuya peuvent ten fourmie en brot, SmeillE, sickelé ou cuived
permetinnl d soxkir | Yol pout iCpance 1 it e t Sut demande .,:r-':... . les pann=aux de [;.u|:'a :'I’r'!.'-lll-'l peuvent elre
[ f'enléve facilement pour le nettoyage nickelés ;
- F {
" I — e —— -
{ m | i | 1 auites b
|
197

o O g

93 MIW ) . | “
ULTIMHEAT®

UNIVERSITY MUSEUM
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MARGUE () DEFOSEL

CALORIFERES “CARRE”, “ROND” ET “OCTOGONE”

CALORIFERE N° 2045

Intérieur en tole el lonte - Eavelop

NOTA : Ce calorifere est toujours foumi buss

dessus,
L Sur demande spéciale, il peut dtre fivré buse
derser
Le toyer de cel apparesl est compons d e
1ole, garnie de brigues wlesctaices
fins le gente du potle ** Tortwe ' poge n* 9
Mais avee une gnl r e devant laivsant tombes
les cendres dans tirort qui bgure & la gravure,
Cet appareil mani, vess be hauty, dune DIMENSIONS
wile d horgement § mtnidees, dé méme qu’
| e s plin, . Havteur ‘ L.
| adm 1 [ w LErS st 11 Cong

Paot inténeur en ol
Wlilg ir simplier paor] | |Emarn
i ) I L 1 ! T BV
s parties suivantes nickelées o | socle, lacom les
boutons,
[ nettoyage et tria lacile, ear led pots peovent Bir
enlevés pt  leamspertds, In & painfe  of vile 1
J pRArtEmenls
1 i (PR
2760 i | 0 )
3618 fall ). k.3

& i y ;
Ues 3 apparels se lourmesent en brut et #n émaillé

‘ : INm =N
97
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PLATEAUX POUR POELES

Systeme Arthur Mariin

Fntierement en fonte

Poéle ' Flamand" o* 17

Buse dermigee

Sans dossier

& WA

ULTIMHEAT ®
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POELES D’ATELIERS TOUT EN FONTE

omposables a volonté
Hriilent tout. coke &t charbor

[nusables

I

=—RI || T
A

Z7 il

— I|..h! ;I R
ﬁ\'\.

—=

iant

Tant de gi

4 m" 1, avee, &0

lant de gran

'|I.'E‘

de p=hils AnNneAUX

de anneaux

ics

OERC O G

ULTIMHEAT®
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ACCESSOIRES POUR FOYERS ET CHEMINEES

Paste d'installation

pour Chomindes

I e hiflise ) |
i | e e fonts ¢ "
I 't | i uation de reil
vaf pl d
ide § Tl
'l 'air T . [de mém frae aive les I'-'.-i"l- cl-ranite, oo poste £l b
} trou |1-||!'] foit recevoir la buse d'évacantion et aumt vk
4 v charmdtres ansurant un tirage fgubion.
N i 1 teinimum |

1 DIMENSIONS

0. 620 ) 3 i
@ LU [} 48 L3 Hauteus 0 580
a - - !

.. 2 ; ] Largent (1 160

POELES “LESSIVEUSE” 1, 2, 3

L 16 cre I ilitde { e} dduction, il divposent d'un tirelr d'ois avintage pour o propeetd
s peuvent ffet, &b placds  n'imporke u le s partie supéueurs du corps dtant !I:JJI large que ls pastie ieléveue, la
J reed Wiés pratiques dvilacl ainsd de  devol wirleee de chaulle permet o'stteindre le meilless rendement.

(CEer . G

ULTIMHEAT ®
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sanque

R ') vEraste

POELE A BOIS “LE BRULBOIS”

Four mobkile breveté 5. G. D. GG. en France et & |'Etranger

En tole et fonte

No 1

sur plateau.

- Dessus plat N 3

sur plateau,

..;‘lll me ll[l il ] '!"i‘.\.]‘[l‘- 1” FJQ-’.‘.j'.-"- e I.E BHL |.'
BOIS ™ sont lournis sans 1-!.=rru|.

