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CONDITIONS DE VENTE ET D’EXPÉDITION

Mode d'expédition. — Saul avis contraire-, le» envoi» sont tou- 
joun fait» en petite vitetM parles Tarif* spéciaux 1rs plu* réduit».

M ême en cas de port payd, mes marchandises voyagent toujours aux 
risque* et [léiilk du cfeatiuatair qui doit. « n ta i de têtard, d'avarie ou de 
perte, exercer jud retour* contre . n  Compagnies de transport.

Me* M archandise! sont vendue» prises »ur w agon Revin.
Conditions générales. — Le* Commandes lont acceptée» 

tan* engagem ent de prix. Le* facture* sont étab lie* aux prix et 
conditions du moment de l'expédition .

Délais de livraison. — T<mie* U» commande* sont reçues tuas 
engageaient de livrer dans un délai détermine ; en cas de retard, l'expédition 
icra valablement faite si le dettinaUiie n a p** fixe préalablement un délai de 
livraison que je pourrai accepte! expressément par lettre.

J** nr serai jamais tenu de livrée des marchandises commandées dans un
moment oii me* 4|qiiuvtsiannrnn?nU sciaient épuisés, ni en cas d'incendie ou
de grève.

Vente au d é ta il.__ Mrs achrtrurs s’engagent, pour Jeun vente*
au détail, à prélever sur nies marchandises le bénéfice normnl habituel pouf 
les ventes de cette uature, et à ne par les offrir à vil prix sous prétexte de 
réclame. 7 ouïr infraction non justifiée pourrait donner lieu à l'arrêt de mn 
livraisons et à l'annulation des marchés en cours.

Important. — An point de vue des livraisons, le Dépôt de Pari* ne 
dessert exclusivem ent qtir ta clientèle de Paris, Seine et Seinc-et-Oise.

Afin de gagner du temps. L clientèle de* autres départements a donc 
intérêt il s'adresser h l'Usine directement

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

La loi Rabin du 24 Septembre 1905 ayant supprimé 1rs c taures résilie* 
ttves de responsabilité des conditions des tards spéciaux des Chemins de fer, 
nous rappelons a nos clients :

1* Que In CnttijiAguic* de Chemins de 1er ne peuvcul exiger l'emballage 
de* marchand très qu’il a toujours été dan* l'usage d expédier sans emballage 
ou avec un embaL-igc sommaire ;

2* Que 1rs Compagnies sont absolument responsables des avaries de trans- 
jKirl à ces marchandise», et ne peuvent s'en exonérer, sauf 1rs cas dn luicc 
mnjrntr, cju'rn prouvant que les dites avaries résultent d un vice propre de 
la chose.

Je décline donc toute responsabilité pour avarie* de route, le» destinataire* 
ayant nul» qualité pour faire valoir leur» droits envers les Compagnies avant 
la prise de livraison.

Pour bénéficier ruina contacte des avantages de la loi Rabicr, et pour 
réserve! utilement scs droits en cas d'avarie ou de perte, il convient donc :

I De faite de* réserve* préciser» et déterm inée» sut le livre d'émar­
gement de la gare, ou le botdcrrnu du camionneur ;

T  Dr fa ire  A ccepter ces réserves par le Représentant autonié de la 
Compagnie, rut le Récépissé au destinataire. Au cas où il s'y refuserait, 
il sérail in d isp en sab le  de confirmer les dites réserves par le t t r e  reco m ­
m an d ée  remise 3 la poste dans le délai maximum de tra ie  jo u r »  après la 
réception de U marchandise.

Au cas oh les Compagnies solliciteraient l'expertise prévue pat J'arUrlc 106 
du Code commercial, afin de déterminer la cause et le montnnt de* avarie», 
il est indispensable que le destinataire, dûment convoque, se présente ou se 
fasse représenter à cette expertise et, dans tous les car, en ave disse immédia­
tement l'expéditeur, lorsque erlui-ri a expédié franco de port, de façon à lui 
permettre, s'il le juge h propos, d'introduire, avant qu'il n'ait été procédé à 
cette expertise, une action régulière contre, la Compagnie transporteur.

N. B . — J e  tien* à m ettre m a C lientèle en  ga rd e cen tr e  le* appréciation) de certaine* gare* qui, spontanément, Invoquent le parfa it état ex térieur de l'em ballage 
pour d éclin er toute responsabilité, alor* que, pur »uita d ’un ch o c  ou d 'une chu te, r cm h ,n .Igc  P E U T  A V OIR T liÊ S  BIEN R É SISTÉ  c l  le  con tenu  
s ’être brisé, tel, par exemple, un colis verrerie orr fo n t e  ém aillée.

FORMALITÉS INDISPENSABLES POUR OBTENIR LE TARIF RÉDUIT 
POUR LES HARASSES EN RETOUR

Démonter tes H arasses rn retirant limplrment les Goupilles ;
Joindre les Bâches s'il y a lieu ;
Produire U L ettre de V oiture d’arrivée!, et réclamer le Tarif spécial des retour» d 'E m ballage» démontés.
Spécifier le nombre dca Colis, leur poids et surtout le» numéros des H n m u e i «I de» Bhcbrs,

RECOMMANDATIONS
Afin d'éviter la détérioration rapide des grilles de calorifères et cheminées* 

il est indispensable que Ici appareils soient suffisamment décendré*.
Cette reconnu sudation imjiot tante vise aussi bien le» grilles de lond que de 

face ; ai on laisse accumula le» cendres dans le tiroir ou contre les grilles de 
face, on empêchera le contact de l'air hoid nécessaire au refroidissement partiel 
de ccs grilles et inévitablement elles brûleront ou fond unit en quelques instants.

Installation des appareils. — Le placement d'un appareil de 
chauffage ou de cuiiine doit être irréprochable et, en tout premier lieu, abso­
lument étanche.

Le tuyau en tôle doit s'adapter parfaitement a la buse de l'spparei] et doit 
être maçonné dans la cheminée.

Lorsque I on masque pat une phiqur de tôle ou de fonte l'ouverture de la 
cheminée, il e*t abiolument iodispcuiable que cette plaque soit hermétique­
ment mastiquée sur son pourtour. De plus, l'ouverture pour le passage de la 
buse, pratiquée dans celte plaque, devra être sensiblement égale h Is section 
de la buse.

Il ne faut pas perdre de vue que l'air nécessaire à i* combustion ne tra­
versera pas la grille de l'appareil, s'il trouve un ehemtii plus facile pour sr 
rendre à la cheminée.

Combustible- — Le combustible rat l'un des facteurs cssenliclii 
pour le bon fonctionnement d'un appareil de chauffage et de cuisine,

3

L emploi de charbons gras dans les appareil* à combustion continue et 
permanente c*t à exclure radicalement.

Le meilleur combustible cit le petit anthracite moyen, 20/30, 30/40 ou 
40/50, ainsi que le petit coke, gtésillan, escarbilles et n* 0,

Réglage. — Mes appareils h combustion lente et continue donnent un 
feu doux, procurant une chaleur régulière et brûlent suivant la plus ou moins 
grande perfection du système adopte, tous le» gai. combustible*.

Chacun de ces appareils est muni d'un réglage qui permet d'élever ou de 
dimiuuer graduellement l'allure du feu.

loutcs les portes doivent être fermées hermétiquement nu moyen de la 
clef accompagnant chaque appareil.

Toute port- mal fermée lni**rr« passer de l'air qui activera la combustion 
et risquera de détruire l'appareil en quelque» heures.

Une poêle à feu coatinu ou feu pennanent est construit pour c ÎftHnnir 
continuellement un feu doux. Il n'est pas destiné à donner des • coup* de 
chaleur * que seul peut donner, «an* dommage*, un poêle è feu intermittent.

Les appareils à feu continu ou feu permanrnt sont essentiellement éconn* 
miques mais demandent quelque attention. Avec un peu de tmn et d'étude
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ENTRETIEN DES APPAREILS

La fonte brute s'entretient avec de* pâtes pour fourneaux, qu’il 

est facile de ic procurer partout.

L e i p artie* ém aillée»  le nettoient avec de l'essence de térébenthine, le 
lustre de l‘ émail ne reparaîtra paa entièrement après le nettoyage, mais lors­
qu’on aura lait du feu dans l'appareil, le brillant reviendra aussitôt.

Les pièces nickelées OU cuivrées devront être nettoyées 

souvent avec des pâtes à métaux donnant un très beau brillant, ou mieux 
encore avec du blanc d’Espagne sur une peau de chamois. Eviter de laisser 

•ejaurner de l'eau ou tout autre liquide acide.

* Poli ciré *. — Ce décor est obtenu par un procédé nouveau qui 

ne ressemble en rien aux anciennes méthodes similaires.
Il consiste à noircir profondément la fonte finement polie, de manière k lui 

donner un beau brillant noir, résistant cl inaltérable au feu.
Le poli c iré , en dehors de scs qualités de résistance et de facilité d’en- 

tirtirn, donne aux appareil* de chauffage un décor de bon goût, s’harmoni- 

lant avec tous les ameublements.
On ne peut trop recommander le poli c iré , pour la décoration des poêles 

de chiufiagc, parce qu’il ne peut que s’cmbellu avec les années.
L’entretien se fait avec des pâles pour fourneaux.

Lorsque l’appareil est froid, essuyer de temps en temps avec un chiffon 
toute la surface polir ; enduire ensuite d'une pote flamande et frotter éner­
giquement avec un chiffou sec.

Eviter toute humidité sur le poli ciré et ne jamais liotter â la toile d’émeri.

Au cas où, par suite d’un accident quelconque, tels que : humidité ou 

coups de leu, certaines paitirs de l’appareil présenteraient une teinte couleur 
de vanille, il suffit :

I* De Irotter ce» parties avec un chiffon imbibé de pétrole;

2 De les frictionner à l'aide d ’un autre chiffon imbibe de térébenthine 
mélangée à une pâte ;

3° Puis de Irotter énergiquement avec de la pair flamande et ensuite avec 
un chiffon bien sec pour obtenir le brillant primitif.

* P o i l  a c i e r  — Eviter toute humidité et éclaboussure de liquide 
■ut le poli-acier.

Au cas où, par suite de vapeurs quelconques, ou après avoir touché 
1 appareil avec les mains, il te produirait des taches de rouille, il y aurait Heu
de piocédcr comme suit :

1 Frotter ces parties avec un chiffon imbibé de liquide pour métaux, et 
saupoudré de poudre de pierre ponce impalpable ;

2 1* rotter ensuite avec un chiffon bien sec ;

3 Le brillant primitif ne réapparaîtra pas apres cette seconde opération, 
mais il suffira de flotter une troisième fois après quelques instants d’intervalle 

avec le chiffon sec pour obtenir immédiatement l'aspect primitif du décor.

S i, par suite du manque d’entretien, il se forme des taches de rouille 
assez prononcées, on peut faire emploi de toile d ’émeri du numéro le plus fin, 

de préférence usagée et légèrement imbibée d'huile, ce qui évitera toute 
apparence de griffes sur l'appareil.

Cettr operation terminée, il y a lieu de continuel la remise en étal par la 
méthode décrite aux trois paragraphes d'dessus.

A p p l iq u e s -  —  Afin que Ica garnitures placées h divers Appareils en 
poli cire ne puissent pas être détériorées lorsqu’il est fait usage de pâtes, il est 
conseillé de les retirer en les dévissant soigneusement.

M ic a *  — Frotter légèrement les carreaux de mica avec un chiffon 
imbibe de vinaigre.

Eviter que le» cendres s'accumulent contre les micas, ce qui finirait pal 
les brûler.

INSTRUCTIONS POUR LE RÉGLAGE ET L’EMPLOI 

DES RÉCHAUDS ET CUISINIÈRES A  GAZ

I* Les appareils sont tous construits pour fonctionner à « FLAM M E 
BLEUE * et sont toujours réglés pour une pression de 25

Si cette pression est moindre, le gaiier aura a agrandir, à l'aide d'un petit 
alésoir en acier, les trous des in jccteu rs dca robinet*.

Si» au contraire, la pression est supérieure, il rendra les trous plus petits, 
en les battant à petits coups de marteau. Aux endroits où La pression varie 
souvent, il vaut mieux régler les flammes au moyen du robinet ;

2* Les tuyaux amenant le g a/ aux appareils doivent cite proportionnés 
k 1a consommation de l’appareil ; •

3* II est indispensable, pour l’allumage des brûleurs k flam m e b leue, 
de ne présenter l'allumette que quelque! ioiLints (!{ ou 3 secondes) après 
avoir ouvert le robinet, afin d'éviter que le gaz ne s’enflamme â la prise 
d’air ; *

4 Les consomma lions et cubes chauffés sont indiqués approximativement. 
Il est toujours difficile de préciser la capacité que peut chauffer un appareil 

à gaz. Le degré de chaleur k obtenir dépend de la situation, de l'exposition

4

de la pièce, de la nature du pavage ou plancher, du nombre d'issues : fenê­

tres et portes, de l’Vpaisseui et de la qualité des murs.

5 ‘ Pour obtenir une cuisson bien saisie, il faut, de même que pour une 

cuisinière au charbon, laiiscr chauffer le four quelques instants avant l’intro­
duction du morceau de viande ;

6* Ne jamais mettre, et sous aucun prétexte, la casserole étamée sur le 
feu vif ; I »*UÎn fondrait et la casserole serait hors d ’usage.

Les brûleurs doivent toujours être débarrassés des poussières et des impu­
reté». On ne doit ouvrir les brûleurs en grand que pendant la période de 

mise en train ; dès que le liquide est en ébullition, on devra fermer le robinet 
de façon â diminuer la flamme.

Pour entretenir l'ébullition, il suffit d’une quantité de gaz égale au 1/5 
environ de la consommation normale du brûlci 
observe Cette règle, on peut faire de» économies 
pour cela, augmenter la durée de !a cuisson.
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V

PRINCIPAUX AVANTAGES 
DE LA CUISIN E AU GAZ

f

LE GAZ COMME COMBUSTIBLE. — I
Inès et avantages que procure l'emploi du.gaz sont inestimables : 
il s installe facilement, n occupe que très peu de place et fonc­
tionne silencieusement dans toutes les parties de l'immeuble, 
il évité bien des manutentions et supprime les bacs à charbon 
avec leur contingent de poussières, c ’est la propreté même : 
il est toujours prêt à fonctionner, sa chaleur est instantanée, 
de même que sa modération et son extinction sont immédiates.

FACILITÉS DE RÉGLAGE- — F.n tournant in 
plemcnt un robinet, le feu est allumé et prêt à entrer 
immédiatement en service, 
avec son maximum de chaleur 
si on le désire. Il se met 
facilement en veilleuse, ce 
qui permet, dans les cham­
bres d'enfants et de malades, 
d'entretenir de l’eau douce 
et d'obtenir de l ’eau chaude 
à n’importe quelle heure du 
jour ou de la nuit. —  Cette 
facilité de réglage offre aussi 
beaucoup d ’intérêt pour la 
cuisine où il est souvent né­
cessaire, pour préparer certains 
mets, d ’avoir à sa disposition, 
tantôt une chaleur forte, tan­
tôt un feu très doux. Avec 
les appareils à gaz, ces diffé­
rences de températures sont 
facilement obtenues.

PROPRETÉ
paré à n’importe quel autre 
combustible, il est bien certain 
que le gaz est celui qui occa­
sionne le moins de nettoyage. 
Il ne fait pas de cendres, 
l’entretien des appareils est 
presque nul, les appareils res 
tent propres.

ÉCONOMIE. — Un
peu d attention dans le manie­
ment des appareils à gaz fera 
réaliser de notables économies- 
Les règles principales à observer sont les suivantes : n'allumer lès 
brûleurs qu’au moment de s ’en servir ; s’assurer que la flamme 
brûle bien bleue ; éviter qu elle déborde autour des casseroles ou 
marmites ; utiliser au mieux toute la chaleur. —  Dans un réchaud.

par exemple, dont la rôtissoire est allumée pour rôtir, cuire sur 
le dessus sans se servir spécialement des brûleurs de côté. Pour 
ralentir la cuisson, diminuer la flamme au lieu de glisser le rcci- 
picm sut le côté en laissant le robinet ouvert en grand. —  
Eteindre les brûleurs aussitôt in cuisson finie.

S i on tiçnt compte de tout le temps perdu autour des cuisiniè­
res au charbon : préparation du feu. allumage, rechargements, 
décendrage et lenteur de lonciionnetnent, il est lucilr de voir l é ­
conomie considérable qu’on peut réaliser, avec un peu d'ordre et 
de soin, en employant les rechauds et cuisinières à gaz.

QUALITÉS. — Il «dnu-. an cnnh-rtc. qu’avn
l'emploi du gaz. les viandes 
perdent moins de leur poids 
que cuites d ’autres laçons : la 
différence dépasse 20  % et 
est attribuée à ce que les mor­
ceaux de viande, mieux sai­
sis, conservent tout leur jus. 
Cette particularité seule a dé­
cidé certains grands établisse­
ments à n utiliser que le gaz 
dans leurs cuisines.

COTÉ AGRÉABLE
—  Par les fortes chaleurs on 
n'a plus de cuisine surchauffée, 
les appareils à gaz ne fonc­
tionnant que le temps stricte­
ment nécessaire à la prépara­
tion des repas ; on évite donc 
ainsi les fatigantes manuten­
tions qu exigent les cuisinières 
au charbon.

PRÉJUGÉS Cer
la i nrs personnes oni encore 
de* préjugés contre le gaz. 
Elles prétendent qu'il donne 
aux mets une odeur désagréa­
ble. S i cette opinion était 
fondée, les appareils à gaz ne 
seraient pas st répandus dans 
les hôpitaux et 1rs restaurants. 
Il ne vient à l'idée de personne 
de dire qu une Viande exposée 
au feu sur le gril sent la fu­

mée. Il n y a pas de raison pour que la fumée du gaz puisse 
donner un goût quelconque. De multiples expériences l'ont 
d'ailleurs prouvé depuis fort longtemps 
cluante.