Il est tocommandé le plateau B8 X 4 et de 6 X 4;
hautear 0™ 04

Les potles ** LE

bruts. Fmaillés on ?l--h..'l'r.

Four.-récupératear des polles N'* 2 ¢l 4,
vu avec dessus déme,

Breverd 5. G. D, G. et a 'étranger

= Dessus & ddme

BRULBOIS™ sonl foutnis

Sur demande spdeile, ddme nickelé

101

N' 2 - Dessus plat, four-récupérateur,

sur plateaw,

100

: | Vinmztee
I ol e Nowisos | ORILE | Camp
1 ). 470 ). 345 1 0.0%0 [0.460 »0.290
2” 0. 680 ). 345 2 V.U 460 0 290
3 0.52 ).34 3 0,030 . 4060 0. 240
‘__ 0 735 0.345 4 0090 0. 460 » 0.290

il

ULTIMHEAT®
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AR J otroste

DESCRIPTION DU POELE A BOIS “LE BRULBOIS”

' Hauies: | eur sol Diamitre
Nameé) totals i bas buse Numéto brane L.Np‘
4 0735 D 345 4 0.090 0.460+0.290
|

Ni fumée, ni poussiére, Combustion lenta & feu

Ecmlumiqut visible.
i
£y
SSET
N 4 - Dessus & dome — Four-récupérateur,
sur plateau.
Comme |'indique son nom, « LE BRULBOIS « ent specialement AVANTAGES

coashiuit pour briler du beis,

Le b 1 sc Lmsait seatic dun patle peu encombrant, facle 2 allsmer, 1" L'enlévement des condres ne doit 8te eflectuéd gqu'une fois par
chauffant vite, pouyant se placsr fucilement devant une chominde et convenant gumzane 3
un salor - 1l ge ¢ e b ex o . . ) - .
a on, ualle & wanger ot chambic b coucher 2* La contommalion n'atleint enviran que 12 kilos par vingt-

guatre heures |
DESCRIPTION

3" Aucune émenation dangerense n'étant & crsindie, le poéle
Les lagade, cBtés, picds of couvercle du poile « LE BRULBOIS » sont « LE BRULBOIS « peut lonctionner nuit et jour;

en foate brute, Fmnillie on poli-cicke, " ; > o
4* I se plce lacilement, soit devant use cheminée, contre une

Sa construction intfriente, lormant red P - ;
: o lormant tetour de Bammes, ambae une judi plaque de fond en tole on fonte, soit avec dew kongueurt de tuyanx.
cicuse répattition de lx chaleur en mémn tamps Qi unie notakle sugmentslinn
lI'J ilJquIif (4'\II'-I'|IIU_P_
Ou peut y briller des bilcher de bois ayant eavicon 0 m. 40 de languous, IEN
lesquelles reposent sur le chenet placé k Pintériour du ciné de la poris

« LE BRULBOIS « N** 2 et 4. — Ces deun appareils ne difbren

des N | et 3 que par le four wipplémentaire (gravuse an veno)

Lajsser accumuler la cendee iulqu'nu mivesu du chenet placé prite de la
porte de churgement, ce gui augmentera la durde de la combustion. Afa

que Ia gendie o étoulfle e |:r1|r4.'i. il et ;.-u:d:lﬂ d’enlever, llmde d'une

Cet acoemsoire oflee ley svantages yuivants : pelle, le dépit de cendres dépassant le chenet. — La glissidse sert b régler
1 1) peat Ette employé comme four-ritissenr ou chauffe-amiettes. A cet I"'sdmission d'sir et doit rester ouwerte juequ’h ce que lea bickes soient
cllet, la dupoition de la plague ea tide s laguelle repose len mets permet enflammées.
une répartition I",.‘IJ“I"II" de la chaleur, asturant aiesi une bonne ciimon :
TEINTES D'EMAUX

2" Ca Tos prul ayset [lilc f-»n(linll Jr' n‘nt[:--'rnlrur de rl‘ln!ru: L ne

bouche de chaleur adapiée aux deux cdifs de eot accessshie offre I'wvantage Les différentes teinter d'émeux sont ¢ le vert ol

Wi
sl Dviarhin, e
Je pouveir bénchicier de la chalewr non utihade brun hambou, le gria pede, e noir et le blew éectrique
- If.TEf.: (OEER)

]
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CUISINIERE. AU CHARBON ET AU BOIS 3993 .