A
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SECTIO N  I

APPAREILS DE CUISINE PAR LE GAZ

PETITS RÉCHA UDS  “ SÉRIE R O N D E ”
Rondelles et Brûleurs mobiles Poignée bois 

SÉRIE ORDINAIRE

N" 1 M" 3 N <1

Hauteur................. 0 .0 9 0 Hauteur................ .  . . .  0  I 10 I lautrtiT 0.120

Diamètre rondell* 0 .1 2 0 Diamètre rondelle. . 0 150 Diamètre rondelle- 0.165

R É C H A U D S  P O U R  C O I F F E U R S

1 P«rt- •. -• Uni! • i f.

Largeur. . 0.115 
Profondeur 0.155 
Hauteur. . 0.095

N Q \ \ < | -I I 111111 ■ ! ' ■ ■ •

Ce» petit* Réchaud»* *e font habituellement 
en fonte nickelée

N' 4

N 3

Largeur. . . . . . . . . .  0 .120
Profondeur. . . . . 0 .180
H au te u r .......................... 0.095

6

Le “ 3 3 3  f\ - A vec plateau

Le M 3 3 3  M est un 

raeellent |ietil réchaud robuste 

rl pratique. Son rendement 

trürt élève provient de la dinpr» 

• mon de» flammr», toute» 

dirigées vers le rentre du réci­

pient.

5

Longueur. 

Diamètre
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RÉCHAUDS POUR REPASSEUSES
Avec ou sans enveloppe

C o n so m m a tio n  200 litres par brûleur.

]
N' 1 3 .

fe r . — Vu sans enveloppe.

N" 17 .

5 fer». — Vu sans enveloppe.

N 15 .

3 fe r» . — V u avec enveloppe.

FER
pour R éch au d  R epasseuse

N 4 .

Numéro*
des

Réchaud*

Nombre 
de fer»

Longueur Largeur
Hauteur

■an*
enveloppe

Hauteur
avec

enveloppe

13 i 0 .1 5 0 22 0 .11 5 0 .1 7

14 2 0 .2 6 0 .2 2 0 .11 5 0 .1 7

13 î 0 365 0 .2 2 0 .11 5 0 .1 7

1 6 4 0 47 0 22 0 .115 0 .1 7

1 7 5 0  58 0 .2 2 0 115 0 17

18 6 0 69 0 .2 2 0 .1 1 5 0 17

Longueur.......................... 0 .160

L a rg e u r ...................... » 0 .095

H au teu r ............................... 0 .105

P o id s ......................  l k700

FOURNEAU
sur table

Le* fer* ic rouillent au 
contact direct de U flamme. 
Lei réchaud* cl-dc»»ui n'offrent 
pat cet inconvénient, chaque 
brûleur étant recouvert d une 
plaque en fonte isolant le fer 
de la Bammc. Ce perfection­
nement ne figure par aux gra­
vure i.

7
b

G aufrier posé aur support. 
G rillo ir n C afé posé sur support.

Vuo d 'une ’ P laque de 
R epassage p lacée  sur une 
Rôtissoire en fonctionne­
m ent.
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R É C HA U D S  POUR T A I L L E U R S
Avec ou sans enveloppe

Consommation : 250 litres f>ar brûieur

\  1 9 V u  tant enveloppe N” 23 — 5 fer». — Vu un» mveloppe \  2 1 . 3  fo r» , - Vu enveloppa

Numéro»
Nombre 
de 1er»

Langueur Largeur
Hauteur

•ans
çnveloppe

Hauteur
avec

enveloppe
Num éro»

Nombrr 
de Ict*

Longueur Largeur
H auteur

M M

envclopj>e

1 fauteur 

avec
enveloppe

i 0 .150 0 .2 9 0 .115 0 .2 0 2 2 0  470 0 .2 9 0 .115 0 .2 0

20 i 0 .260 0-29 0 .115 0 .2 0 2 3 0 .5 6 0 0  29 0 .115 0 .2 0

Z I y 0.365 0-29

tfl 0  20 24 6 0 .690 0 .2 9 0 . 11$ 0  20

R É C H A U D S  POUR C HA P E L I E R S
Avec ou sans enveloppe

C o n so m m a tio n  : 200 litres par brûleur

N " 13 I for - Vu •an» enveloppe N" 1 . ü for» - Vu m a i  enveloppe 1 5 ' - 3 fe r»  « V u  avec enveloppe

Numéros
Nombre 
de fris

1 Longueur Largeur
Hauteur

sam
enveloppe

Hauteur
avec

cnwluppe

13 ! 0 1 5 0 0 22 0 .11 5 '  0 .195

14  1 2 0 .2 6 0 0 .2 2 0 115 0 .195

15  " - 0 .365 0 22 0 115 0 195

Numéro»
Nombre

Longueur
de 1er»

Largeur
Hnuteus

un»
enveloppa

Hauteur
avec

enveloppe

16 4 0 .47 0  0 .2 2 0 115 0 .195

17 1 ■ 5 0 580 0 22 0 .1 1 5 0 195

18 6 0 .69 0 0 .2 2  0 .11 5 0 .195

pour Réchauds Tailleurs N 19 à 2 4
her pour Réchauds Chapeliers

Numéro» Longue ui Largeur 1 (auteur Poidi

i ’ 0 .175 0 065 0 .135 3 kilo*

Z 0 180 0 .065 0 .135 4 —

2 0 .200 0 070 0 145 5 —

4 0 .200 0.075 0  145 6

4 '" 0 .200  [ 0  075 0 150 ' B —

N B. Le» Fer* te
touillent au contact direct 
de U llnmme Ce» réchauds 
aoritenl pas cet inccui»r* 
nienti choque brûleur étant 
rrcuuvcrt d’une plaque en 
lontr. Ce perfectionnement 
ne figure pas aux gravure*

Numéro* Longueur Latgaui Hauteur Potd*

1 0 15 0 07 o.U 3 kilos

2 0 .1 6 0 .0 8 0 .12 4

8



MAIOUf oiroseï

• • *

P L A Q U E S  DE R E P A S S A G E
' En fonte• •

Se placent sur tous Réchauds ou Cuisinières coûtants

N 3 1 9 4  3 fer»

Hauteur  .............................. 0 | HO
Diamètic .....................  fl I9t)

Si l ’on ne veui pas chauffer trois 
fer* à la fois, il est necessaire de 
boucher, au moyen de tampons, les 
ouvertures restées libres, afin d éviter 
que toute la chaleur ne s’en échappe.

Ces tampons sont fournis sur de­
mande. et en supplément. *

I .es Plaques de repassage livrées sur 
demande, sans rondelle, se placent indif­
féremment sur toutes les grilles rondes ou 
carrées.

V ue de In P laque de repassage et du G rillo ir à café sur R échaud rô tisso ire

N 3 1 2 8  ! fer

Diamètre tondcllc. . ..........................  0  Iô5
Largeur................................. . , . .  0 .1 3 5
Profondeur............................... . . . 0 .2 0 0

8
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DffOStt 4MAr0Ut

GRILLOIRS A CAFÉ AU G A Z
En tôle et fonte* *

_ «
Portatif’ sur tous Réchauds ou Cuisinières courants ou avec Brûleeur a gaz central

Vu monté sur Réchaud n gaz N" 30  '

N"‘ Hsulrui Diametir cyhndrr Consommation Contenant - Temp*

s 0 .290 0 .180 40 1. pour 0 k 250 5
7 0 .412 0 .245 85 1. pour l k000 8 '

N 5.
Vu lur Support-Rondelle «'adaptant *ur Réchaud à gaz

GRI LLOI R N° 5
• Pour être réellement bon. le calé doit êue grille au moment de «en servir, moulu frais et servi 

chaud «. Le but de ce petit grilloir e«l de rendre facile I Application de cet excellent précepte.
Il grille le café d’une façon parfaite et lui donne une cxcellêiite saveur. —  Il contient une 

demi-livre qui peut être rôtie en etnq minute?, pour le prix de deux centimes (en comptant le 
gaz à 0  fr, 60 le mètre cube).

Son emploi est à  la portée de tou« : Introduite le café par le trou opposé à la poignée au moyen 
d’un entonnoir en tôle, poser le grilloir *ur Ir réchaud et tourner sans ntrêt jusqu à ce que le café soit grillé

A  l’aide de l'extrémité de l'entonnoir en tôle, qui est creusée en (orme de cuiller, on peut, de temps 
en temps, retirer par le trou de I axe quelques grains de café, afin de s assurer du degre de torréfaction. 
Aussitôt que le café a pris la teinte voulue, on enlève le cylindre par la poignée et on 1 incline de façon 
à le vider par le trou de l’axe.

GRI LLOI R N“ 7.

Introduire le café sans dépasser la quantité indiquée.
Allumer le brûleur, fermer le grilloir et tourne! à 

bonne allure pendant six à huit minutes.
Éteindre le brûleur, tourner encore quelques tour», 

put? constater si la torréfaction est bien complète.
Le café étant à point, enlever du tamis le plateau 

dans lequel le? déchets ont été recueillis pendant l'opé­
ration. ■

Vider le contenu du cylindre dans le tamis qu’il 
suffit alors de secouer quelques fois pour terminer.

10



MARQUÇ DfPOSCt

RÉCHAUDS CARRÉS ET RECTANGULAIRES
Brûleurs à flammes verticales et .prise d air régi able

I

N 101 N 102

-ongurur 0 275 largeur 0 291) Longueur 0 .520 U lgru i 0 290 Hnuuui 0 I2S

Longueur 0 265

N 3 0 " r 

Largeur ü 265 Hauteur 0  115

3 2 '  Vu m r  pl.ttenu de propreté

Longueur 0 560 Largeur 0 285 Hauteur 0 .115

11

N* 3 2

Longueur 0  560 largeur 0 .265 Hauteur 0 115

iü

N



MARQUE DEPOSEE

RÉCHAUDS CARRÉ ET RECTANGULAIRES

N  3 4

Longueur 0 650 Utgeur 0 285 Htutcar 0.115

Longueur 0 .65 0

N® 3 5

Largeur 0 .285 Hauteur 0  115 Longueur II 800

N 3 3

U t  JC-, Il 0 285 Hauteur 0 .1 1 5

MODÈLES LOURDS

T rès robustes et d 'une grande puissance de chauffe

. \  2 9

I «gem  0 .2 9 0  Profondeur 0 275 Diamèlre rondelle 0 .1 9 0

Consommation : 2 robinets : 600  litres 
5 robinets : 8 00  litres

N" 2 7

U tRon 0 550 Profondeur 0 .27 5  Diamètre rondelles 0 .190

C o n so m m a tio n  - 5 robinets : 1 -000  litres 
6  robinets : I - 200  litre»

12

N- 2 8

Urgeur 0  840 Profondeur 0 .27 5 Diamètre rondelles 0 . I 9 O

Consommation 6 robinets
9  robinets

1 I

1.2 0 0  litres
1 .8 0 0  litres



MA tOUt

R É C H A U D S  À S U R F A C E  UNIE

N 54.

I Brûleur. I Grille chauffante.

Hase 0 .2 0 0 X 0 .4 5 0  Dessus 0 .2 4 5 x 0 .4 9 5

Réchaud 3213'1'1, bievrif S. D ' .

2 feus ei table chauffante.

: (auteur 0 .2 2 7  Base 0 .5 2 5 X 0 .3 5 5  Dessus 0 .5 8 0  0 .520

Le dessus de ces réchauds 3 2 1 3 ’" et 3214 '" . breveté S . G . D. G ., présente les tout derniers perfectionnements 
et procure toutes les commodités qu il est possible de trouver dans un appareil de cuisine.

Il permet de cuire ou 
de tenir chaud à feu très 
doux sur la table plu 
chaude à l'avant, de fair 
bouillir ou cuire rapide­
ment sur les bouches ou 
les brûleurs découverts, 
de chauffer à feu vif de 
grands récipients sur la

} lautruf

Réchaud 3214,«’r. brevi

3 feux et table chauffante

0.227 : 0.525 0.355 Dfuui

grillecarréèqu'on découvre 
au-dessus des b rû leu rs  
avant, lorsqu on enlève 
rondelles et tampons.

Toutes ces opérations 
sont effectuées par suite 
des técupérations possibles 
avec le minimum de dé­
pense de gaz.

0.840 • 0.520

Vue d 'un assem b lage de R échauds 54 pour C an tine o uvrière  ou R estauran t.

La particularité et les avantages de cette série de Réchauds se trouvent dans le dessus formant Table Chauffante sur 
laquelle au moyen des brûleurs placés sous l'avant de la table, il est possible d avoir, avec une faible consommation de gaz. une grande 
surface chauffante pouvant être utilisée pour les besoins de la cuisine.

La chaleur s'échappant par les bouches est à une température suffisamment élevée pour y I 
une économie de gaz très appréciable.

13
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FOURS A  GAZ POUR ROTIS ET PATISSERIES
A  circulation de chaleur - En tôle et fonte

L e Four N° 3 1 7 0  place sur n’importe quel rechaud ou cuisinière. 
Réchaud Rôtissoire ou Grilloir.

npléü icnt necessaire de

Le système des fours à 
circulation donne les meilleurs résul­
tats tant au point de vue économique 
qu’à celui d ’une marche parfaite.

Les fours n '1 5  et 6  sont chauffés 
par un brûleur droit.

Le fo u rn n 5 cuit deux pains 
avec une dépense approximative de 
5 2 5  litres de gaz.

Le four n,J 6 cuit quatre 
pains avec une dépense approximative 
de 7 5 0  litres de gaz.

Les fours sont en outre d’excel­
lents appareils à rôtir.

ALLUMAGE. _  Ouvrit avoir attiré à toi le brûleur, y  présenter lê feu r i repousser le brûleur.
FONCTIONNEMENT Laisser le four ouvert pendant deux à irols minutes. Fermer, et. après cinq minutes, y introduite 

le pain, la isse r  le brûleur en pleine marche pendant une vingtaine de minutes puis diminuer la flamme de façon à réduire lu 
consommation du tiers. Après une demi-heure, changer les pains de pince, c ’est-à-dire mettre ceux du bas en haut, en ayant soin de 
les tourner. Cinq minuies plus lard fermer davantage le robinet afin de réduire la flamme de moitié.

Four p 3170
I , .  N" 3 1 7 0 . Vu su r réchaud  2  feux.

D I M E N S I O N S

Numéro» Hauteur utile Hauteur totale Largeur intérieure Profondeur

3 1 7 0 0 .16 0 0 240 0 .25 0 0 285

S 0 .2 7 0 0 .44 5 0 .2 6 0 0 .3 8 0

G 0 .2 7 0  . 0 .445 0 .26 0 0 500 _i

14



DEPOitt

BRULEURS INTENSIFS ET CONCENTRIQUES
A  grandes consommations pour le chauffage de grands récipients

Brûleur intensif avrr rnuvnclr en fonte protégeant la 
toile métallique fonctionnant à faible ou forte ptctsioB. 
\̂ a coniommalton peut vartet cuasidérablcnicot sans 
nuire h la qualité de la dament*.

Numéros Longueur Dûunctie
Consommation

à 25 \

î 0 38 0 .1 2 1 000 lilrr»

2 0 .6 0 Q 19 2 000 .

3 0 .7 0 0 .2 6 3 000 .

B rû leur rom on irique trip le N 6 0 B rû lt t t l concentrique 1, 2 , 3 e t 4  I H t a b l^ i  avec ram pe et robinets

60 Longueur Diamètre Consommation

Petit 0 31 | 0  07 270 liitci

M oyen 0 34 0 .1 4 630 .

G rand 0 38 0.21 1.050 .

A ssem bles 0 38 0.21 1.970 .

N». Longueur Diamètre Consommation

1 0 33 U. 14 540 litre»

2 0 .5 8 0 24 840 -

3 0  65 0 37 1 320 *

4 0 8 8 0 53 1 .920 .

A ssem blés 0 88 ' 0 53 4 620 .

Remarque. _ La consommation des brûleur* concentriques, peut, suivant les besoins, être augmentée dans de

14
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MANOU t otposée

RÉCHAUDS ROTISSOIRES 
ET RÉCHAUDS ROTISSOIRE-FOUR

>

Brûleur à flammes verticales et à prise d’air Réglable — Pieds démontables et grilles mobiles

D I M E N S I O N S

Largeur du dessus . .  - - ..........  . 0 .615

Largeur de U i6tiudirc . . . .  . . .  0 .250

Profondeur du d eu u i.. . . .  . . . . . . . . . . . .  0 .275

Hauteur totale.................. ................ ..................  0 240

D I M E N S I O N S

Largeur dti dessus................................. . . . . .  . .  . .  0 610

Largeur de la rAtiuoitf.. .  . .................. . . . . . . .  0 .250

Profondeur du dessus... .  ....................... .. .................... .. 0 .275

Hauteur totale..................................................  . . . . . . .  0 .255

N 1 19 R avec feu d r u a u i  — Vu Ouvert 
Brûleur do rôtiaaoire reveraib le

D I M E N S I O N S

Largeur du dessus . . . . ■ 0 615

Profondeur du dessus.. . . . . . . . . . .  0 .27 S

Largeur de ta rôtisseur . . . . . . . . . . . . . . .  0 .30 0

Hauteur totale . . ............................ 0 28Ü

Hauteur totale sur ctagcrc . . . . . .  . . .  . . ___  0 .600

Cet appareil r«t muni du Gril-Corbcillr à rôtir. Le leu dessous, fourni en 
supplément sur demande, transforme la Rôtissoire en four, dan» lequel on 
peut rôtir et faire la pâtisserie, comme dons un four de cuisinière au charbon.

Le brûleur de la Rôtiisoire est réversible, permettant d’obtenir un troisième 
leu sur le dessus.

Nota. — Sauf mrution spéciale ce Réchaud est toujours fourni u t u  feu 
dcaaoua.

13
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RÉCHAUD ROTISSOIRE-FOUR
1 19 R

Vu avec feu dcaaoua et sur é tagère
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PLATEAUX, SUPPORTS ET ÉTAGÈRES DE RÉCHAUDS
t.n  fonte

P la teaux  pour R échauds

Numéros Longueur ‘ Largeur

1 Pour Réchaud 30,<,r............ 0  320 0 .3 2 0

Z — 3 2 '" ....................... 0  595 0 .3 2 0

3 I I I ............................ 0  685 0 320

4 1 19 grand modèle. 0  595 0 .3 5 0

4 * — 1 19 petit modèle. 0  385 0 350

S — 132-133 grand modèle 0 .7 6 0 0 395

S " ' — 132-133 petit modèle. 0 .5 3 0 0  395

6 — |4| grand modèle . 0 .6 1 0 0  365

6

Les plateaux N“v 4 . 5 et 6 coircspon. a la larg. du des «us da réchaud. 
Les plateaux N0' 4  . 5  *et 6 corrrspon. a la Urg. du four seulement.