Foyer extensible - Avec ou sans chaudiére

A retour de flammes

Systeme Arthur Marnin

ol
Quisiniere N 3993 vue avee chandiere et étagére

ere ot (ouolimE foutile aved 1'-[!- ] 1“'\ I & micas au hew de pruke

NOTA Contrairement 3 la gravate cl-dessos, cette oo
el panache on cuiver nickelé d'un plus bel aspect que représentd a la hguic
DIMENSIONS
| Fague Gonnd  fonr Petit four Caparcilé I
Hauteur | 3 pr——— i | = M = de s |
L nEucie Lnugenr Hautour | [_-'-Ig--ll- Piofond Hauteus L BT Prolond | clhaudiers
0.400 | £y, 156 0 33 ) 4400 10 Titres

13 B0 | 0810 | 0 gI10 | 0.250 | @ 33

. yerticale mobile rend v foyer ¢

les codres tomels

La Cuisimére

a Cuisintece N" 3993 eat joujoun lournic avec e v ar gull
seulemont et avee chaudivre ; sur demande spéciale, elle peut £tre livige sina Femplal de cette cuisinidre ay chatbon cu ay
Toutes los instructions relatives au pla mr]?&g.@*ﬁ)
Vb

chaudigre, nver ou sans dossier ou élgéte.
suge 110 duvent egalement ftre strietement

ULTIMHEAT ®
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MARTHE

CUISINIERE AU CHARBON ET AU BOIS N° 3996

) pErosee

Avec ou sans chaudidre - Foyer ' Extensible ™ - A retour de flammes

Deux fours a rdtur el deux fours chaufle-assiettes

Systeme Arthur Martn

39986 + Vue avec chaudifre et étagere.

Culsinidre N

NCITA Conteairement & la gravure ci-dessur cotte cubsiniire et toujouts loumie avee porte de loyer 3 mican au licu de porte pleine @ passche en cuivi

wickeld, d'on plus bel anpect qu ls !.'-,|'|.'('

reprdaentd 4

DIMENSIONS
s - f

Petits foues Capacité de

laque Cieande fous
! I 1 (1] —h ) i | d rr
|_omgerenr |argest H st Largeur *rolond, FHautes Langeut Piolond. -,
0. 800 1,100 0. 650 0.23 D310 0 400 ). 160 0.310 0.400 15 litres
|
La cuirinicre N" 3996 est tououns fournie avee les cadres rond Line geille yerticale mobile gend le foyer extennble, peimettant aine
weulement et avee chaudibre ; wur demande spécinle, elle peut #tre lvide satis Vemplel de eette cuivinitre au chatbon ¢l au bos
Toutes fes instructions relativer au placement, ¢ s

J10, doivent étre strictemient obsetvées pour cot ay

ULTIMHEAT®
UNIVERSITY MUSEUM
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CUISINIERE N° 5514 A PORTE DE CHARGEMENT

Au chathon - Avec ou sans chaudiére - A retour de flammes

Cuisiniers '\L 8814 - Yue avec bac roulant, chaudiére

et dlageére & pannesu en tdle décorée.

DIMENSIONS
{ clld
Tagque Grand Tous | Petit four |
LR T
llllll I [ H | \ Proloadeu
= \O_AD . = 2 0 kitre.
0.80 P 0.61 ). 25 0.33 0 o D.15 0. 33 0.40 10 litees
0 K5 nyifon
La cuirivitre n” 8514 est fovenie asvee les eadeer ronds seulement et Vair les instructions r‘_.i-:-.'hd-_'- relutives aux dikc I at. I
svee chaudizre ; sir demanda spéciale, clle pout Elre livede sans chapdizie, ete... page 10 du eatalogue
avee bac oulant, dessier, Elagere & pamneau en fonfe ou e deconds
2 avee Slagere :':'n['ir {:@]& (o D)
(1l I
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CUISINIERE N° 5515 A PORTE DE CHARGEMENT

Au charbon

Syseme Arthur Martin

Vue avec chaudiére ot

Cuisiniere N“§B18

A panmeaun en téle décorde,

rlagere

- .‘A\\'CC ou sans ClTBUC]iéIE - A retour df‘ ﬁammes

DIMENSIONS
Capacits
anuf Crands fours Petits fours de la
g P == cludite
Longuear Lapgeur | S Lrgmar Pmlenden: Hantes Lurgeus Profandeur
{80 \1.40 0.6 J 0.23 o.31 .40 016 0.31 0.40 13 Lites
(1.20 eaviron
La cuisinidye n" BE186 el latitaie aver les cadies tonds sealement e Powr Tes tnstructioos spéciales relatives aux décors, |-luu nent, réplage
avee chaudiire; sur demande spéciale, elle peut dtee liviete same chaudivre, ele vair page J'J" du catalegue.
matr avec bac moulant, dossier, clagiee & panneau en fonle ou tole dicotic

Moaves Slagére simple,

I‘I:'
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CUISINIERES- AU CHARBON ET COKE

i Clitmiere 1N 3829 (Il B TSR 0 t=nsdl 0 uberr
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CUISINIERES AU CHARBON ET COKE

\ retour de Hammes Deux lours el deux éluves

Systeme Arthur Maron

D e les preéceds l | i
(] i en o |
; e .J- .I| | |
e ;
N 1ms | Fuen Sl foie o e F B _l
3834 VEoD qJou | 03 0. T o3 |
3836
G O G0
0= o
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CUISINIERE MIXTE N° 3828 AU CHARBON ET AU GAZ

Four a coffre a4 gaz - Deux brileurs doubles a2 gaz dans le dessus

Four a rotir et four chauffe-assiettes a charbon

Svateme Arthur Martin

Cuisinidre N" 3828

Vue avec grilles rehaussées

La cuizinidre mings jrermed ot iliser, poir tons lea besnins d'un menage,

les demiees potlectivanements ralisés dans ln eutting aw gaz ef au charbon,

Cuisinitre N° 3828

el peunis duns wn méme appareil,
Vue avec chaudidre el étagére & pannean en tile décorée

La duposition vn e mprise e telle fagon gue les deux parties
la cuidnivre, totnlement indépendantes 'une de Fautee, puissent Elre
employies enremble ou sépadment.

Le lour i coffee & gz, muni d'un platond gr Hade, tépond & tootes

nécessilds ; on peat & yolonid y eiitir, priller, cuire du pain et de la pita- permettee |'dchappement des produits de la combust dans la cheming

soit fermée au moyen du clapet y adaptd, Le mouvement de lermelure comme

I faut avoir som de loisaer touioues ks casserole en dessomn du four d'ouvettore et tres facilement slfected au moven du bouton-snnean place

a gez pour repncilliz le jus provenant des mets en préparation au coin arrire du cdte drolt de Pappareil

des bralpure do dessus forment, renvendes, des anneaus Une bastllolte en cuivie, étamde b lintdrieur, placde du cdté gauche

contre e lour au charbon et chaufide par un brileur indépendant au goz,

reilles

auxguels s"adapte un lampan; de cette lagon, on vhtient un dessus tout um

1 des couverts qui peuvant St utilinds pour des préparations b few pevl otr ste sur demande, (volr pracure ci-dessus)
lent Paur les dimensions, vofr page ci-vanire,

Lowsgie l¢ bour a g el poa utilise, mais gue I'on emploie lo pamie Des descriptions spéciales pour le four & gue et pour e fsur & ¢harbon
ai charbon, il e indispensable que Votverlute pabiquee & ee lour pour s trouvent respoclivement aus goges 0 et £

|08 Il ﬂ m fll ﬂ ﬂ]
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- CUISINIERE MIXTE N° 3966 AU CHARBON ET AU