Numéros * Longueur Largeur

l Réchauds 29.30-101 .. 0 310 0 .2 9 5

2 32. 32, ,r . 102 0 570 0 320

3 —  III ................ 0 .6 4 0 0 310

4 34 35................... 0-645 0 .34 5

5 119-106 ............... 0 665 0 .315

0 — 105 . . 0 .72 5 0  315

7 3 3 ....................... 0 825 0 320

N 13 2  E tagère pour R échauds

Désignation Hauteur

Pout Réchauds 132-133-134.1 33 !. -1 34 R 0 500

Pour Réchauds 140-141 • 0 510

Pour Rôtissoires 512. 0 500

17
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MARQUE DfroitE

LES RÉCHAUDS-FOURS “ FURNUS” ET “ IPNOS ”

Les Rntiiauds “ F U R N U S ”  et " I P N O S ”  sont 
une innovation : ils distancent tout ce qui a été fait jusqu'à ce 
jour et réalisent un progrès considérable dans 1a cuisine par le 
Gaz, puisqu'ils suppriment, d'une façon ab so lu e, l'emploi de la 
Cuisinière au charbon, chose que n'avait pu accomplir, jusqu'ici, 
aucun Réchaud à Gaz.

Non seulement ils peuvent : rôtir, griller, braiser, faire les 
gâteaux et les pâtisseries, poêler, bouillir et frire, en un mot, 
faire toute la Cuisine sans exception, mais ils offrent, 
de plus, cette particularité intc'ressante de faire les rôtis au 
four, alors que, jusqu'à présent, dans un réchaud à Gaz, les 
rôtis étaient faits sous la grillade.

O r. on sait trop bien de quelle surveillance continuelle il 
faut entourer un rôu qui cuit ainsi exposé directement à la 
chaleur du plafond-rayonnant d'un Réchaud-Rôtissoire, pour

qu'il soit nécessaire de faire ressortir les avantages que l'on a à 
rôtit dans un four bien clos, comme celui du Furnus et de 
l'Ipnos, et chauffé de toutes parts |>ar deux brûleurs indé­
pendants.

Dans le four de ces appareils, les viandes sont rôties sans 
su rü e i lla n ce  et sans qu'il soit nécessaire de les retourner ; elles 
conservent leur jus et ont cette belle couleur dorée et cet arôme 
que les connaisseurs exigent d'un appareil de Cuisine.

I ous les entremets, ainsi que les gâteaux et les pâtisseries 
les plus délicats sont réussis à la perfection.

Le Réchaud à Gaz était considéré, jusqu'à présent, comme 
le complément de la Cuisinière au charbon ; avec l'apparition 
de ces appareils, le Réchaud à Gaz prend non seulement la 
première place dans la Cuisine, mais il supprime totalement la 
Cuisinière au charbon, devenue inutile.

DESCRIPTION DES RÉCHAUDS “ FURNUS ” ET “ IPNOS”

Le four comprend une enceinte fermée à l'évacuation des 
gaz chauds, chauffée à sa partie inférieure par un brûleur à 
flamme bleue et, a sa partie su p ér ieu r e , par un deuxième brûleur, 
aussi à flamme bleue, qui maintient le dessus du Four en fonte 
à une chaleur intense ou modérée, selon que l'on veuille rôtir 
des viandes ou apprêter des pâtisseries.

Le brûleur Inférieur est recouvert d'une plaque en fonte 
contre laquelle les flammes viennent buter etqui a pour fonction de 
répartir la chaleur dans toutes les parties du four.

L action combinée de ces deux brûleurs concentre, autour 
de la pièce à cuire, une forte quantité de chaleur tourbillonnante 
qui la saisit sur toutes ses faces avec une si grande régularité, 
que la cuisson se fait presque sans surveillance aucune.

DESCRIPTION DU BRULEUR SUPÉRIEUR DU FOUR

Celui-ci sert à trois usages bien différents :
I ° Lorsqu'on se sert du four, il chauffe la plaque en 

fonte, formant « dessus du Four » , et rayonne ainsi la chaleur 
dans l'intérieur du four ;

2° Il sert à griller, lorsqu'on utilise le Réchaud comme 
grilloir. Cette transformation s'obtient en retirant tout sim­
plement la plaque « dessus de four » ;

3° Il sert enfin de troisième feu sur le potager, puisqu'il 
est « réversible », c est-à-dire que ses flammes peuvent être 
dirigées verticalement pour passer par-dessus le plafond-rayonnant 
et frapper directement les récipients posés dessus, comme un 
brûleur ordinaire.

Cette manœuvre s'obtient en faisant pivoter le brûleur avec 
le doigt, au moyen de I oreillon fixé à son extrémité avant. A  cause 
de sa forme droite et allongée, ce brûleur permet la meilleure 
utilisation des poissonnières et des. récipients de forme ovale.

DESCRIPTION DES BRULEURS SIMPLES ET DOUBLES DU POTAGER

Ceux-ci sont d'un type nouveau, à grand rendement et à 
prise d'air réglable. Les flammes ont une direction verticale, de 
manière à frapper normalement le fond du récipient, sans

18

toutefois que le* orifices de sortie des flammes puissent être 
obstrués par le liquide pouvant tomber du Potager.
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DESCRIPTION DU GRIL-CORBEILLE

Le Gnl-Cotbeillr à rôtir supprime la broche et tous se» 
inconvénients. Il évite de transpercer les viandes, ce qui 
occasionnait une perte de |us cl les desséchait.

Il se compose de deux parties indépendantes, s agrafant 
par simple pression sur la lèchefnte. L  écartement de ses branches

étant variable, il peut recevoir des rôtis de toutes grosseurs. Il 
suStt de faire coulisser les deux parties sur le» bords de la 
lèchefrite, pour obtenir un petit ou un grand berceau ( F ig. i  c i  2 ) .  
On peut aussi, pour un très gros rôti, agrafer les branches sans , 
les entrecroiser (  F ig . 3 ) .

R e c o m m a n d a t io n s . — Un appareil à gai ne (ontlionne 
économiquement cl b:en. que : I ° Si In brûleur» sont lavé» louvcnt ii I eau 
chaude» additionnée de carbonate de soude ; 2" Si le* uijcclcuts dr» tobinet» 
■ont déboucbéi lorsqu'ils «'obstruent* et ceci avec l'aide d’une grosse aiguille. 
D*u« le R échaud 44 FU RN U SM OU 44 IPN O S", toute* le* parties 
susceptible* de s'encrasser sont démontables ou aisément accessibles» [Dan» le

eus du brûleur à courcrc/c mobile, avoir tofn c/en lev er  le /il d e J e r  reliant le 
cou verc le  «ru brûleur, qui n'a son utilité que /rendant le  tramport).

Si le Réchaud doit fonctionnel tus une table» avoir soin d'isoler le 
bon de préférence au moyen d'un plateau en fonte que je puis louinir sur 
demande.

MODE D’EMPLOI

Pour rôtir au four. s.i* i» i ■ -■ du h: *.
glisser la pliQue pleine en fonte fntmant le • dessus du Foor •» et sur la
dernière cou «se du bas. celle muui de nervures (ormant • fond de Four •» 
en ayant L**• ■ is ii>:n que la lace a nctvurct de ccttc plaque soit au dessus.

A - nu>i l> s drus b'ulruis» celui du haut cl crlui du bas. en susvaal
1rs cans* ils donnés plus lotis.

t.aitseï ensuite ouverte la porte du bout pendant trois ou quatre 
minutes, pour que La vapeur d ‘<*au puisse s*ci happer, fermer la porte et 
attendre ils à sept minute* que !*• four soit b* ’n cbiud avant de i  en servir.

U a Four bien chaud »ai«oa le* met* ci donnera une cuisson parfaite ; 
un Fout ti^lo ne donc ra que de mautais icsulltls.

Une lois ta cuusoq en tram» tégln l'allure au atjrcn d- a robinets.

PLATEAU ÉTAMÊ. Afin d'ivlter I. fusion d. IVt.in
du p la teau , a ro ir  aoin d 'y m ettre une petite quan tité d 'eau  avant 
de l'in trodu ire dan» le four.

Pour faire les pâtisseries.
rôtir, mais en ayant soin dr régln les lobnirts pour obtenir une «.halcui plus 
douce.

Pour Ici pAtitsrnri délicates» comme les pûtes feuilletées, pat exemple, 
on a avantage b placer une brique réliactaire sur le ■ fund de Four •- Celle-ci 
répandra une chaleur douce et uniforme h l'intérieur du bout (cette brique 
n'est pas fournie avec l'appareil).

Pour faire les grillades. Eri,,lt |e du
Foui • . allumer le brûleur du haut et laisser bien rougir le plafond-rayonnant 
avant de s'rn servir.

Ranger le* mets k griller sur le gril plat posé dans la lèchefrite, et
coulisser cri: ci le plus \ r.*s | nssiblc du plafond-rayonnant.

Au > ut de quelques instants, retourner les mets.
Avoir soin de saler uprés et non avant de griller.

Pour gratiner. I’ --i -v.  :• n . comme pour griller.

Allumage des brûleurs du four. Pour allumer le
brûleur du • dessus » . le faire pivoter sut lui-mrmr, au moyen de I or cil lot» 
plate k son extrémité avant et v nble dcrn- rc le robinet. Présenter l'allumette 
et laite pivoter à nouveau de façon à diriger les flamme* tou* le plafond- 
rayonnant, h moins qu'on ne dé*irr l'utiliser comme huitième feu sur le dessus.

En procédant de cette façon, on évite, pou allumer, de ictirei le 
• dessus de Four •.

Pour allumer le btùleui du bas, retirer momentanément la plaqur qui 
le recouvre.

Grilles réversible 8. ri cl li, p I , M
Potager peuvent être retournées de façon b donner ou une surface unir» ou une 
surface k lame* émergeantes.

La surface k lames émergeantes doit être adoptée de préférence, c’est 
elle qui donne U meilleure utilisation du ga/ ; elle est obligatoire si on se seit 
de grands iécipir*sts couvrant presque les gi>lb**« et >p>i éloutfriatotil la fl«mn»e 
u L surface du potager était unir. On évitera aussi de celte façon que le 
raoulrbouc. ou les robinets, chauffent.

18
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RÉCHAUDS “ FURNUS”

Brûleurs à flammes verticales et à prise d’air réglable - Brûleur de Rôtissoire “ Réversible ”

Vu ferm é

Ce* nouveaux réchaud* font toute la cuisine, en supprimant complètement lu u ge  de la broche et 
«e* inconvénient*.

Le Four r*l chauffe deims et dciaou* par deux brûleur* indépendant». On y  rôtit comme dan* un 
four de cuisinière au charbon.

Le Brûleur de la Rûlitioirc r*t réversible et formr Iroiurme Iru *ur le Potager,
Le* (Trille* de d r»*u* réversibles pn mettent d’obtenir k  volonté tin detiui uni ou un de mu* k 

barrette» émergeante* comme ci-contre. *■ N
La CaMcroleric r*t tri*» soignée, avec Gril-Corbeille a rôtir, remplaçant avantageusement la broche, 

i ultime indiqué ji la page 20.
Le M Furnua ** convient pour de» Lmille» de deux h tix pcrionnr*.
Voir page ci-après, description du "  I ampon Etoile'* permettant de transformer le dcnua en couvrant

le» feux.

Vu ouvert

Numéros
Largeur 

du dessus
Profondeur 
du dessus

Largeur 
du iour

Profondeur 
du four

Hauteur utile 
du Iour

Haulcur
totale

Hauteur totale 
»ur étagère

140 11 j O .J55 0  300 ■ > : « r ' Ko 0 .29 0 0 .795

141 ! 0 .625 0 .355 0 300 0 297 0 215 0 330 1 0 .S 4 '

19



MAftQUt DEFOSU

RÉCHAUDS “ FURNUS ” ET “ IPNOS”
Avec feux couverts - I ampon “ Etoile " Breveté S. G. D. G.

Principaux avantages

Ce tampon peut sur le» Réchaud» "  Furnu» ’* cl ** Ipnos
Il peut »c faire en brut, en poli ou en nickelé.
Son adaptation donne un dessus uni h très bel aipect formant table chauffante.
Ce, tampon, venant ■; placer rut Im  quatre taquet, de la grille iepi4,ent«e ci-contre, il e,l néeearaire, pour pouvoir l.-i employer ,or le» téchaud, 

non tiamlorme,. de le» munit de 1a nouvelle grille,
Celle-ci eat actuellement toujours fournie avec le ‘* FUT nui ' et * ' I Ipnoi .

GRIL-CORBEILLE A ROTIR
Breveté S  G. D. G.

21

Remplace avantageusement la broche» S'agrafe 
instantanément «ur la lèchefrite, par »unplc prestioa.

Etant formé de deux branche* qui peuvent 
•'entrecioiirr ou s’écarter auivnnt la grosseur d-' la pièce 
à rôtir, ta ditpoiition est variable à volonté. Son emploi 
supprime le» ouvertures de paaiagc de broche et toutr 
déperdition de chaleur.

Le» viandes ne sont plut percées et conservent 
tout leur jus.



MARQUÉ Dff'OSft

Brûleurs à

. *\

RÉCHAUDS “ IPNOS ”
flammes verticales et à prise d’air réglable - Brûleur de Rôtissoire “ Réversible”

Vu ferm é, G rilles rehaussées

Ces réchaud» ne ddlcrent du ■■ FU RN U S" que put I» largeur de la rôtirwire et du dearur.
|ta lonl toute la nitiinr, en tuppriinant complètement I usage de la broche et te» ;nconvénicati
Le tout eit chaude deitut et deitoui par deut lirûleun indépendants. On y rôtit corarne dans un tous de cuisinière au charbon.
Le Brûleur de la Rôtissoire est réversible et (orme troisième leu sur le Potager.
Le» Grilles de dessus réversibles permettent d'obtenir à volonté un dessus uni, comme montré ei-dessotis, ou un dessui à barreltcr émergeantes 

comme ci-dessus. .
La Caticiolm r cil Irè» soignée, svec Gtil*Corbe*lle A rfttir, rrrapliçiitit avantageusement la broche.
L' '* IPNOS*’ convient pour des famille» de quatre à dix personne».
Voir page précédente description du ** Tampon étoile** permettant de transformer le dessus en couvrant les feux.

Numéros
Largeur 

du dessus
Profondeur 
du dessus

Largeur
du four

Profondeur 
du four

Hauteur utile 
du four

Hauteur
totale

Hauteur totale 
sur étagère

132 0 765 0 390 0 350 0 .33 0 0 . 165 0 290 0 .785

133 0 765 0 390 0 350 0 .33 0 0.215 0 .3 3 0 0 835

22

Vu ouvert, g r ille s  renversées (dessus plat I

21
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KAfiQUE ÜL> uOLL

RÉCHAUDS “ IPNOS”
A DOUBLE BRULEUR “ REVERSIBLE

Brûleurs à flammes verticales et prise d'air réglable - Deux Brûleurs de Rôtissoire Réversibles

»

Vu ouvert, g r ille s  renversées (d essus p la t)

Vu ferm é, g rille s  rehaussées

Le souci d'assurer l'obtention 

rapide de la tempe'rature convenant 

à une cuisson parfaite dans lea plus 

g ran d s  co ffres d e s  r é c h a u d s  

“  IPNOS " a amené à envisager l 'a -  

dàptation de deux brûleurs réversibles

aux “ I P N O S "  N “  132. 133 et 

134.

C e dispositif permet, par suite de |a chauffe rr'gulière du plafond s'étendant sur toute la largeur du coffre d obtenir 1res 

rapidement des grillades parfaites. .

Il procure en outre un feu »

supplémentaire sur le potager.

Ces trois Rccbauds peuvent 

être fournis avec Tampon ' Amo­

vible "  comme décrit à la page 2 0 .

23

Numéro*
Largeur Profondeur Largeur Profondeur Hauteur utile

fIftMlcur totale
Hauteur totale

du de**u* du dcm»u* du four du four du four •ur étagère

1 3 2  D 0 .7 6 5 0 390 0 .3 5 0 0 330 0 .1 6 5 0 290 0 .78 5

1 3 3  D 0  765 0  390 0 350 0 .33 0 0 . 21 5 0 330 0 .83 5

1 3 4  D 0 .76 5 0  390 0 .4 0 0 0 330 0 .2 1 5 0 .3 3 0 0  635

ULTIM HEAT®
U N IVERSITY  M U SEU M



MARQUE DÉPOSÉE

GRAND RÉCHAUD “ IPNOS” A TABLE CHAUFFANTE
Breveté S . G D. G.

Brûleurs à llammes verticales et à prise d’air réglable - 2 Brûleurs de Rôtissoire réversible

Le denus mu de ce Réchaud Breveie' S . G. D. G . présente les tout derniers perfectionnements et procure toutes 
les commodités qu’il est possible de trouver dans un appareil de cuisine.

S ’il est utilisé brûleurs avant couverts, les produits de la combustion peuvent être récupérés pour faire bouillir ou 
cuire sur les bouches arrière ou pour chauffer la table, avant leur évacuation.

;\ 13 4  R

Si le chauffage de grands récipients nécessite qu’on découvre complètement les brûleurs avant, l ’agencement du dessus 
permet, malgré cela, de tenir chaude la table ao'èrc à l ’aide d ’un brûleur placé sous un des tampons de celle-ci. Le brûleur 
peur en outre au besoin être utilisé comme un feu découvert.

Ce dessus permet donc de cuire ou de tenir chaud à feu très doux sur la table arrière, de cuire à feu doux sur la 
table plut chaude à l'avant, de faire bouillir ou cuire rapidement sur les bouches ou les brûleurs découverts, de chauffer à feu 
vif de grands récipients sur la grille carrée qu’on découvre au dessus de» brûleurs avant, lorsqu’on enlève rondelles et tampons.

Toutes ces opérations sont effectuées pat suite des récupérations possibles avec le minimum de dépense de gaz.
Ce dessus adapté aux coffres de mes réchauds "  IPNOS” 133 et 134 allie tous ses avantages à ceux que 

présentent déjà Iss appareils de cette dernière série.

24

Numéro* Largeur Profondeur Largeur Ptnf< uideur 1 Hauteur utile Hauteur Hauteur tnl»)e
du drtsuc dn drutu . du foui du four du four totale ■ut f*t«gfîr

1 3 3  R 0 .820 0 MO 0 Î50 0 .330 0.215 0 330

1 3 4  R 0 .820 0 .540 0 400 0 330 0.215 0.330 0.835



Dtroitt|
RÉCHAUD-FOUR A CARREAUX MAJOLIQUES 

OU A CARREAUX FONTE, IMITATION CÉRAMIQUE
Garniture nickelée - Dessus uni à barreaux - Table chauffante

N' 5 1 2  - Vu monté sur tab le , avec dossier de propreté.
Le “ RÉCHAUD-FOUR” N" 5 1 2  cet liv ré  égalem ent avec panneaux 

en tôle décorée (Motif* figurant page 109).

Ce modèle possède une table chauffante, disposée â l'arriéré du dessus du réchaud, et chauffée par un brûleur indépendant.
Ce réchaud peut être fourni sans dossier de propreté. Ce dernier, co fonte céramique avec encadrement nickelé, s'adapte d une façon parfaite sut 

le deuui de (‘appareil, et complèlr admirablement l’aiprct et l’emploi de ccttc rôtissoire.
Le mur eat prêterai de L gn iue pouvant sauter de» récipient! placé* sur l'appareil.

Di ment ions

Longueur du dessus . . • 0 .800 Largeur du dessus.. . (J. 480

Haut' totale du téchaud. 0 .390 Hauteur de la table.. 0 .500

Largeur du four,*. . -  0 .340 Hauteut du four . . . 0  250

Profondeur du four............  . « . 0 280

25

Consommation-, à l'heure environ 1 Pression 35 \ )

Brûleur concentrique simple..................................... .. . 5 8 0  lit.

Brtklrur concentrique d o u b le . . . . . . ....................... . . . . .  6 9 5  lit.

Four. . ............................................................................... 4 3 0  lit.

ULTIM HEAT®
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MARQUÉ DCPOStt

LES CUISINIÈRES A COFFRE

La popularité d «  Cuisinières à Coffre a’ étend 
de plus en plus, ceux qui les connaissent les adoptent et les 
préconisent, à l’exclusion de tout autre appareil. Cette préférence 
s explique aisément.

On sait que pour rôtir convenablement un morceau de 
viande, l’art et la difficulté consistent à empêcher le jus de 
s’échapper, afin de conserver à la pièce toute la saveur, ainsi 
que ses qualités nutritives.

Or, les Cuisinières à Coffre sont construites tout spécia­
lement pour observer ce précepte fondamental.

Aussitôt introduite, la viande est saisie et les pores 
hermétiquement fermés, ce qui 
empêche le jus de s'échapper et 
supprime, en outre, la nécessité 
d'arroser et de retourner conti­
nuellement le rôti, comme on est 
obligé de le faite dans une rôtissoire 
ordinaire.

Un morceau cuit dans une 
de ces cuisinières est délicieusement 
tendre et plein de jus. et ce résultai 
est obtenu avec moins d’attention et 
plus de facilité que dans tout autre 
appareil.

Ces avantages sont obtenus 
par la disposition des brûleurs. Dans 
les cuisinières à gaz ordinaires, la 
chaleur développée est utilisée sous 
forme de rayonnement, au moyen 
d’un brûleur à flammes bleues, placé 
tous le plafond de la rôtissoire.

Dans les Cuisinières à Coffre, les 
brûleurs sont, au contraire, placés 
dans le bas de l'appareil, ce qui 
fait que la chaleur s élève et se répand dans tout I intérieur.

Le tôti ou les mets se trouvent, par conséquent, complè­
tement enveloppés d'une atmosphère à une très haute tempé­
rature et réglable à volonté; tandis que dans les autres appareils, 
un seul côté du rôti est exposé et cuit, ce qui demande de 
la surveillance pour le retourner en temps voulu.

Pour griller, il y a deux façons de procéder avec les 
Cuisinières à Coffre. La première, et elle se recommande 
lorsqu’ il s'agit de griller une petite quantité de côtelettes, 
poissons ou biftecks, s’emploie en utilisant le btûleur à flammes 
bleues, disposé dans le haut de l'intérieur du coflre ou dr la 
grillade extérieure dont sont munis certains dessus. La seconde

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

On trouvera plus loin, sous la rubrique • Instructions 
à suivre >, les quelques règles à observer pour obtenir, sans 
tâtonnements, des résultats excellents.

Il est rappelé que les brûleurs du bas ne doivent pas 
fonctionner en même temps que celui de la grillade.

On sait que les pâtisseries et pâtés sont plus 
facilement réussis dans une cuisinière à gaz que dans n’ importe 
quel autre appareil. Cette particularité est due à la facilité 

qu’il y  a à régler les cuisinières 
à gaz : souplesse qui s obtient 
par la seule manoeuvre des robi­
nets. Dans les Cuisinières à 
Coffre on peut faire les pâtisseries 
les plus fines et les plus délicates, 
et on trouvera plus loin la manière 
de procéder et la façon de disposer 
les tôles réflecteurs pour les réussir.

Il est possible de faire simul­
tanément un rôti , une pâtisse­
rie ainsi que des grillades en 
avant soin, toutefois, de placer ces 
dernières sur les rainures du fond 
de l'appareil, comme expliqué pré­
cédemment.

il est même tout spécialement 
conseillé d'utiliser toutes Jc s  places 
disponibles, en faisant en même 
temps les diverses prépatattons, car. 
en procédant de cette façon, on 
peut cuite un repas complet en 
réalisant une économie de gaz très 
considérable.

Les compartiments intérieurs du coffre sont extensibles, 
puisqu'au moyen de séparations en tôle, on peut les réduire 
ou les augmenter à volonté selon le volume des rôtis et des 
pâtés. On peut par conséquent, avec le même appareil, obtenir 
un grand four et une petite rôtissoire, ou inversement.

On voit donc que les Cuisinières à Coffre répondent 
à toutes les conditions que l’on peut et que l'on doit exiger 
d'un bon appareil de cuisine, et les différents agencements 
de leurs dessus en font des appareils réunissant les trois 
grandes qualités si recherchées ; la simplicité, l’économie et la 
propreté.
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MâPC-if ( u > o tro itt

I N S T R U C T I O N S  ET MODE D ’ E M P L O I

DE LA MANIÈRE DE ROTIR. — Pour mm. ,1
faut procéder comme luit :

I ” Enlever du coffre toutes les tôles et ne laisser que la 

plaque devant servir à accrocher la pièce à rôtir ;

2° Mettre la grande casserole par terre, entre les pieds de 

I appareil ;

3" Allumer les deux brûleurs du bas;

4" Entre-bâiller la porte quelques minutes pour laisser sortir 

l'humidité, puis fermer la porte hermétiquement, pour que le 

four soit chauffé rapidement ;

5° Introduire le rôti, la partie la plus épaisse dirigée vers le 
haut, le suspendre au moyen du crochet à la plaque en fonte 

tnunie, à cet effet, d'une poignée, et poser toujours le rôti |r plus 

bas possible -

On peut aussi, si on préfère, placer le morceau à rôtir dans la 

casserole plate, et poser celle-ci sur un gril, en ayant soin de 
mettre une tôle réflecteur au-dessus de la pièce de viande, afin 

de maintenir la chaleur dans l'emplacement où est disposé le rôti ;

6" Laisser fonctionner les brûleurs à pleine flamme, jusqu'à 
ce que la viande soit bien saisie. Modérer, ensuite, au moyen 

du robinet, jusqu'à la fin de la cuisson ;

7" Retirer le morceau de viande lorsqu'il est à point, et fermer 
aussitôt les robinets.

D'une façon générale, il faut dix à quinze minutes pour rôtir 

une livre de viande, mais ceci peut varier suivant les circonstances. 

Des pièces de viande peu épaisses en proportion de leur poids, 
demanderont moins de temps que les morceaux épais. Une côte 
de bœuf, par exemple, sera plus vite à point qu'un morceau de 

filet. Pour les viandes gelées, avoir soin de les dégeler avant de 

les introduire dans le colfre, car. autrement, les parties entourant 

l'os seraient d'une couleur bleue.

II est reconnu maintenant par tous, que les rôtis au gaz 
conservent 2 0%  de plus de leur poids que dans les cuisinières au 

charbon, ou devant le feu. La seule recommandation importante 

à faire pour conserver ce précieux avantage, est d’avoir soin de 

retirer les viandes aussitôt à point, et de ne les laisser séjourner 

dans le coffre sous aucun prétexte.
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DE LA MANIÈRE DE GRILLER.
une gtnnde quantité de côtelettes, biftecks, poissons, etc., 
chauffer le coffre comme pour rôtir. Superposer les gtils sur tes 
rainures du bas et placer une tôle réflecteur immédiatement 
au-dessus, afin de maintenir la chaleur dans l'emplacement utilisé 
pour griller. Laisser le robinet ouvert en grand pour bien saisir 
les mets et modérer ensuite jusqu'à cuisson complète.

Lorsque la cuisinière possède une grillade disposée dans le 
haut du coffre ou sur le réchaud du dessus, il est recommandé 
de s'en servir pour griller de petites quantités de viandes. Avoir 
soin de laisser rougir les plaques du plifnnd rayonnant avant de 
présenter les mets, faire saisir pendant quelques instants, et modérer 
ensuite la flamme au moyen du robinet. Procéder en somme 
comme on le fait avec un réchaud à flamme bleue. L^nr côtelette 
demande environ huit à douze minutes, et un bifteck, huit à 
quinze minutes. Avoir soin, lorsqu'on utilise- le brûleur placé dans 
le haut du coffre, de retirer la plaque de fonte servant à accrocher 
la viande.

Il est recommandé, lorsqu'on ne se sert que de la grillade, 
d ’entrouvrir la porte de la cuisinière.

DE LA MANIÈRE DE FAIRE DES PATISSE­
RIES. — Pour cuite du pi
chauffé par les deux brûleurs du bas, doit être porté à une assez 

haute température avant d ’y rien introduire. Les placer dans le 
centre du coffre sur une tôle reposant sur un gril, et glisser 

immédiatement au-dessus une tôle réffec-ieiir. Au bout de huit à 
onze minutes, c'est-à-dire aussitôt que la pâtisserie commence à 

monter et à brunir légèrement, il faut diminuer la flamme, et mettre 
le plat sur le dessus de la tôle réflecteur, de façon que la cuisson 

se fasse ensuite très lentement. *

RECOMMANDATIONS GÉNÉRALES.
scrupuleusement propre I extérieur et l’ intérieur des cuisinières, 
ainsi que les brûleurs et divers ustensiles. Avant d’ouvrir les 

robinets, avoir soin d'ouvrir 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 puis trop conseiller à ceux qui se 
servent d'appareils au gaz, de veiller au gaspillage, et surveiller 

strictement les personnes, qui ont la charge des appareils, tant 
qu elles n auront pas acquis les habitudes d'économie absolument 
nécessaires.



MWJt DÉPottt

CUISINIÈRES A COFFRE N“ 3211 ET 3212
Brevetées S . G. D. G.

Entièrement en fonte - Table chauffante - Dessus poli ou nickelé

N 3211 fMi t  draaus N' 3 2 1 2 -  Grand d f ^ u i

Dessus
3211 3 2 1 2

Largeur Profond rut Largeur Profondrur

0 .530  0 495 0 .825 0 .495

Brûleur simple.............* . ................ .. 300 litres
Brûleur double ......................  400 litres

DIMENSIONS
Coffre

3 2 1 1  3 2 1 2
Hauteur Largeur Hauteur Largeur

et Profondeur rt Profondeur
0 37 0 30 0 . 3 2  0 37 0 . 3 0 x 0  32

Consommation

Brûleur du coffre . . . .  . . 390 litres

Appâte I complet 
3 2 1 1  3 2 1 2

Hauteur Hauteur Hauteur Hauteur 
sam etap.-rc avec étagère sans étagere avec «ingère

0 .635  0 800 0  635 0 800

Brûleur de In grillade. . . .  400 litre*
Bnileur de la table chauffante - . . .  200 litres

Ces cuisinière* résument tous l« > progrès réalises dons la cuisine ai. gaz. On peut, h la (ois, y faire des rôtit, dot grillades, des pâtisseries, 
mijoter det sauces et des ragoûts, bouillir, cuire et tenir au chaud.

Le dessus comprend des frux vils et une table chauffante à fcui couverts. SoU» le dessus coulisse une plaque émaillée en blanc protégeant le 
dessus du coffre des chutes der liquides p»ovr*ior.i i|r< récipient*.

Le aui dont les putois uni calorifugeY> |. . r évitn toute f>< de rlr rh.ileur. a un plafond rayonnant ou grillade et deux brûleurs dans lr bas. 
* Le» brûleurs du four et sa construction as turent lr maximum de rendement et dVconomi'

Toute» Its parties de res cuisinières pouvant nécessiter de l'entretien sont malulcs ou d'accès facile.
Dans l'inférât d'un bon /nneH onnéth fl raccorde» lr dépagrment du four .i une cheminée ou, à défaut de crdle-ci, assurer le dégagement en 

adaptant à la buse de la cuisinière un tuyau d'au moi ru u» mette de longueur.
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CUISINIERE A COFFRE N° 3213
B re v e tte  S . G . D. G.

Entièrement en fonte - 1 able chauffante - Dessus poli ou nickelé

UfMUl

DIMENSIONS

Coûte Appareil complet
Profondeur Hauteur l .argent Profondeur Hauteur sans étagère Hauteur avec étagère

0  495 0 .3 7 0 0 350 0  320 0 635 0 790

Brûleur «impie. 
Brûleur d ou bit.

300 litre* 
<400 litre»

Consommation

Brûleur du coûte. 390 litre» Brûleur de U grillade...............  400 littc*
Btûleur de U table chauffante 200 liitct

est dr

C e modèle, décrit à la page précédente, eut construit d après les mêmes 
Il possède tous les avantages de ces dernières cuisinières et ne diffère de

0" 350.

principes, 
celles-ci que par
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CUISINIÈRE A COFFRE N° 3214
B revetée S . G. D. G.

Entièrement en fonte - 1 able chauffante - Dessus poli ou nickelé

3 2 1 4  Grand dessus

I .Atgetll

0 825

Dell Mil
Frofunarui

0 495

D I M E N S I O N S

Gollrr

Hauteui l-atgcui Profondeur
Ü 370 0 .35 0  0 .3 2 0

Appareil complet
11auteur sans rtagt-ie Hauteur avec étagère

0 635 0 .79 0

Brûleur nmpL 
Brûleur double

300 litre* 
400 litre»

Consommation

Brûleur du colite. . . . 390 litrei Brûleur de la grillade . . .  . 400 litre»
Brûleur de la table chauffante ■ . . 2Ü0 litre»

Dr meme que

de ü ,n 35.

30

cuisinière 3213 . ce modèle ne diflère de la cuisinière 3212 que par la largeur du colire qui
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PIÈCES DE REMPLACEMENT
pour Cuisinières à coffre Nos 3211, 3212, 3213 et 3214

31
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VARQirt

N,,B
de la

giivuie

1
2
3
4
5

6
7
8 
9

10
11
12
13
14
15 -
1 6
17
18
19
20 
21 
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31
32
33
34
35
36
37
38
39
40
41
42
43
44

P I È C E S  DE R E M P L A C E M E N T
pour Cuisinières à coffre N°‘ 3211, 3212, 3213 et 3214

Dessus de cuisinière 3212-3214 
Dessus de cuistnièie 3211-3213 
Contre-plaque dessus 3212-3214 
Contre-plaque dessus 321 1-3213 - . •
Plateau de socle. ............................................
P i e d ..................................................................................
Encadrement porte de l our . . .  . .
Côté gauche de four . . . . .  - - •
Derrière de four........................................... ........
Côté droit de four....................................................
Plafond rayonnant de grillade. . . .
Galette rayonnante de grillade . . . 
Glissière droite de four. . . . . .
Glissière gauche de f o u r ...................................
Cliché de porte
Dégagement droit . . . . . . .
Dégagement gauche . . .
Guide...................... . . . .
Porte. . . .  .
Contre-plaqué de porte 
Contre-plaque de côté
Support de plafond ..........................
Plaque de propreté
Plafond île c o û t e ...................................
Tôle séparation de four. . . . .
Plalond de lour . . . .  . . .
Casserole . .  ........................... . . . .
Grille de dessus 3212-3214
Grille de dessus 3212-3214  . . .
Grille de dessus 3 2 1 2 - 3 2 1 4 . ......................
1 ami .un de table chauffante 3212 -3214  .
Anneau de xiille table chauffante 3212-3214  
1 ampon de table chauffante 3 2 11 -3 2 13 . . . 
Anneau de grille table chauffante 321 I -321 3
Poignée de casserole...................................
Grille de Four .............................................
Support de derrière dessus 321 1-3213 
Support de brûleurs 3212 -3214  . .
Support de brûleurs 121 I - 321 3 
Support de côté droit 321 1-3213 . .
Support de côté gauche 321 1-321 3. . .
Support de côté droit 3212-3214 , . .
Support'de côté gauche 5212-5214 .
Baïonnette de raccordement 3212 3214 .

Nn N"-
de 1, dc la
pièce gravure

6 45
S 46
7 47
7 48

22 49
50

\7 51
16 52
14 53
l> 54
3 55

56
13"* 57
1Ÿ '1 58
20 59
33 60
34 61
23 62
18 63
28 64
27 65
’ 5 66
16 67

68
69

31 70
71

21 72
21 73
21 74
25 75
24 76
25 77
24 78

79
80
81

1 1 82
1 1 83
lu 84
9 85

lu 86
9 87

1 ' 88

le spécifier les ni

N"
de la

pâcee

Tube de raccordement 321 1-321 3 
Iube alimentation collre >211 321 3 .
Tube alimentation grillade 3211-3213 .
Tube alimentation fout 3211 “3213 . . . .
Iube alimentation table chauffante 3212-3214 

Tube alimentation coffre 3212-3214 . . .
Tube alimentation grillade 3212 3214 . . . . 
Tube ahmentaiinn ta hlr chauffante 321 1-321 3
Ttlbe dlinit-niaiu.il brûleurs four...............................
Rampe 3211-3215  .................................................
Hantoe 5212-3214 ........................... . . . .
Brûleur double dessus . ........................................
Brûleur simple dessus . . . . .
Brûleur table chauffante 3211-321 3 . .
Couronne brûleur table chauffante 3211 5213 .
Brûleur table chauffante 3 21 2 -5 21 4 ................. ....
Brûleur grillade ...................................
Brûleur four droit.............................................................
Brûleur four gauche . .
Support de rampe 3212-5214
Support de rampe devant 32 I I 32 I 3 .
Support de rampe côté 32 II - 32 I 3
Bouton de porte . . . .  . .
V itolc. ................................... .... ...........................
V is de bouton 
Crochet à viande. .
T  coudé réduction. . . .
Robinet long 8b...............
Robinet court 86  . . . .
Robinet coudé 3212-3214 
Robinet à raccord . . . .
Robinet femelle . . . . . .
Robinet coudé à raccord 
Niplc avec écrou . . . .
N ip le.......................................  . •

■ Bouton de charnière . . . .
• lnjecteur fo u r ................  .