Four a coffre & gaz - Deux brileurs triples a gaz dans le dessus

GAZ

Four a rotir et four chauffe-assiettes & charbon

Systéme Arthur Martin

Cuisiniére N" 3966 - Vue avec étagére
#ur demondes ohindidre comms clcontre

Si on desire uliliser les brilean du dessus comme feu vil, il est indis-
pensable que In grille soit plicte comme e mantre la graviee ci-dessus, de
fagon «ue la flamme ne puime dire floullde pu 'emploi de grands récipients.
Le lou couvert sers obleny ey renversant la susdite grille sur laguelle i sulht
de placer les petites taques et tampons o'y sappoitant.

Sur demande, eztte cuisitibre peul ére fournie avee bouillotte en cuivre,
ftamée intériourement ef d'une contenance de 13 litees. Cette bouillote et

chauflée soit au gaz par un beilewr inddpendant, ou par la partie tharbon
loerqu’on utilise cette demitre. La chaudigre ext placée debordants sur le clité
gatiche ot en contte-bas du desus de ln culsiniere (volr poge ci-contre).
Cet apparcil a les mémes avantager que ceus déerits ci-contre et par 53
grandeur permel d'oblenir us plus grand endement,
Des descriptions spéciales pour le four & gaz <t pour le lour & charbon
se Wouvent respectivement aw pages [/ ot JI1.

DIMENSIONS

. Four i eoflie Four au charbon
Numéron Flasteur LTRUEJ |‘_1.1:grtl: | — = — e ——
i o | Latgeur Profond. | Hauteur Largear Proload. | Hauteur
aszs 0.800 0.920 0. 560 0. 280 D 410 0.320 0.280 0 410 0.205
S (g e, [ | S
3966 0.800 | 1.200 0 670 0. 370 0.520 0 450 0.370 0.520 0.260
CONSOMMATION DE GAZ (pression: 35 %)
Cuisinidre N" 3828 Cuisiniére N 3986 %
itres litees
Hedlewrs conceatiques doubles, . . 700 Britleurs concentriques triples 1.600
Caillade. . 550 Girillade . 700
Four, ., - 3 1 2 850 Foitr . g
Tuysu de placement: | pouce. Tuyau de placement: | pouce.
109 Il A il
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CUISINIERES AU COKE, CHARBdN, BOIS ET MIXTES

Instructions spéciales concernant les cuisiniéres

DECORS. - Les cuisinifres sont wougours foarnies

1" Aver cadres nickeles
Avee les pieds émaillds ;

i Avee les panneaux dession’ [, filer bleu pile om b
Sur demande spéenle, alles peuvent &ire livides «
| \\l'l' }":i |11F'i7||" r:!‘k--ir-“: ¥

D Aver les pomneanx filer blen foned on un des dessing

23, 4 5 6, 7. 8.9 ou 10 figuram & la page 113

VERIFICATION. — Par suite de la manipulasion que

subiesent les colis lors du traneport, il armive que les tampone
iérieurs se déplacent.

Alin que le trage ne puse pas étre entiavé de ee fair, o
verilieation -'1.0-'_- ;nr'?fr‘-. buivantes t"!llpuvr‘ avant uilsation ;

|" Les tampons de nettovage se trouvan: respec-
tivement dans |n plague farmame fond du four du haut e dans
le plafond du four du bae, doivemt fre mis en place ;

" Le pot doit s'embaiier patfaitement dans le fond du
platond inféreur, e'est-3-dire gue le wnon qui se rouve & o base
da pot doit éwe plsed dans con fogement

Si le jeur laseé sutour du por ponr la dilatation & jugd
wop grond, i suffit de mastquer, ay moven de tarre glaise,
Vinterstice existant entre |o bord du pot et le plafond supéreu
sur lequel il repoze |

3 La plagque en téle faisant office de fond de four dans
les clpsinieres & un veul four, doit lermer hermétiquement, ¢'eur-
i-cire qu'elle doit &we poussée contre le derritre de Tappareil ;