Porte-caoutchouc . .
■ lnjecteur . .

Bouchon • . .
■ T  . . .
' C o u d e .......................................

Coude à réduction 
T  îge de charnière

4

4
32

II*
2 l:

Pour commander les piiecs de remplacement, prière de spécifier les numéros portes sur chaque pièce suiount détail ci dessu:
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MAROUf W  oiroiu

CUISINIÈRE A COFFRE 3213 N
B revetée S . G. D. G.

Entièrement en fonte - Feux couverts - 1 able chauffante - Dessus poli ou nickelé

N 3 2 1 3  N P e t i t  d e s s u s

Dessus
Largeur
0.580

Profonde ui
0 525

Hauteur
0.570

DIMENSIONS

Collre
Largeur
0.350

Appareil complet
Profondeur Hauteur sanr étagère Hauteur avec étagère

0 320 0-635 0 .790

[ r (feuv* uni lie cri cuisinière* 3 2 1 3  N ri 3 2 1 4  N btCVtlé S .  G . D. G ., prérente le* tout drrniera perfectionnemeatr. et procure toute* 1er 
commodité* qu’il est ponible de trouver dam un appareil de cuisine.

S 'il est utilisé brûleur* avant couverts» 1er produit* de U combustion peuvent être récupérés pour faire bouillit ou cuite *ur Ici bouche* artière 
ou pour chauffer la table avant leur évacuation.

S» le chauffage de grandi récipient* nécessite qu’on découvre complètement le* brûleur* avant. I agencement du desau* | et. : .gré ^  !•. F 
tenir chaude la table arrière, à l’aide d’un brûleur placé sous un de* tampon* de celle-ci. Le btuleur peut, en outre, au bcaoin. • tr ,.i»f , .j
leu découvert.

33 32
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MARQUE Ott>OStt

CUISINIÈRE A COFFRE N° 3214  N
B reve tée  S . G. D. G.

Entièrement en fonte - Feux couverts - I able chauffante - Dessus poli ou nickelé

3214 N

Largeur
0 .830

Dctiui
P roiondeur

0  520

*  DIMENSIONS

Coffret
Hauteur Largeur Ptoiandrui
0.37U 0 .3 5 0  0 320

Appareil complet
LL» h leur sans étagère Hauteur arec élngete

0 .6 3 5  0 790

Ce dessus permet donc de cuire ou de 4enir chaud a leu très dou* sur la table arrière, de cuire à feu doux sur la table plus chaude i  
l'avant, de faire bouillir ou cuire rapidement sur les bouches, ou les brûleurs découvert», de chauffer à (eu vif de glands récipients gui la grille carrée qu'on 
découvre au«<fessu> des brûleurs avant, lorsqu'on enlève londt Iles et tampons.

Toute» . • "ans sont effectuées par suite des T. •<. ululations possibles avec le minimum de dépense de go*.
Ce <i 3 2 1 3  3 2 1 4  i, tous scs avanto,;

dernière icrie.
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Hsugi.'t r lr )  oéroiH

CUISINIÈRE A ROTISSOIRE ET FOUR
Dessus uni - 1 able chauffante - Dessus poli ou nickelé

C m .in i i r e  N 3,7

Celle cuisinière cocnptund un desiu» arec deux allonge» mobile*, d-ux btûleuri, dont un «impie et un double, et, de plu*, une table chauffante 
4 brûleur couvert. Lr- fout! » • t chaufi- « par un : rûleur central placé cnlie Ica deux foui».

La répartition de la chaleur *c lait d'une façon parfaite ; elle circule autour du four supérieur et y pénètre par Ica paroi* latérale». De» ouvertures 
de dégagement placées judicieusement a*»urcnt une excellente répartition de température, de *ortc quM n’est pa» nécessaire de déplacer ou de retourner les 
met». t

Le four du bai lait fonction d«* grillade et pennel de dorer, de gratiner et de grillrr. Il est chauffé par le meme brûleur central. lequel pivote
autour de *on axe, de manière à ce que les flammes puissent être dirigée* à volonté. *oil vers te foui supérieur, soir ver* la grillade.

On peut cuire dam le four du haut, tout en se servant de la grillade, mais il est recommandé, lorsqu'on n'utilise pas cette dernière de diriger 
les flamme» vers le haut. Pour cria, il «uffit que Hnictiption " F o u r"  sur la poignée du brûleur, se ptésenl? au-de^us.

Pour allumer le brûleur central, il suffit J e  le tirer à »oi par sa poignée, d’ouvrir le robinet correspondant, rt de présenter l'allumette aux trous
mu à découvert par cette manœuvre Eniüitf. on repousse le brûleur et on lui donne la position désirée

35

DIMENSIONS

Longueur .......................  - 0 .9 6 0  Profondeur ..................... . . 0 . 540 Hauteur. 0 .800

Foui [Cm Grillade

Profondeur . ...................................... ..................................... 0 .38 5 0 .385

üugciu. . . .........................  ............. .. ........  .................. 0 .3 4 0 0 .3 4 0

Hauteur ....................... .. .......................  ••• ■ ............. .. 0 .235 0  171
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WAROUt

CUISINIÈRE A ROTISSOIRE ET FOUR
Dessus uni - 1 able chauffante - Dessus poli ou nickelé

N '5 1 8 ,  p incée lu r  plntc.au de p rop reté, avec  d o sa icr-étagère .

N O T A : Saul mention .pédale cette cui.inière eit toujouri loutnie m u  douiel étagère ni plateau de propreté.

. . .  ., 1Ce'.f  Cui,[n,c"', “ " H . "  e '“nd •Jc“ u* Tune .ettle pièce «vec dea brûleur, concentrique, .impie et double. Elle por.éde. en plu., un brûleur 
rrm iib lr allonge pour la pW i- grillade S droite, on dcbori de I «pparril.

Ce brûleur chaufle le pl u. nd de cette petite grillade et peut être utilisé comme ttnitième leu rut le de.uin de l'appareil.
(-cite grillade dn| > <1 uüluir In gr.inde grillade pour If» pt-lii.- préparation* du déjeuner cl autre*.
Le» tour* sont cba.ill » par un brûleur central pincé catie In d>iu* Itiur*.

. . . .  L* "T1*"1"™ de la rient »c tait d 'un  lagon parfaite ; .Ile circule autour du lour roperieur et r  pénètre par le. parut, latérale.. De. ouverture.
de dégagement p .céc. j.«l.. n . ement amurenj une excellente répartit.on de température, de .orte qu'ri n 'nt p , .  néces.aire de déplacer ou de retourner le.......

Le leur du ba. lad (ont lion de grillade et penne! de doter, de gratiner et grill tt. Il c.t chaullé pat le meme brûleur central, lequel prrute autout de
■on axe. Uc maniéré a ce qur 1er flamme, puiareiit èlte dirigera !. vi.l..ute. rail vets le. fuut .upérieut, mit ver. la grillade.

On peut cuite d .„ , le four du haut tout en .e  .errant de la gt.llade, .nui. il « I  recommande, lot,qu'on n'utüiae p »  cette dernière, de diriger le.
ttammei ver, le haut. Pour tria , il auffiin que I inKnption "  F o u r” .ut la poigr ■ du btuleur. k  pie.cnle boriiontal, nietil.
,. , "  „  '  r  hréleur e ntrai, il tulftl d.- le tire, à  ani par >a poignée, d 'ouvrir  le robinet co ite, pondant. et de p t .e n te r  l'allum ette aux Itou. m i. à

accouvrit par telle w antttm r L n iu i lr ,  on ft|xtui«e le brûleur i l  ou  dunne la pusiltun désirée.

Cumin»; teprê.etité, a la gr.-vure cette cui.itticre peut être jnu.nte arec doj.ier-éUg. „■ .'adaptanl au rladeuu i de l'appareil, et plateau de DronreC , ,,
lonlc céramique, avec cadre nickelé. 1 r  ^

Le plateau etl un acr- .m te qui complète admirable meut l'Appareil, le luréléve, et l'jgole du parquet 
Le. baguette, d'encadrement mut uickeleci. •

Hler-étsgcr< prêtante le mut de la grat»«e pouvant lautet de. récipient, placé, toi
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C U I S I N I È R E S  A C O F F R E
pour Charcutiers ou Restaurateurs

»

Grillade et Brûleurs (our
Système Arthur Martin

C w M nn r- 3 9

D im e n s io n »  r lr  la  c u is in iè r e  n  3 9

Largeur. . . . . .  -
Profonde*,»» .
M auteur

Consommation de

De U cuisinière
ari’pc comprise Du cotfrr

1 «*05 0i*>4f)
Ü®% 0«»44
Qm80 0 Ms*

Pheure : 3.400 litres.

D imensions de la cu isin ière n 83

De ld cuisinière
Du Cojfre rimipe comprise

LaTgrur 0***40 1 n»05
Prolondeui. . « , , , 0">44 0 m/0
Hauteur. - . 0M>3 0®83

Consommation de gaz  h l ’heure : 1.500 litiea

La particularité et le» avantage» de celte série de cuisinière» 
résident dans Jr dessus uni formant table rhnnffniil» . sur Inquellr, su 
moyen des brûltuis places sous l’avant de la table, il est possible 
d'obtenir avec une iaiblr consommation de gjz» une grande surface 
chauffante pouvant cire Utilisée pour les besoins de l.i ruijine.

La chaleur s'échappant pot In bouche d' dégage m< rit c»l à une 
température siifhi.niinn nt élevée pour y faire bouillit des liquides. 
Il en résulte une éconumir de grut très appréciable, ce qui» avec les 
autres avantages, justifie la popularité croissante de ce fourneau .t gaz.

Les feus couverts peuvent être utilises comme feus vifs. Il lulht 
pour coin d'enlever le tampon el un rerclr et de retourner le 
deuxième cercle qui est établi pour lairc (onction de grille.

37
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Tuyau de placement : 1 pouce
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CUISINIÈRES A COFFRE SURMONTÉES D’UNE GRILLADE
Table chauffante - Dessus uni à barreaux - Système Arthur Martin

N 5 0 4

Dessus poli ou nickelé

Le* Cuiaimèrra A coffre réunifient Ira avantagea dra appareil» 

aimilatrea, décrit» précédemment- Kllra poaaèdent un colfrr et 

une grillade de grande* dimenaiont, de meme qu 'un  deaau* 

table-chauffante, mcrveilleuaement utilisable.

DIMENSIONS

Hauteur • « 0 840 Dratua O.OfaOXO 550

GRILLADE

Largeur ü 340 Profond 0  270 | Hauteur 0.14(1

COFFRE

Laifrur RioloiuT 0 .4 4 0  j Hauteur 0 MU

Grand dessus uni à barreaux
Brûleurs couverts

DIMENSIONS

Hauteur. 0 840 Dciaua. 1,065 •0.700

G RILLAD E

Large or. 0  340 Profond', 0  270

f laufeut 0 .14 0

COFFRI

Largeur U 40U Profond . 0  440

Hauteur 0  b>0

C O N S O M M A T IO N  
P rru ion  3>

E N V I R O N
rc>
m

| Brûleuia triples 1 4 0 0  litres 
*

| Brûleur» doubles. ■ 6 5 0  .

| Grillade . . . . . .  . 7 0 0  .

| Rarnpea lour chacune- 4 8 0  .

38
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MAROUI (A„M)  OfPOSÊÎ

CUISINIÈRE A COFFRE N° 506
Four, Grillade, hoyer à Gaz ou Chauffe-Assiettes - Dessus uni à barreaux

Table chauffante

1 u • i ri i i - r 5 0 6 ,  «'"'C I • ' .t ’ : ' r i  r- • ■ nt -  > ■ • -. lu 1 h . i T  - I. • ' i . ' • r . I cTilinrl et b- '<iv r. réunit Inu It r. r-lr rrr-nln r ’nr
appareil de cuisine r t  de chauffage complet

Tou* le» brûleur», ri mme au»«i le* luur» et le foyrr, «ont lot/ilrrarnl indépendant» In un» de» autre», permettant ninni dr proportionne: •trictcment 
la dépense du combutliblc aux besoin».

Le grand foui ou four à coffre permet U préparation dr gmnde* pirer* à rôtir, de griller de» quantité» de cûtrlell*-*. ptutaon» nu biltrck» i U lots, 
de cuire du pain et de* pétuienn, comme au.i*i tle fairr .unutltanémenl pl..sieur» pt^ptislioni A cet l'ffet, de» tnlra destinée» il établir le» tr: autum* ih-.n» 
le four mnt jointe» à l’appareil.

Le petit four du haut rat muni d'un plafond* gniladr, et, dan» lr baa, d'un brûleur-four k rôtir, à cuire ou a l««»e dr la pâtixueiir
Le foyer que représente la gravure ne «e lait que rur drmandc. La cuisinière e*t toutour» (munie avec leur chaufir-atiu-Mca. dan» lf*qti»*l c*1 

maintenue une borne température par trois bec» papillon», fixéi m r un bra» tournant rn deMoita du lotit
Au plafond du coffre e»t fixée une tringle sut laquelle gli**r le crochet qui tert à «uipcndir le gigot » u toute autre pièi e à rôtir.

39

C O N S O M M A T IO N  A  L 'H F U R F  environ (Prew ion «  m m)

Brûleurs du de*»u« '■ 1 Fovr à c o f f re ............................ ......................... . . 9 6 0  litre»

Concentrique triple 45 .  . • ............... ] 4 0 0  litre» G rillad e . . ................................... .....  . . . . 5 5 0  litre»

Concentrique double 4 5 1 . - . ....................... 6 5 0  litres Hetit four . .  ............................ 5 1 0  litre»

C oitcen ltiqur double 3 3 ' . . . . . . . . .  . 6 9 5  litre» F o yer. . . . .  .................. 6 5 0  • J
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KAHOiit ftfyotrosle

CUISINIERE A  COFFRE N° 5 0 6
Four, Grillade, Foyer à Gaz ou Chauffe-assiettes - Dessus urn à barreaux

Table chauffante

Vue fermée

40

D IM E N S IO N S

Hauteur coffre . . . .....................  0 .4 7 5 Largeur coffre . . . . . .  . 0 340 Profondeur coffre.................... . .  0 .4 5 0

Hauteur totale* - • .  . .0  800 Longueur dcuui . - . . .  • . 1 020 Largeur dc»»u» . . ■ ........... . .  0 .6 6 0

Hauteur four.. • ................  0 .2 2 0 Largeur four • » ............. .. 0 340 Profondeur four.. • . .  0 4 5 0



H*WUt ( V )  ü t 'O S J t

f

CUISINIÈRE A GRAND FOUR POUR CHARCUTIERS
Système Arthur Martin

Dimensions du four :

Largeur . .  . CP'WO
Profond?u» . 0“'790
Hauteur . • » • 0 " '3'J0

Consommation 
de gaz à l’heure :

3800 litm
2 pourei

Dimensions totales :

largeur laque . I ***0^0 
Profondeur 0 ,n950
Hauteur . 0 n,910

Tuyau de placement :

Cuiainière n 1 l o i

Ccl appareil. ton.nuit .pêdalerarnt pour Iri charcuterie i mndrriirt. .r  compote d‘unr Uqur muni* de quatre 
brûleura tripler et d’un loin «parieur chaude pai der brAlemt linéaire» pu»tant».

TABLE-RÉCHAUD POUR GRANDES CUISINES

Dimensions du bâti 
seul :

Longueur - . . I "’20CI
Largeur....................0"'8O0
Hauteur.............  O^ûJiO

Consommation 
de gaz à l'heure :

2000 litre»

Dimensions de la taque :
R am p e  c o m p r is e

Longueur. . .  . In,330
Largeur . . Q"'950
Hauteur. . . . O"* 150

Tuyau de placement :
I pouce

41

Cette lablr-réchaud, trcuttrtitandde pour Ira grander cuiainrr. 
#

te compote de quatre brûleura Itiplca.

40
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TABLES A  RÉCHAUDS SUR BATI BOIS
Spéciale pour Fritures

Celle table peut être livrée à toutes dimensions

Tuyau de placement : 2 p o  UÇP5

(. onsommation approximative de gaz à l’heure : 6 -0 0 0  litres

Le modèle représenté ci-dessus mesure : 

Longueur 2 "30 • Largeur 0'"80 - Hauteur 0"'80

< e genre de table, d’une construction soignée, a été 
spécialement établi pour les éi.ihlissrinrni* dé ‘-;tUre ; | convieni 
egalement aux grandes cuisines. Les feux sont formés par des* 
brûleurs triples. L'alimentation se fait a gauche ou à droite

Sous chaque feu se trouve un plateau mobile, que l’on 
remplit de sable blanc, lequel absorbant les liquides et les 
graisses, facilite l’enttetlen de l’appareil.

42
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MAROIie OtFOSÜ

F O U R N E A U  DE C U I S I N E  A G A Z
A  fours jumeaux
Système Arthur_Martin

Fournie en fonte émaillée avec panneaux décorés ou en fonte brtltr mais avec panneaux bruts

Dimensions :

Longueur. .

Dessus :

. . 1 ”56 1 (auteur du four . . . . 0*310 Largeur. .

Fours

. . 0*41
Profondeur , . . o^'ao Hauteur totale . . . . . . . 0*820 Profondeur . . . 0*49

43

Consommation approximative de gaz à l’heure : 4 .5 0 0  litres. 

Tuyaux de placement : 2 pouces.

Voir description de ce fourneau à la pagr 45.
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MAR Que üti üjU

FOURNEAU DE CUISINE A GAZ
A  Fours jumeaux
Syilèm e Arthur Martin

PLAQUE A  TUBULURE

C u it in ic r e  n ' g g k  g r a n d  d n i u .  u n i ,  c in q  f«-m  c n u r e r t l ,  t a b le  o h .u f U n t ,-

V

Fournie en fnnlc émaillée avec panneaux décnréx ou en Innle brute matr nver panneaux bruts.

Dimension» :
Dessus : Four :

Hauteur: 0'"83 Longueur: l m62 Profondeur 0 m8l Largeur: 0m4 l Profondeur: 0'"49 Hauteur: 0“ 3I

Consommation approximative de gaz à l’heure: 4 .5 0 0  litres. Tuyau de placem ent: 2 pouces

Description des Fourneaux de Cuisine à Gaz à Fours Jum eaux :
l .es diflcTcntet combina iium* que I or peut :cali»* t avec 1rs Fourneaux  

de cuixine à gaz  à f o u r » jum eaux  rendent ces appareil* utiles non ictil< meut 
pour Ica cuisine* bourgeonr», mais aussi pour les grand™ ;^lallations (L y­
cée*, Hôpiraii*. Caserne»),

Les cuisinières disposent ti’une «éric de li tuteur* drrcjvrrU ou «rouvert» 
à volonté, ainsi rjue d’une table chauftantc, «;«• qui pci ai cl dVxéciltcr toulr>

43

44

le» préparation* « leu vil ou lent. Deux grand* (ours horizontaux muni* «Je 
leur* accessoires complètent avantageusement ce* appareil» ; des console* 
a rcsMirt adniicisiicttl le» chocs lorsqu’on en  nuvie les pc :

Ce» Liurnraux «ont toujnun tourna avre une gronde 
placer rntrr 1rs pieds, rrcueillr tout ce qui peut dé 
préparation.



A  ,MARQUE A  y  DffuiU

NOUVEAUX FOURNEAUX A SURFACE UNIE
Four et coffre-grillade

Système Arthur Martin

tili t Ç Q

• hiuffl!- r munie c|r quatre Utllcdn concentrique* 

Ifîpl *-i .. |n» mf n' f»0 (voir page 14). ainsi qu'une 
raque chauffante munir d’un biûlcui double couvert. 
D' I bll'lIrUfa plIUlAhH chmi/lt Ht Un l.llgr loUf âinil 
111r le coffre, lequel est complète par un plnhtnd- 

gnllade.

Consommation approximative 
de gaz à  l'heure :

I i .4 0 0  litre*.

Tuyau de placement:
2 pouce*.

f f r  - 7 71 I
t V  Â

[ v . J

m

C i i is u i i ’ i - i € 0  d i t ,  1

|lA

l l l
-—- :—  
r  ' 4

?.. .o ; 1 A -. - - A

n1 t

9
Cuisin ière n 6 0 a  f- -uv 1 ' e t  table cbaul t .i i itc .

D I M E N S I O N S :

Numéro» U»»ign&lion Total.. Four* Coffre

60 1 jsrgeur. I'"560 0"'650 0,n4 10
et Profond* ut 1-070 O»'?1» 0 -5 3 0

60a Hauteur. 0"'8 jQ (T  380 O" son

6 0 a
qur par la laque qui cal enmpl élément chaniff> ••• pa? 
un Knïlrnr enncentnqMr n" 1 a'urmble (pat 
page 14) pi couvert.

Consommation du gaz à l’heure:
6.b00 litre*.

Tuyau de placement :
2 police*.
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GRAND FOURNEAU A SURFACE UNIE

Deux fours et deux coffres-grillade
Système Arthur Mnrlin

l 6 0  60» ~ feux couvert*. InM. . hauHnntr

I n> dti'iu  l*i It-iiM >nit Uf) rl 6 0 » i*rrn t*u * | « * 11 r I* tuer un »*'i*l np|uiu*il
On fru l aimii. pn Ir* adossant. Irtturr un jrmtu! f**uinrnu rcctangulnirc de 2 eu 4 cui.mî* n*».

S ■
Dimensions :

Totales

Largeur: 3“ 120 Profondeur : l m0 70  Hauteur : 0 rlft5

Fours

Largeur : Profondeur : 0m790  Hauteur : 0 m3H()

Coifre» :

Largeur : 0  4 10  Profondeur 0 m3 30 Hauteur 0™300

Consommation de gar. à l’heure :

2 0 .000  litres

■S’i
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Tuyau de placement :

2 fouces

ULTIM HEAT®
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CUI S I NI ÈRE- FRI TURE A U  G A Z
Cuisson rapide de grandes quantités de fritures •

System»- Arthur Martin

;  ■

i!

Hauteur totale : 0"'060 Largeur : I “ 580

T u y a u  d e  p la c e m e n t  ; 2 pouces 

100 k" de pommes de terre frites en 15 minutes.

Longueur : I m900

C o n so m m a t io n  ; 25 m* à l ’heure.

La cuiiiniète-lrituie. chauflce par une lottetie de dis grands brâleuis 
Bunicn. comprend itn panier en treillis métallique. pouvant contenir lÜlj lul..i 
de pommes de tcirc. L'appareil est fourni avec tous Ici arccisoiin  : cou­
vercle. palan et chaînes compri».

Ah
47

Un seul honmm peut manœuvrer le pâmer. Pour le vider, d uiffit, »pii*« 
avoir remonté Ir panier. d*en ouvrir la porte en I* laituinl retombe» et de 
déc toc ber cniuitc le» chaîne* de devant. Retenu pat !■ 
leulftmnt, le panier Uaacnlc et dévêtir *on contenu.



* k .

ÉTUVES CHAUFFE-ASSIETTES
En tôle lustrée

Consommation de gaz à l'heure: a 00 , 240 litre-s : n“ 0 , 260 litres; ri" 1. Î20 litre* ; n" 2 , JJO litre».

D I M E N S I O N S

Numéro. Hauteur Largeur Protondcui Nombre <i*as»iettn pouvant 
être contrnu dans i‘app*rril

00 0 550 0.600 0.150 3 doutâmes

0 o eoo 0.700 0 350 ti douzaines

1 0.050 0.700 0.450 1 2 douzaines

Z 1.050 0.850 0.450 20 douzaines

Ces chaude-assicttca. solidement construit» rn tôlr luitrer. sont munis 
de (errurea polie». Leui emploi eat tout indiqué dans 1rs grandes etiinnra. 

Leur capacité de production permet de parer aux plus fortes demande*

47

48

r l en font un mrublr indispensable dans toute installation moderne.
Bien placé» et parfaitement raccordes, ces appareils ne Hnnnml aucune 

odeur et leur emploi ne provoque aucun ennui nr dilhrul

ULTIM HEAT®
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C O F F R E S  A  R O T I R  ET A  C U I R E
Système Arthur Martin

D I M E N S I O N S

Hauteur Largeur Profondeur

2.100 0.825 0.825

L'intérieur de ce» appareil» u t  émaillé en blanc cl calonlugié afin d'ériter 
Coûte déperdition de chaleur. Le coffre représente ci-dessus rat formé de 
quatre grand» compartiments ; tuivnnl fa demande, le nombre peut être 
diminué ou augmenté. Scs division» intérieures «ont extensible» grâce au*

48

49

subdivision* qui permettent de placer Ica grille* selon le volume dea met» 
que Ion désire poaer ou acCfocHet. Un couvic-biùleim empêche IVnrinneinrnt 
de ceux-ci et le* protège du jus provenant de la eu»**"'' U ,„-l r ! i  
une grande courroie qui doit toujours être placer pie.' '*apt

ULTIM HEAT®
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COFFRES A ROTIR ET A CUIRE
Système Arthur Martin

D I M E N S I O N S

Hauteur Largeur Profondeur

2.10 1.63 '  0.825

Contrairement h U gtivtite ci-dessus, ce double coffre rit livré asec porte» h deu* battant*. comme représenté à lo page 48

50 ULTIM HEAT®
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GRILLADE “ SALAMANDRE” POUR GRANDES CUISINES
• En tôle et fonte

A  plafond en briques, recouvert de braisettes réfractaires 

Pour griller : beefsteaks, côtelettes, poissons, etc.

Hauteur totale . . ! "650

Dimensions de la Grillade:

Hauteur.....0"'950
Longueur . . . .  0 '8 4 0
Profondeur . . . 0 '"700

Dimensions de la Table :

H auteur......0"'700
L a rg e u r ......0 ’"820
Profondeur . . . 0'"63Q

Consommation de Gaz 
à l’heure :
6 .0 00  litre».

Tuyau de placement :
I pouce.

Dimensions
des Briques Réfractaires :

6 briques de 0 m202 > 0 ’"242 
2 brique, de 0 CU 105 ■ 0"’247

Diamètre
du Tuyau d’évacuation :

0 “ 250 .

Cette grillade a éti! ipccijcrrent conatraile S Tuiage de* hcitrl* et rea- 
lauranti. Elle lr . rtr aurai >a place dana toute cunme de quelque impor­
tance. Elle temptoc avanUgcuicmcnl 1er giulatlta au iu le  ou S U beau. : 
tonne ce lie-u. elle a le leu en deraour du gril et elle permet d uliteuii, 
avec | d e  facilité. tu it en ctmiommanl li r pc de un rc.lilial metl. 
leur, a .ri rapuée et plur régulier qu av<c le cake ou le charbon de bou.

Cette grillade rert cgalemc.nl » latte dra graliua. qu'un ne pourrait obtenir 
iuiii parl.il> il.n* un mitre appuie I de cuutne. Etant totijautr piété n 
lonclionnrr. c'rrl aurtout danr Ici cutnnei de rcrtauraati qu'elle aéra i(pré- 
etee et principalement au moment at i .Sicile du "  coup de feu .

FONCTIONNEMENT. m i >■ e .in  In
rnbmrtf de la tnmpe ; voit ai la ilr l alu tuyau di dégagement cat bien ouverte : 
placer enauitc le gril dana Ira raitiurra qui ar tn uvrnl aur le côté, au-dcaaua 
der braiaetlca. et abaiaact la perle roui liante. Laiaacr chantier la grillade 
juaqu'à ce que lea braiiettca deviennent incandeacenlea et a en ictvlf enauite 
comme de toute autre grillade.

Pour faire dea grabna. il audit d'introduire les platr à gratiner toua lea

51

brûlcuri dan* 1- bec pi» 1ô!c cl ce ci, aprfa «voir allumé et chauflé I appareil
conimr pout gttllet.

RECOMMANDAI IONS.
tant (Tau . la 111111111111- pointait r t ’’- b r, et la fumée de la cuisson, au beu 
il. . ils ; 41 • par « ■ 'le-ci. - tepamita I dana L cuisine. Etant donné que 
la piuf r i» rt ■ 1 ; en» a pi «or lés au» cpj.arcil» dr cuisine au p t  aont indu- > 
p« n».ihl< 1 > r ir f-on fondu i.m mrnî. il cat Eut ifévialcmrnt tecom- 
m • « 1! 1 < ti ! frinf cett» grillade à cause dea projections de giau»e
qui ar produisent dam le» apparcili k griller,

PLA CEM EN T.— RacrnnJrr l'appareil a la canalisation du gaz par un
tuyai ru l> il de eaoulehoü* de L n. u ditnenaion rt plus grand, ai 
possible, . e U rampe de l’apj .uni ; *n< < otdrt eniutlr le tuyau de dégage­
ment d bi thrnrr.'fr, après l ’clie a»» «• q »e le litage rat bon, et gliaict le 
Uar en lob-, dans Ica rainure», en cirssaus des brulcut». Il est joint à cet 
«pfV'r-d un tuyau accélérateur de filage, rtium de deux t.»mp>>r 1 ; gi • 
pe< tue liant le n» ttojrage de Tinte rieur du dit tuyau. Ce lu )u ; iç  f 1 *-’t 
la iôrtte de lutnéc de celte grillade.

m ^ w
ULTIMHEAT®  
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G R I L L A D E S  A  G A Z
Entièrement en lonte

Pour griller : Beefsteaks, Côtelettes, Poissons, etc.

Dimensions des briques
réfractaires nécessaires :

N u 1 2 brique? de 0 m2 10 II 272
N" ^ — 6 brique? de 0 ‘ l8 0 X 0 ra200

Num^roi
Dimrmioni dea tablra

Hauteur Laigeur

i 0.690 0.850

2 0.690 0.670

Consommation à l'heure :
N" 1 —  2 .0 0 0  litres 
N 2  —  3 .900  litres

D I M E N S I O N S

Numéro» II,tuteur Largeur Profondeur

i 0.550 0.470 0.350

2 0.700 O.btO 0.450

51
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M A R Q U E  / D E P O S E E

V ue N 3. Installation pour Hôtels particuliers.



j£\
KA.MCUE ( p > OÉl'Oîtt

\ uc N" 5. — Installation pour Lycées, Hôpitaux, Casernes (alimentation; 1.000 à 2 .000  personnes).

55

N 6 . Installation pour Lycées, Hôpitaux, Casernes (alimentation :

54
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RENSEIGNEMENTS POUR L’ EXÉCUTION  
DES INSTALLATIONS INTÉRIEURES  

de Plomberie pour le Gaz

CANALISATIONS

Pour déterminer le débit normal en litres, on additionnera 

le débit de tous les appareils à utiliser simultanément.

Si l'installation comporte un chauffe-bain, ce dernier devra 

toujours être considéré comme en service constant.

En règle générale, on déterminera séparément la section de 

chaque partie de canalisation d ’après son débit, c’est-à-dire que 

la section ira en diminuant après chaque dérivation importante.

Cependant, dans le cas de distribution très étendue, il poutra 

v avoir intérêt à garder la section maximum sur tout le parcours, 

en piquant simplement des dérivations de section convenable 

pour alimenter les appareils à desservir.
Bien que la perte de pression soit moins importante pour un 

coude arrondi que pour un coude d'équerre, on supposera tous 

les coudes semblables, et on ajoutera 4 mètre* à la longueur des 

canalisations pour chaque coude arrondi ou d équerre.
A partir de 60  mm. de diamètre intérieur, on emploiera le 

tube fer galvanisé à raccords vissés, de préférence au plomb, et 

à l'exclusion du tube-fer ordinaire.

A  partir de 80  mm. de diamètre intérieur, on emploiera 

la fonte.
Les dimensions indiquées au tableau ci-après sont des minima. 

Si le diamètTc exact n'existe pas en magasin, or emploiera le 

diamètre supérieur le plus approchant.

Les installations d ’usines importantes ou de chauffage central 

feront l’objet d’études spécia les.

Débit binaire animal 
en litres

Type*
Oc*

Compteurs

Dtanaéirei mimma des conduire*
jusqu'à 

*♦0 roc très
de 40

à 100 rnclrc»

0 i  700 5 bec» U ! '30 30 36
701 k 1 400 in . 30 36 35 42

1.401 i  2 .800 20 • 35 42 40 47
2.801 .  4 .200 30 . 40 47 45 53
4.201 h 5 600 40 • 45/53 50/58
3 .6 0 ! à 6 .400 60 . 50/58 55 63
8.401 » Il 200 80 • 55/63 60/70

11,201 a 14 000 100 . 60/70 70/80
14.001 k 21 .000 150 . 70*80 75/85
21.001 k 28 .000 200 . 70*80 80
26.001 * 42 .000 300 - 75/85 80
42 001 i. 56 000 400 . 60 100
56 001 4 70 .000 500 - 00 MO
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APPAREILS DE CHAUFFAGE

La puissance des appareils de chauffage des appartements 

sera déterminée en admettant une consommation minimum de 

6 litres de gaz à l ’heure par mètre cube à chauffrr dans un appar­

tement de 3 mètres de hauteur maximum et pour un chauffage 

continu de 5 à 6 heure* au moin*.

Si la durée du chauffage est plue courte, on comptera environ 

8 litres de gaz par mètre cube à chauffer.

Enfin, si la hauteur sous-plafond H dépasse 3 mètres, on 

multipliera le* chiffres ci-dessus par le rapport

i

E x em p le : dans le cas d ’une pièce de 4 m. 30 soUs-plaiond, 

la quantité’ de gaz nécessaire par mètre cube à chauffer d une 

manière permanente sera de :

6  X 4 ,5
9 litres : heure.

Les conduits d ’évacuarion des gaz brûlés seront exécutés en 

tôle galvanisée, en fonte ou en poterie vernissée.

Leur section sera Je  5 centimètres carrés par 100 litres de 
gaz brûlés à l’heure avec minimum de 20 centimètres carrés.

Ces tuyaux d’cvacuation auront toujours l'emboîtement (bout 

femelle) en haut, et le bout mâle en bas, afin que les liquides 

de condensation ne puissent suinter à l'extérieur par les joints.

La section des gaines en maçonnerie sera égale ou supérieure 

à celle des conduites en lôle
Pour les évacuations de déb ts importants et de longue durép. 

et principalement dans le cas où, comme dans le chauffage 
central, la température des gaz évacués est relativement basse, 

on devra prendre, pour éviter des condensations, des précautions 

spéciales pour l'exécution des conduits de fumée.
Si la chose est possible, il sera bon de placer ccs conduits 

u l'ex tér ieu r d o t  m urs, et de ménager, à la partie la plus basse, 

un orifice assez peut pour ne pas nuire au tirage et suffisant pour 

écouler les liquides condensés.

ULTIM HEAT®
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MARQUÉ V) DEFOStt

SUPPORTS DE COMPTEURS
** O rdinaires "  et “  D uplex ” , montés sur Consoles ou

P la q u e  m o n té e  l u r  p ie d »

Nantbrr 
de ber»

Lawrvr
dt la 

ptantr

L«i«ut
<îr la 

pl.VJUF

Laop ur
tirs

cottaolea

H aillrvr Lnnrwmr
de*

•eelleni

1 { Mtr ut 

pied»

0 12 0  21 0 .2 4 0 15 ü lia 0 12
lü 0 VI 0 .2 6 0 .2 7 O 15 0 o s 0 12
20 id . 0 51 0  29 0 35 t) 20 0 n » 0 12

3 D rdtna im 0 37 U 2 2 0 24 0 15 0 06 0 Ï 2

5 jd . II 4 ' 0  2 ) 0 24 15 0 06 0 12

1 n sd. 0 51 0  30 0 .3 0 0 24 0 nqc .0
2 0 td. 0 65 0  3H 0 ◄O i) 25 0 096 U 15

.30 id. 1) 67 0 .4 3 0 .4 5 O 26 Ü Î0'5 0 15
50-60 0 7b 0 .4 9 0 4 9 n 26 0 106 0 15

su 1 0 0 1) ‘KJ 0 .6 0 0 17

CONSOLES DROITES
A SCELLER OU VISSER

N inné roi Lauraeur 
ton*olr nue

Langueur 
roniole monté? Lnrarar

Diamètre
dn

tube Irt

1 II «CC tld  .
11 ■ - :
2  >d. • .
3  ! viîsrr

0 .7 0
la meme que

0 .95
1.00

0 .9 0
U pn^edente 

t .20  
1 .20

0 .2 5
avec tube de

0 34 
0 .3 4

15X 21%
21 27% 
25 33 %  
25 X3 3 %

CONSOLES-ÉQUERRE
pour Dessus de Candélabres

S e  fixent sur la tête du C andélabre
avec Boulons et Écrous

Numéro» Longueur 
rtuuole iin»

Laniunlt
cuaiole m notée Lomeui

Diamètre
cl ti

IvW le»

i 0 .7 0 0 9 0 0 .2 5 1 5 x 2 1 %
Z 0 9 5 1 .20 0 .3 4 2 5 X 3 3 " .