4" Lorsque l'en constate que certaines vis se desserrent,
il faut avoir somn de les resserrer avant que les derous ne solent
complétement relachés,

RETOUR DE FLAMMES. — Pour obtenir la famme
renversée, ¢'est-a-dire la eirculation des gaz chauds dans les cords
et dans le dessous du four des cuisinitres, il euffit de faire ma-
noeuvrer les clefs nickelées se wouvamt 3 droite et & gauche
de |a fagade aux cuisinitres 3 quatre fours, et eur la droite du
dessus i eelles & un four, de fagon que ces poignées solent placdes :

Vertiealement pour les cuisimiéres 3 quatre fours ;

Tournées vers la lagade pour les cuisiniéres n”" 3829 &1 3830,

Tournées vers le fover pour les cuisimires n' 383|, 3832
et 3993,

2, par sutte dintempéries, le urage €ait plus ou moins
paresseux, il est recommandé de se servir du tirage direct qui,
de plus, diminuera les refoulements,

Le tirage direct sern employs de préférence aussi pour
I"allumage.

Alin que le trage ne soit pas obstrué par la suie qui ¢ aréte
dans les tetours de flammes, les canduites en dépendant deviont
toujotirs Etre propres, nettoyage qu ¢s: daillewrs (acilitd par les

11

ouvertures, ferm€es au moven dee tampons dont il a 1€ question
'-lr’ur:.h-]tljl-!'lil | eatrelen un '.i-rraarpil esl un |.‘|E,-, PrIRCIpALY

lactet; s frvur €% CONSEIValon ol +on 1'Hi"l lonctrionnemen!,

CHEMINEE. — (oo 4o [otjours ftre rmonde
au moine une fois an, de lacon qulune propestd constinie en
fnvorise le tirage,

Si l'on se uouve en présence d'une chemirée froide ou
plus ou moine humide par suite de construction netve on d'ab.
serce prolongde de lew, un hon tirage ne sera obienu quapris
séohage an moyen d'un poéle & vrage dirscr, permenant un few
tres wif,

A délwue de oo genre d'appaieils, avoir soin de britler dans
la cheminée vne benne 1orche de papier ou de paille:

PLACEMENT. — L placement d'un appareil de chauf-
fage ou de comiee don éire ireéprochable et en om premier liew
parfatement &anche, Le tuyan doit bien gerrer ls buse de ['ap.
paretl 1 éire magonund dans la cheminée.

A ce propes, attention doit ére spéeialement attirde par
la Gflectuosié que présente la plague en téle roude qui masque
Fouvenure de kb chemmée liviant passage au tuyau du podle
Les 18les qui cachent ces cuvettures n'ont jamais contethué &
I'dranchéité d'up placement.

Il wet trés souvent perdu de vue gue 'air nécessaire & la
combustion, ne maversera pas e combustible «'il trouve un chemin
plus commode pour se rendre & la cheminde. 1l ne faur done
lnister, entre la cheminde et nppareil, aucune ouverture laissam

un passage a |‘ar.

PORTES DE FOUR. — Toutes les portes des fours

supérieurs des cuisinires &ant munies de secteurs, destinds i
en atténuer la chute, louverure doit se faire en deux
moeuvementy :

1" Soulever la porte ;

2" Tirer la porie i =oi.

Ces secteurs ont en ouire |'avaniage de permerire aux portes
dues foure de rester entrouvertes, au cas ou la chaleur du four
serait trop lorte, tout en pauvant praduire une cuisson parlaite,

DILATATION. — Abo d'éviter la détérioration de la

cuimnidre, |l ea recommandé de ne pas faire un feu violent au
moment de allumage, mais de veilller an conraire 3 ce que lefen
augmente graduellemen:, de mamére 3 permeire aux pidces en
fonte de s dilater régulitrement.

EMAIL. — Il est rappelé que le but visé par I'émaillage
de la l[ante est de preserver celle-ci contre taute aueinte de
|I"humidité, ete

Il ne sauranr donc pes &re question de déprigation Snsg

longtemps que 'émail couvre ln fonte. &
o il R
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De la maniére de se servir du coffre a gaz

des cuisinieéres mixtes

AVANTAGES. O satt aue pour cinte convenahle.
ment un imorcens de viande, 'art convisie & empécher lp pw de
ven échapper, afin d'en conserver toute In saveur. ainn que les
qualitds nutrnives.

Les Fours & coffre sont cansuuits pour obs=rver ce pré-
cepte fondamental. Avssitse introduites, les viandes sont saisies
et les pores herméliguement fersnds empéchent e jus de s'en
échapper et suppriment complétemant larrosage

Les bellleure &tant placés dans le bas du coffre, les mets
ga trouvent enveloppés d'une simosphire (135 chaude et cumen
par conséquent uniformément de tous les chiés 3 la fois.

Dane une cuiginiére au charhon, ou dans les auwes mod
de cuisinitres & gaz, un seul cbié du rBil est expose au fen, ce

- gui obligs & une surveillimes continuelie pour le retourner en

1

iemps voulu.

Up imorceau cuit, dans un four & coffre en délicisssement
tenidre ot plein de jus, 2t eo (faulir s obisnt avec momns dlangn
tion et plus de facilitds que dans o'importe quel avire appar=il.

DE LA MANIERE DE ROTIR. — “alover duoollie
toutts les oles #1 ne lmsssr sur ln raiowre supérieure que oolle
devant servir b acerscher lnpieee & ebue. Allwner los doug brdleurs
du bas, enre-bluller la porte quelgues miputns pour Sgsor sortir
I"humidité, puis femer celle-ci pour que le four == chauffe rap:i-
dement ; niroduire ensuite le 1, le suspendie su moven du
crochet a la 18le, la pariie [a plus €paitse en haut. Lamsser fone-
nonner les brlileur & la pleine lamme jusqu'a ee que la viands zon
bien saisie. Modérer ensutre jusqu'd la fin de la cutsson au moyen
du robiner,

On peut awsm, @ op ne désre pas acerocher le 18, e
placer dans la casserole plate muni de son gril, en avant
toujours soin de meitre une thle réllocteur ay-dessus de la pidce
de yiande, de manidce & rdduire le plus possible lemplacement
i chaufler.

D'une fagon géndrale, il faw: dizx & quinze minutes
pour thrir une livee de vaande, mais eecl peut varie: suivant les
circonstunces. Des pitces de viande pew épumees en proportion
de leur poids demanderont moins de tempe que les morceans épais.
Une cdie de beeul, par exemple, sera plus vite & point qu'un
moreesn de filet, Pour les viandes gelées, avoir soin de les
dégeler zvant de les inttoduire dans le collre, car les parties
entourant |'os sernient d'une couleur bleye,

Il est recannu que led rdng au giz conservent 20 p. c.
de plus de leur poids gue leg cuties, Four conserver ce qré-
cwnx avanage, la soule eecommandaiion imporunte & faire
est de retirer les viandes aussuBt & point, et de ne les laisser
stjourner dang |2 collte sous sucun préresie,

DE LA MANIERE DE GRILLER.
Avec les brilgurs du bas:

Pour griller tine quanité de chreleties, heelsteacks, pomssons,
etc... chaufler le coffre comme pour sair. Superposer les grils

I

stir les minures du bas et placer une wle réfecteur immédialement
ai-desitis afin de maintenir la chaleur dans Nemplicement uiilisé
pour griller. Laisser le robinet complétement ouvert pour bien
saivir les mes er modérer ensuite pusqu'a cuisson compléte.

Avec le brileur du haut :

Les cuimaieres mixtes possédam une grillade disposde dans
le haut du coffre, il est recommandf de s'sn servir pour arilles
de petites quanuids de viendes

Avant d'otiliser cotie grillade a famimes bleues, avoic gon

1" D'enlever b téle servant @ acerocher ln viande ;

0

2" De porter au rouge le plafond rayonnant,

Les deus brileurs du ban ne doivent pas &te allumés en

~méme temps que celui de la grillade.