CONSOLES DOUBLE-ÉQUERRE

Numéro» Langueur 
cnoaole uue

Longueur 
tantale munlér Largeur

Diaméire
du

tube l»t

3 1 .40 1 .80 0 .25 1 5 x 2 1 %
4 1 90 2 .40 0 .34 2 5 x 3 3 %

Dimenriona exléneurra
du Cadic 0 . 215 .  0  170

PORTES 
DE COFFRETS
avec ou sans charnières

N* 1» ““  Saui cbamiêrca, aeirur*' 
(etioit acier.

2 .

le»-ntl acier.

3 .
aort cuivre.

■1.
sort cuivre.

BOUCHES DE REGARD, l é g è r e s , l o u r d e s  et e x t r a -f o r t e s

Marquées “ Eau**, ° G a iM 
ou “ Électricité M.

57
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Numéro» Qualité Dimeuioai
dettir» Hauteur Diamètre

ouverture
Poida

eitvirot

4 e*tr*-fo r,p 20 20 | o n 0 .1 4 2 t . . .

56

N • 1, 2, 3

Numéros Qualités Dimentioo»
aerrut Hauteur Diamèlie

ouverture
P «d i

environ

i lodtdr 2 0 x 2 0 0 .1 1 0 .1 4 1 0 . . .
2 Ic'ljcic • a 7 500
3 lourde • 0 .1 5 a 1 2 . . .

ROSACE
DE

PLAFOND

A  double
t i iKnl i  i rf*



MARQUE :a„7 o t f o s t t

CANDÉLABRES AVEC ALLONGES ET CONSOLES
transformation pour 1 éclairage électrique en utilisant 1 installation existante

Type Mézières-Charleville

Grande allonge en fonte 
et Tube Fer 33  - 42

S r fixant $<tr le haut dn candélabre

Hauteur Hauteur 
allonge fonte a»ee tube 1er

Largeur
développer

1.00 2.70 0 .8 Î

Candélabres
Genre modèle, dr la Ville d e P aris

A vec bride et con tre-bride pour fixer la lanterne

Numérni Hauteur Dimnctrr toefe

1 3.15 0.35
2 3.-I7 0.35

Conroles droites à sceller ou à visser

fix ée su r poteau bau

Hauteur loulc corwolc. . . , . . 1.70 
Largeur dévrlnpprr . * . . . î « 0.^3

58

L e s  B r id e »  d e  f ix a g e  » u r  p o te a u  bot a , le a  A c c c a » o ir e »  d ’ c c ln i r a g c ,  L a m p e » ,  e t c . ,  n e  ao n t p a »  
L e  G la n d  f ix é  * u r  le  tu b e  e t  r e c e v a n t  l a  la m p e  e » t  e n  fo n te .
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SECTIO N 11

APPAREILS DE CHAUFFAGE AU GAZ

DESCRIPTION DES FOYERS “ RAYONNANT”

Les nouveaux foyer* Rayonnant chauffent uniquement 
par rayonnement et répandent dans la place une chaleur régulière 
et saine.

Les foyers "Rayonnant" ne dégagent aucune odeur. Tous 
les produits de la combustion sont entièrement et absolument 
évacués par la cheminée grâce à un dispositif spécial.

L.e principe des foyers Rayonnant consiste à capter le* 
calorie* renfermées dans le gaz pour les renvoyer dan* la pièce 
à chauffer sous forme de rayonnement et à ne laisser échapjier

par la cheminée que ce qui est nécessaire pour en assurer le 
tirage.

C'est en entourant la flamme de produit* réfractaires de com­
position spéciale, en utilisant un brûleur perfectionné, que ces 
résultats sont obtenus.

I. élégance des foyers Rayonnant” , leur grande facilité 
de réglage, leur rendement exceptionnel, lont que ces appareil' 
réalisent un progrès marqué clans l'indusme du gaz.

VUE DES ACCESSOIRES 
DU FOYER “ RAYONNANT” N° 4 9 2 bi*

Hotte. —  A double circulation garantissant une ventilation 
rationnelle et hygiénique de In place.

Brique, —  En composition réfractaire spéciale, donnant un 
rayonnement considérable.

Tubes réfractaires. D’une forme nouvelle en matière 
réfractaire à incandescence instantanée.

Tringle. En acier. Maintient les tubes à leur place et 
s enlève sans aucune difficulté.

Brûleur. Fonctionne silencieusement, sans retour de 
flamme à 1 injecteur. Se retourne pour obtenir l'alimenta­
tion à gauche.

Injecteur. Voir description à la page suivante.

Plaque de socle. — Répartit I admission d'air secondaire 
du brûleur. S'enlève pour le réglage de l’injecteut.

S o c le . Protège le parquet et renvoie la chaleur dans la 
chambre.

59



M AH OUf tjtr-üitt

MODE D’EMPLOI DE 
DES FOYERS

L’INJECTEUR RÉGLABLE 
“ RAYONNANT”

A —  D o u ille  r é g la n t  l ’a d m is s io n  d ’a i r .
L  admission d air est augmentée en éloignant la douille A 

du brûleur.
Elle est diminuée en faisant pénétrer la douille A  dans le 

canon du brûleur.
B —  Injecteur.

L admission de gaz est augmentée en éloignant l'injecteur B 
du corps de l'injecteur D . E lle est diminuée en 
rapprochant de D l'injecteur B.

C — Bague de bloquage.
Bague rcrvant à bloquer l injecteur B , après réglage.

D — Corps de l’injecteur.
E — Tube d’arrivée du gaz

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

Les loyers sortant de I Usine sont réglés pour fonctionner 
sous une pression de 35 "ïé environ.

RECOMMANDATIONS.

I * Dans les foyers non munis de l'injecteur décrit ci-dessus, 
le gazier devra, si la pression est moindre que 35 "ü , agrandir 
à I aide d un petit alésoir en acier les trous des injecteurs des 
robinets.

2° S i. au contraire, cette pression est supérieure, il rendra 
les trous plus petits, en matant le bout de l’ injecteur à petits 
coups de marteau. Aux endroits où la pression varie souvent, il 
vaut mieux régler les flammes au moyen du robinet,

3° Les tuyaux amenant le gaz aux loyers doivent être 
proportionnés à la consommation de l'appareil ; les calibres 
indiqués à l'album sont à cet égard des indications à suivre.

4" Pour le placement de foyers et dans l ’ intérêt de leur bonne 
marche, il est absolument nécessaire que le tuyau de dégagement 
soit de même diamètre ou section que la buse du foyer.

60

5° Il est indispensable pour l'allumage des brûleuts de ne 
présenter l'allumette que quelques instants (2  ou 3 secondes) 
après avoir ouvert le robinet afin d’éviter que le gaz ne s'enflamme 
à la prise d air.

REMARQUE IMPORTANTE. Il est .lifltoh- !
préciser le volume d'air exact que peut chauffer un appareil à 
gaz puisque le degré de chaleur à obtenir dépend de la situation 
de la pièce, de la nature du pavage ou plancher, du nombre 
d issues : fenêtres, portes ; de l'épaisseur et de la qualité des 
murs.

Les consommations de gaz renseignées à l'album ne sont
qu'approximatives.

L installation et d autres facteurs ayant une influence sut ces 
données, celles-ci ne sont que des indicatifs.

Le cube d air chauffé pour les foyers figutant à l'album est 
calculé à 18° C . ♦



OfPQSÉt

FOYERS RAYONNANTS “ LA TOPAZE”
à Tubes réfractaires

Système Arthur Martin

Numéro 4 8 7

Nombre de feux : Hauteur
8 0 “ 510

Largeur du corps :
0  -  460

Foyer "  LA TOPAZE " N* 4 8 7  
A  Tubes ré fra c ta  ires

Hauteur du sol au bas de la buse :
0 “ 4 00

Profondeur au pieds : Cons. env.
0 - 2 1 5  8 001 .

Capacité chauffés environ ;
70 m*

Le robinet rcpicicnté a la gravure ci*contie 
cil supprimé

Voir d e s cr ip t io n  d e  ces f o y e r s  
p a g e s  5S  e t  5 9

Les Foyers “  L A  T O P A Z E  " sont fournis 
en brut, émaillé, poli acier, poli ciré ou nickelé

Pour régler ces appareils, il suffit de décrocher le socle et de dévisser les deux boutons 
de la plaque de socle dissimulant le brûleur et I injecteur

Nun i rn 4 8 7

Nombre de feux : Hauteur :
8  0 - 5 1 0

I .ai gcui du corps :
0 - 4 7 0

61

Foyer “  l-A T O PA Z E " 4 8 7  bi» 
A Tubes ré frac ta ire s

Hauteur du sol au bas de la buse :
0 - 4 0 0

Profondeur aux pieds : Con. env.
0 - 2 7 0  8001.

Capacité chauffée environ :
70 m1

Tuyau de placement : I 2 pouce 

60
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FOYERS RAYONNANTS “ L’ O N Y X ”
A  Tubes réfractaires

Système, Arthur Martin

Hauteur du sol au bas de la buse :
0 " 4 0 0

Profondeur aux pieds : 0 - 2 1 5  
Consommation env. à I heure : 600 I.

Capacité chauffée environ :
70 mi

Les foyers “  L 'O N Y X "  sont fournis 
en brut, émaillé, poli acier, poli cité 
ou nickelé.

F o y e r  “  L 'O N Y X  "  N 499  
A  T u b e *  r é f r a c t a ir e *

Pour régler ces appareils, il suffit de décrocher le socle et de dévisser les deux boutons de la plaque de socle dissimulant le brûleur
et l’injecteur.

Ce nouvel appareil diffère de la " T O P A Z E "  par la hotte à double circulation et par l’entourage plein qui est la continuation 
de la façade.

T u y a u  d e  p la c e m e n t  : 1 2  pouce

61

62

Hauteur du sol au bas de la buse : 
0 - 4 0 0

Profondeur aux pieds : 0 - 2 7 0  

Consommation env. à l'heure : 800  I.

Capacité chauffée environ :
70 mJ
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A  Tubes réfractaires
Système A  ni tut Martin

FOYERS RAYONNANTS “ L’OPALE”

Nume’rt

Nombre de feux :
10

4 9 2

Hauteur :
0 "  555

Largeur du corps : 
0 - 5 0 0

L’OPALEa y e r
A Tubes ré fracta ire s

Hauteur du sol au bas de la buse :
Om455

Profondeur aux p ieds: Cons. env.
0  -  290  10001.

Capacité chauffée
85 " S

Voit d e scr ip tio n  d e  ces f o y e r s  
p a g e s  ÿ S  c i  5 9

Les foyers “ L ’O P A L E "  sont fournis: 
en brut, émaillé, poli-acier, poli-ciré ou nickelé

Pour régler ces appareils. suffit de décrocher le socle et de dévisser les deux boutons de la plaque de socle 
dissimulant le brûleur et l’injecteur

Numéro: 4 9 2 “ * 

Nombre de leux : Hauteur :
10 0 “ 555

Largeur aux pieds :
0 600

63

T u y e u  de placement : 1 2  pouce 

62
.. * *1

Hauteur du sol 
au bas de la buse : Oin435

Profondeur aux pieds : 0 - 3 0 0  

Cons. environ : 1000 I. 

Capacité chauffée environ :
85 œ1
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A  Tubes réfractaires
Système Arthur Mainn

FOYERS RAYONNANTS “ L’ ÉM ERA U D E”

I o i t  d e s cr ip t io n  d e  c e s  f o y e r s  p u g e s  5 8  e l  5 9

DIMENSIONS

Numéro Numl»i«* 
de leux Hauteur 1. argrur 

du cotpi
Profonde a t 
aux preda

1 U Unit 
du *'dtt J l ’.ïfc 
de la buce

Conanm.
appt <>u- 
maiivr

Capacité
ehaufiéQ
environ

4 8 9 10 0 735 0 . 51 5  | 0 .2 9 0 0 .4 8 0 1000 1. | 85 m*

Pour pouvoir régler ce« appareils, il tuftl de décrocher le iode 
cl de dévisser la plaque de socle dissimulant le brûleur el l'injecteur

F oyer “ L’ ÉME R AUDE "  N “*fi9 
A Tubes réfactAÎrea

Les loyers “  L 'F .M E R A U D E  “ sont fournis : 
en brui, émaillé’, poli-acier, poli-ciré ou nickelé

DIM ENSip.NS

>«mbtc 
dr feux Hauteur LsigfUT

mis pieds
Profondeur 
aux pied»

1 Uulétll 
du toi au bai 
de la Laac

Cor *«i in.
M pTOXI- 
irativr

Capacité
cha.'fiée
environ

4 8 9 (0 0  735 0 .5 9 0 0 300 0.4811 1000 1. 85 m<

64

Tuyau de placem ent: pouce

6 i
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A  Tubes réfractaires
Système Arthur Martin

FOYERS RAYONNANTS “ LE RUBIS”

F o y e r  "  L E  R U B I S "  N 4 9 8  

A  T u  b e a  r é f r a c t a i r e a

Foyer* “  L E  R U B I S "  à brûleur simple et à injecteur réglable

D IM E N S IO N S

Numéro Nnmlnt 
dr feux Hauteur Largeur Profond, 

du corps aux piriU

Hsiutrur 
du »ol
au Uai 

de la buis.*

C«>n»om
ippiox.

A l*hcur>:

Capacité
chaude?
environ

497 8 0 .70 5 0 .5 0 0 0 240, U 460 800 1. 7 0 - J

498 10 0 .75 5 0 .5 5 0 0 .2 4 0 0 460 1 000 1. 85 «3

Foyers "  LE  R U B I S ” à brûleur sectionne' (modèle 1914)

4 7 8 12 0 765 0 .6 0 0 0 260 0 600 I l  200 1. IOOk *

479 15 0 .8 0 0 0  700 0 .2 9 0 | 0 600 1 1 500 1. 1 25 (

Les loyers "  LE  R U B I S ” n" 4 9 7  et 4 9 8  sont livrés 
sans le robinet représenté à la gravure ci-contre.

Les loyers ‘ ‘ LE  R U B I S "  sont Fournis : 
en brut, émaillé, poli-acier, poli-ciré ou nickelé.

D IM E N S IO N S

Numéros Nombre 
de feux Hauteur Largeur

aux pied»
Profond, 
aux pieds

Hauteur 
du sol 
au bai

de la b ule

Conion. 
approx. 
h IV urr

Capacité 1 
chauflcc I 
environ 1

497  fi» 0 .5 3 0 0 .2 5 0 0 .48 0 8001. 70 « J

498  fi* 1" 0 .5 9 0 0>250 0 480 1. 0001. 85 •»*

Voir d e s cr ip t io n  d e  c e s  f o y e r s  p a g e s  5 8  e t  5 9

64
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FOYERS RAYONNANTS “ LE BRILLANT”
A  1 ubes réfractaires

Syitème Arthur Manin

I oir d e scr ip tion  J e  c e s  f o y e r s  p a g e s  5 8  e t  5 9

D IM E N S IO N S

1
I Numéro Nombre 

Je  leui
1 faute, u i Largeur

du COtfM
Profond 

nui pieds

Hauteur 
du « J
au bat

dr la blur

Cad i Ota.
»rp*ox. 

è (‘heure

< »P«c lr 
rluufiéc 
environ

*180 8 0 6 » U 405 0 .230 0 .480 6001. 70
4 8 , 10 0 670 0 490 0 .230 0 480 10001. 85 n.l

Le robinel représenté à ln gravure ci-contre eu  supprime'

Lcr loyer» "  LF. B R IL L A N T  “ «ont fourni» : 

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

D IM E N S IO N S

Pout pouvoir régler ce» appareil»,
•I suffit de décrocher le »ocle et la plaque de iode 

dissimulant le brûleur et l'injecteur

Nouibcr
.Numéro

de (eux
1 la u tour

Largeur
nui pied»

Profond
aux pied»

Hauteur 
»! il sol 
AU bai 

de la buir

Coniom 
•pprok 

à (‘heure
■193 b!. 0 635 0 .530 0 285 0 483 8001.
494 bi. 0 .670 0 590 0 .28 5  | 0 .4 8 0 10001.

Capacitr
chauflér

85*3

Tuyau de placem ent: 1/2 pouce
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A Tubes réfractaires
Syftêuie Arthur Martin

FOYER RAYONNANT “ LE BENGALE”

Voir d e s c r ip t io n  d e  c e s  f o y e r s  
p a p e s  5  R c l  59

Le foyer "  LF. BENGALE ” est fourni : 
en brut, poli acier, poli ciré ou nickelé

Pour pouvoir régler I appareil. il suffit de dévisser les deux boutons rie la façade permettant ainsi de détacher le socle

d i m e n s i o n s

Numéro
Nombre 
de Feux

Hauteur Largeur totale
Profondeur 

du socle
| lauleur du sol 

au bat de ta luise
Consent. app i.

h rhc.ue
Cube chauffé 

environ

4 86 10 0.680 1 0 .680 0.275 0-405 1 0 0 0  1. 85 m*

Cet appareil trouvant sa place dans tout salon élégant, 
peut être placé dans une cheminée ou dans I âlre même, ue 
nécessitant dans ce cas aucune installation.

Le foyer “ LE BEN G A LE " ne peut s entailler; étant 
finement décoré, l'émaillage enlèverait la netteté des tracés 
dans la fonte.

67

Tuyau de placem ent : 112 pouce

6 6
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FOYERS “ LE DIAMANT”
A fibres cl amiante ou à tubes réfractaires

Sans Récupération

l-a grille (MiC'lcu peut être rabattue puni 
former poitt--bouillnttr.

Lci loyer» *• LF. DIAMANT '* À prix tria
réduit, pour dent un rayonnement conai*

dénblc.

Crt appareil» i<mt fournis ; rn brut, nu ullc 
ou nickelé.

Un réflecteur mobile, en Ionie émaillée, 
reflétant la radiation dirigée ver» le to). 
peut l'adaptrr aux loyer* u' “ 474 et 473 

E»t lactut< r rn iiipplrmrat.

Le técKaud représenté sur le Haut 
475

Brûleur â corobiution silencieuse.

N 4 7 4  .  A 7 feux

Capacité chauffée environ : 6 0 " f  
Coniommation environ : 600 lilrei

D IM E N SIO N S

Hauteur 1 Largeur | Profondeur

0 5B0- •[ 0  450 0 135

Placement interchangeable permettant le 
raccordement & volonté A droite ou A gauche.

Ces appaicila tur plateau sont isoles du parquet.