Une ciielette demande huit & douze minutes environ
et un heefuoack huit & quinze minires.

DE LA MANIERE DE FAIRE DES PATIS-
SERIES. — Pow cuire du pain ou des gireanx, le coffre,
wullé par les deux brileurs du bas, don &we porte il une nsser
haure iempémiure avant de o'y nen introduire.  Les placer dans
le coffte sur une téle reposant sur un gril = glisser immédintemen
ati-dessus pne tile réllectenr. Au bour de hint & anze minntes
enviton, © est-a-dite augsitht que la pitistene commence 3 mante;
et & brune ldgarement, il faur diminuer ln Jamme of mettre le
plat sur le dessus de la 18le réflectens, de fagon que la exisson
se [nsse ensuite wés lentement, Avec un peu de pratique on peut
téussir les pliiseties les plus délicates,

L

RECOMMANDATIONS GENERALES. |-/
scrypuleysement  propre 'exidriewr des culsinieres aing que les
briileurs et divers ustensiles. Avant d’ouvrir les robines, avor
soin d 'ouvrir les portes du colfre. Ne pas oublier, lorsque le coffre
est en lonctonnement, de placer la casserole plate an bas du fom
en la glissant par la rainure spécialement pratiquée & la panie
gauche supéricure du pied de la cutsmidre. Avoir soin de tou-
jours placer une tole 1éflecteur au-destus des mem I cuire.
Employer wutes les places disponibles en [wsam en méme
temps, les diverses peéparations, car en proeddant de cee
lsgon, on peut cuire un repas complet en réalisant une dconomie
de oz vis considérable.

Les compastimentz intérieurs du coffre sont extensibles
pusgi’aw mayon d’une sépariion en 18le o pour les dduire
oit les augmenter & volonid selon le volume dee rétis et des pitis-
seties, On peut, par conséquent, avee le méme cppereil, obtenir
un grend four et une pette roiissoire, ou imversement,

Je ne puis uop engager lous ceux qui utilisear des fours &
coffre a goz, & surveiller sinciement les personnes qui om ki
charge des appareils tant qu'elles n'auront pas acquis les habi
tudes d'&conomie abrolument néceseaires,

gy
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DOSSIERS POUR CUISINIERES

Dossier sons encadrement Dossier avee encadrement

BACS A CHARBON BACS A CHARBON “MODERN”

Modélf« orné Couvercle en fonte émaillée - Gamitures nickelées

Niutmedy o Longueur Haviteur
1325 0.4¢ 0.28 = d
13206 0.50 030 Numerme 3908 Hauteur 0.255 - Largeur 0,250
1159 n.55 .33 - 30809 Hauteur 0.260 - Largewr 0,335

BACS A CHARBON “MODERN” ET BAC ROULANT

En tale o1 fone - Garnttures nickelées

Numaros BE12 Hauteur 0.255 - Largeur 0.255

= 5513 - Hauteur 0,260 - Largeur 0,333 Bac roulant a 2 pannes
Avoir soin de démgner lo dérirs en se basant aur los motifs de panncaux I cuffie de désigrer o cwisinidre & lagu " s
I'g laul b Lo puge 113 d'mdiguer l= o C&
GED
R i
113 ULTIMHEAT®
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ETAGERES POUR CUISINIERES

.
LY LN

M T\

; A eE

e Tl 1S b

Etagere h pannean en ldle décorde (mot n°8)
le ba caininidae, le a® du déenr ot fsentuellement bn beinte de celle-

takt [ivedss & tnone #imate oo dlatgle, il ¥ & liew de rensesgnee

Motif N*1 . Décor blen phle ou brun Motif N 2 . Dicor blen pile Motif N* 3 . Décnr blsu-phls

Motif N* 4 - Dicor blen pile Motif N* 5 . Décor tleu lfoned

Motif N* T - Décer » Filets « Motif N- B . Décer « Dell Motif N* 9 - Décor » Houx

_ Sae demande apéciale of dans mesute di possible,
Saul menlion spdciale, | ppareil s peavent bire Gode mvee dédor buun ‘ou 'en
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