S 475  — A Ht feux

Capacité ihiuHrV environ : 75 Consommation i nvir n : °00 litres

D IM E N S IO N S
Laigrui 0 550 Profondeur 0 135 H.uU-ut tan. rcrhiud 0 .680

68

Tuyau de placement : 1/2 pouce

ULTIMHEAT®
U N IVERSITY  M U SEU M
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F O Y E R S “ L O U IS  X V ”
A  fibres d'amiante ou à Tubes réfractaires

Système Arthur Martin

D IM E N S IO N S

Numéros
Di me nsi*.1 ns avec socle

Profondeur
Consommât. ! 

 ̂approximative ^
Capacité
chaufféeHauteur Largeur

4 6 1 0-460 0 290 0 .1 4 0 300 1. 35 m»

4 6 2 0 540 0 .4 3 0 0 205 500 1. 65 iu-*

4 6 3 0 .68 5 0 .52 5 0 235 700 1. 75 mi

Description et avantages des Foyers “ Louis XV '

Ce loyer est construit de façon A utiliser tour (orme de rayonnement 
la plus grande partie de la chaleur dégagée par la combustion du g»*.

Le* tubes rélractnires sont d*un- composition spéciale dormant un cxcrl- 
Irnt pouvoir rayonnant.

Le robinet d "amenée du gaz est muni d ’un injecteur régir H»* et le brûleur 
d’une bague d'admission d'air.

t .«• brûleur J| tamis métallique et mélangeur. donne une combustion

parfaite ; la hauteur des flamme* sc règle à volonté au moyen du robinet 
sans qu'une prise de leu à l’injectcur puisse se produire. L'extinction se fait 
sans bruit.

Afin d’utiliM» la chaleur ae dirigeant vers la cheminée d’évacuation et 
augmenter encore l« icmicmcut de l'appareil, un récupérateur est disposé dans 
W haut du loyer ; l’ait (rais monte A l'arrière et sort à une hautr température 
par les ouvertures pour se répandre dans In pièce à chaulier Les tubes réfrac­
taires août Inuit-ment rem plaça blés.

Les loyers ** Louis X V  "  sont fourni» : en brut. émaillé ou nickelé

69

T u y a u  d e  p l a c e m e n t :  1 -± pouce

6fi ULTIM HEAT®
U N IVERSITY  M U SEU M
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RADIATEUR A  GAZ “ VÉH A”
Avec ou sans dégagement

Synctne Arthur Martin

Saul menti: mi «pt-culc *' 
Hauteur totale : 0 . Î63

4* LE V ÉH A  "

* Le V elu  '  cit loiirAi . » i* ui1 
— Diamètre du réflecteur :  0.2911

Le Radiateur “  V EH A '* réunit toute» le» condition- pour obtenir une 
combustion complote et silencieuse et transforme en chaleur le produit 
intrjria5 de» calories un'rrmécs dins 1rs p*z.

Son brûleur p-:< J  d*un. débit de 2 a 350 litre» a l'heur . doom 
nainancc à une série de lia mm et courte» et régulière» appelée* à porter 
li» cheminer à l'Incandescence et dan» faqiullc ic  produit une J. pr . ion 
qui .ispitr ce» flamme» ver» l'intérieur où as parachève l i  combustion, 
gr.lce & une entrée d'air secondaire judicieusement réglée par un diaphragme 
approprié.

L Radiateur ** V E H A  ’ . eu mem tcrupi qu'il b it fonction ii jppaicil 
d-* duuilapr, peut être utilisé comme icuhaud ; ta cnnstruct on p?tm* I, en 
effet, de pUcer un récipient tut le dessus.

Sut demande, cet appareil peut être ( aurai avec un dispositif 
permettant de le relier 4 une cheminée pour évacuer Ica gai brûle», »i on 
le dru»r.

70
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RADIATEURS A  GAZ A DÉGAGEMENT
Sf^rie basse - Foyer à becs papillons

Système A tihur Martin

Description du Radiateur à Dégagement
Le loyer rsl compote d = becs papillons ï. Il.immes blanche? au rorobre 

Je  deux bsc* par tube.
A  I intérieur de chaque élément ar. trouve un second tube dam lequrl 

■ uculi un courant d'air qui péuètrr par Ici orifices montrés h la gravure ei­
de tamis (3098 hi* .  vu de derrière). Le courant d'air porté h unr très haute 
température s'échappe par U tête de l'appareil.

L~» pioduiti de U cnmbuilion après avoir chauffé I •• él» menti du 
Radiateur sont cvacqéi par U buse que l’un tacot ide à une cheminée ou à

un depirt quelconque. Ce» radiateurs à dégagement offrent une aéruntr 
absolue . leurs prit peu élevés et leur «implicite d'installation en font des 
appareils particulièrement recommandés.

RECO M M ANDATIO N. — | , . ,
trop violent, il suffît de réduire l'orificc de la buse dVch«pp*mrnt en y 
ctnbûlanl un chapeau en tôle, price d'un ou plusieurs trou» a de dimensions 
ti’lles que la coiubuitîon rcdevicnn* normale.

71

SÉHIE BASSE D IM E N S IO N S Consommai ion 
environ

Capacité chauffer 
environNuméros Hauteur Ba?r

3 1 S I U* - 2 t u 0  590 0 220 X 0  210 250 l in » 20 u )

3 2 0 3  BU e il 0 .5 8 0 0 300VO 210 375 litre. 30 mi

3 0 9 8  *>•* i .i 0 .5 8 0 0 .3 8 0 X 0  210 500 litres 4 0 » »  .

3 0 9 9  BU i 0 .5 8 0 0 520X 0 210 b$Û litres 60 mi

3 1 0 0  bie 0  ISO 0 .6 0 0  X 0  210 800 lino (30 »>3

C e *  radiateurs sont fourni; : en verni îlumimuni. émaillé ou nickelé

70
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RADIATEURS A GAZ A DÉGAGEMENT
Série haute

s~\ i r c u p r i c u i i i i i

Système Arthur Martin

l ’otr ( ira cu rt iit*ec naUet 

tXpliCOUva Ju  J ég iig cm cn l 

c i- c  antre.

Cm  rndinteuis «ont tournis : en verni-aluminium, émaillé ou nickelé

7}

3099

SERIE HAUTE D IM E N S IO N S Comommatioo Capacité chauffée

Numéros Hauteur BftlC rnvittin iMiviion

3181 0 .89 0 U.220X0 210 250 litres 25 ml
' 3205 0 8 W 0 300>:0.2I0 375 litm 38 roi

3098 0 .89 0 0 380x0.210 500 litre. 50 mJ

3099 0 690 0.520*0.210 650 litres 75 M.

3100 0 890 0 600 X 0 .210 800 litres 100 ml
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RADIATEURS A  GAZ SANS DÉGAGEMENT
Foyers à becs papillons

Atinur Martin

73

3 0 7 8 3 0 7 9

//spoiîf/on r i  p a r  Jrur l/g è n ié , c c s  App^rrlh « if f m 1.i l t a g e  <U i<  Irampn^rr i f ï *  ja c i lrm cn t  f i  de pouvoir pt a c r r  partout o u  l ' o n  !’«//

DI M liN S IO N S  Cooiom ma riait C»p ad lr chnuftre
Numéro*

Hauteur Hflfiü environ environ

3 1 8 0 2 mb-« 0 800 0 22U X 0-2I0 250 litres JO m?

3 2 0 4 i  lu Le. 0 800 0 300 Y 0  210 Î7S . 42 mJ

3 0 7 7 4 rubei 0 800 IJ 380 X Q  210 5ÛÛ a 55

3 0 7 8 6  tube* 0 900 0 520 X 0 210 650 . 80

3 0 7 9 8 lubci 0 800 0 CiOOXO.210 nui! > 110 »>

Ce» radiateur» sont fournis en : verni aluminium, ém.i'llr ou nickelé.

ULTIMHEAT®
U N IVERSITY  M U SEU M



E C T I O N  II

APPAREILS DE CHAUFFAGE ET DE CUISINE
AU CHARBON, A L’ANTHRACITE, AU COKE ET AU BOIS

LE CH AUFFAGE AU COKE

PRINCIPALES CARACTÉRISTIQUES DU POÊLE “ LE COQ ”
Le Coke de ||4t pour le d)4uââ^r rs|, de loui le» cimlminhli-i, le 

n t i l lr i l  à rm plifff a oiut< de ton pnt de vente peu élrvc et de inn
jKxiv.u.f calorique excellent.

Dan» tiw» le* appareil* h feu c^mlinu en général il donne ce Ihuii 
n iu ltili i néannu.ru, on a nu ubictvet I 1 usage qu on ic hcuiteit À de» 
mconv^nienti :rit q u e  : rmbdl .’mrnt tan» cause appui ente, extinction* bruiquet, 
réglxg- difficile. rechargements fréquent* et uiuvr souvent rapide de» parties 
intérieure* et extérieure».

C e * tnconvénicnti ne »oit pat da* À une construction défectueuse, mai* 
k ce que. contrairement • tou* In autre* cairbuiliblea, te coke exige dan* La 
eonitructinn des apparrilt l'application de certaine* c«n ride ration* générale!, 
•I on veut en tirer complètement In nombreux Avantage* qu’il oflte

| .n  calorifère! * Le Coq • ont é t é  (pénalera^nt étudié* riant cc but : 
d’apfèt 1er rasai* (ail* dan* U* laboratoire» le* plu* autorités, îl est démontré 
qur le* résultat* chcivjic» tout atteint*.

Rapport du Comité Central des Cokes de France
Publié avec aon autorisation

Paru, le 15 ma» 19(0.

l.e foyci continu • Le Coq • conitruii pir VI Arthur M ARTIN, 
pour l'utilisation du petit coke, ml ba*é »ur le principe trouve »u suivant, qui

consiste a brûler tou* I-* gai produit*. par une in|rction d*air préalablement 
chauffé, dan* h partie av.-.n’ du loyer» i  IVmi«iio«i de* gai» de t*»fle »ortc qur 
le brasiAgc de* gai conibustibb'* et d* l’ait «oit pariait et la combustion 
absolument complète.

DESCRIPTION DE L’APPAREIL
L’appareil, de section carrée, comporte une enre’oppe ext-rtcuie ; un 

caisson intérieur, h double paroi formant magasin k combustible ; une grille 
avec cendrier.

Enveloppe extérieure. —  L’mvrloppeextérieureeat sonnonire 
d un chapeau muni d’un couvercle attieulr pour le chargement du magasin. Sur 
la face avant e*t dtipoaéc une pitl-* de l./yrr h plaq»re* de mica podr rendre 
Ir îru viaiblr. Au-dessous »e trouve la port»- du cctndtiet qui cal munie d ’un 
registre pour te réglage de Taccè* d’air. I uiiétalcmcnt et tu» toutes In partir» 
libres l envcLpp*- ptrsentr des nrtvures saillanrei p-ut le rrchaulfage de Pair 
par convrxion <M l'augmentation du pouvoir calorique de l'appareil.

Caisson intérieur. ---- Le caisson intérieur, qui fonnr magasin,
est fermé a I* partie inferieure par une grille mobile pour le décendrage et a 
l'avant par une grille verticale visible par le* micas de la porte du foyrt. Ce 
caisson n t h double paroi * I avant et à I arrière, la partie avant étant limitée 
k quclqun centimètre* au-drxsu* de U giille vertical' c ' 1rs deux chambres 
constituée! par Ir» doubles paroi* communiquent entre • lira À la partir uipé- 
r.eure. La chambre arriére débouche dam le cendrier.

UnelrACtiuq de air traverse le combustible, l'autre gagne 1s chambre arrière 
du caisson * «ri ■ : . i " ■ • •. *r | r i
ouverture* Islcub * un * hauteur trllc que le lujrer «oit . ncotc alimenté d air 
quand la grille et* détk encrosée le ce fart, le d»*po,»t*l permet de ne
déccndirr qo*à de long» «t. r»albi (tinqn* 12 heure»).

L'autre pa*tic de l’air continue son ascension dan» la double paroi de 
fond, gagne I* double paroi avant et descend en aVt Salifiant de plut en plut 
pour venir as mélangct avec Ica gaz tri a chaud* de la combustion, les biaiser 
et hnilrr complètement l’oxyde do carbone.

Le* gaz du foyer l ’échappent en rvrufsnt ~ii contact de l’eitvcliippe 
etlcrirutr. avant de gagort la cheminée.

Grille et cendrier. — La grille formée de deux parties com­
prend une Cou ion ne » l une fourche. On peut lui drmncr un mouvememt osai* 
latoirr de droite à gauche dan* le plan horizontal en même tempi que le fourche 
permet un,mom '-mrit ilV jn l-sn iit r , ce qui a**urr un dr ; endragr complH 
cl l'épierrage au ramm partiel. La maniruvrc »e fait de 1 extérieur, en agissant 
sur la queuo de la fourch* qui ac déplace »-n même temps qu'un registre peur 
empêcher les rcntiéca d ’au Les ccudt» • mm» reçue* dans an bac mobile.

Registre de réglage. —  Le registre de téglagc r*t constitue par 
un champignon faisant corps avec une vis à pat allonge qui * engage sur unr 
nervure tram versa te de l’orifice rî'accè» d'air pratiqué dan» la porte du cendrier. 
Ce champignon est muni d’unr flèche r| le pu de ri* cit calculé de telle torir 
que lorsqu'on f«it faiir un tour camp IH au champignon on détrtmine de* 
ouvertures de plu* en plus grande» ju«av au maximum.

Lr paurieur de l’arrivée d ’auè* d’au de la porte du cendrier etl gradué 
de I & fl. correspondant à toute» le* allure*. Un tour complet du champignon 
détermine une avancée d- 20 ... de sorte que I fl de révolution cormpomJ 
à une ouverture de 2 „ 5.

AVANTAGES DU DISPOSITIF
L’agcnccmrnt du dtrporitil répond aux condition» exigée* pour qu'un 

appâter! de chauffage j  feu continu soit parlait :
1° La durée de U charge rit assurée par la caparité du magarin qui

est de 23 lit. 5 ;
2® 1 a combustion e«t leg *|»r r pendant toute la durée de la charge, ptmquc 

même loi* de l'cnctajieni* ;;i de I* grille un i prêtu un accèx d ait *rcotuI*ir« .
3g La comhustK'ii est complète *vr~ |r minimum d’ail puitqu un achève 

cclle-ri en méniprant une «rivée d’aiî «b-iulfr aiant l’évarualhin de* par. 
bn< la partir la plus chaud r du loyer ,

4** Le réglage cal simple et complet pot le registre-champignon •

74

5 1 Le décendrage et le décuiMgc »onl facile* avec la grille décrite ;
L'appareil est eompUIrmenl inoifeniif cl biûlr de U façon l« plu* 

complète l'oxyde de carbone, ainsi que nous le verront pu Ici cisaii î
7" L'appareil rrt construit cc fonte, et, par *uite, d’une solidité pail.utc 

rt d’uue tnU U ue assuré^ contre l’oxydation que provoque toujour» le déga­
gement de l ’humidité du coke. Les appareils e n t ilc  tir peuveut pa*. en eflrt, 
rcsuter • t’cmp'ui du celte Imijoui» {du* humide, et un poêle de cc genre 
peut rire détruit en unr «noce en employant le gtcsillon ;

8“ U t  partie* exposée* au feu sont mobdr* r i ar j r m | l iH n ( u ^ l^  
que* instant*.

ULTIM HEAT®
U N IVERSITY  M U SEU M



C O N S O M M A T I O N  D U  C A L O R I F E R E  «  L E  C O Q  »  N u 3

A l'alla rr réduite I* oonsommiré-n |vui l ’abstifcr h 6 ktloi par 24 heures, 
cr qui ne uéeessite qu'un chargement j uirnilier.

A  l’Allure normale In co eue mm .'.lion moyenne jjurnalicrc c»t de 12 kilos. 
Suivant la température à obtenir on lu lu t varier de 10 kilos 5, à 14 kilos. 

A  une 1res grande allure on .» minimum-' 17 kilos.
Oo comprend donc tonte U rauplwie de l’appareil qui peur rire régie 

paur brûler de H . |7 kilos pax 24 h~urc» psr une simple manœuvre du registre.

Pertes dans 1 63 C6rtdl*6S. 13 apres les essaie, fa perte de 
combustible au décendrage est inférieure 2k 2

Sur un poids de I k. 990 de déchets au cendrier, correspondant à une 
tnimiustion de | 1 k 165 de coke, on .i trouvé: pierres 0 k 2 4 0 ; cendres 
I k >55; coke 0 k. 195, toit au total I k. 990, c’en-a-dirc que In perte 
d" combustible au décendrage a été de 1.7 % .

EXTRAIT DU PROCÈS-VERBAL DE L’ESSAI N° 1579
l-ABO K ATO IRF D 'E SSA IS Ptif&. le  5  M an  M O

RECHERCHE ET DOSAGE DE L’OXYDE DE CARBONE

CONSERVATOIRE NATIONAL
DES A** '/S F.T MÉTIERS

A llu re  rap id e  :

Dan* U «die , au début, après ventilation. . .  . ................ Néant
D.iiis U salle, a p is  cuq In lies d ’allumage. . . . . . .  . . . . .  Néant
Dan* les gaz de lu combustion après une heure de régime . . .  N int

A llu re  lento  :
Dans la s.illr, ail début, après ventilitiun.................. .......................
Dant In salle, après cinq heures d ’allumage ■
Dans les g a/ de la combustion après une heure de rrgiru> . .

Pour k  Chef de icctn’ta di clmuic 
I* Assistas»!,
S fcum iife.

Vu Pour le Pirrclrm du -aborAlnirr d raiais. 
Le chef dr In lertinn des mickiiin.

Si fruit are :
Le Chef de la section de uliynuue, 

S'unotutr :

Néant
Ncaut
Néant

E S S A I S  D E  C H A U F F A G E

Cca eisais ont clé fait» dans un* stillc d I 17 ni ’ ltes uh. * ayant ttoin fenêtre* d'un - surface relroiJ isiontc de 7 mètres cariés.

I" Allure vive correspondant :i l'iiuv iitu ir n1’ 3 du registre : 2 ‘ Allure normal * rorrosp-unlatit a l’ouvcrttftc n’* 2  avec un bon tirage de 
cheminée.

H c u re i d ’observation T em p éra tu re  ex té r ieu re T em p éra tu re  in té rieu re T em p éra tu re  d la  S a lleT ém n in

Allure vive Allure normal1 Allure vive Allure normale Allure vive Allure normale Allure vire A llure normale

9 h. ' , /.Hum. B b allumage
9 h 1 . S h. 5" i*‘ u - 14" 9" i"

10 h 9 I. 5" 3" 14" 16" II" U "
10 h. A 10 I. q.. 5" 16" 18" 12" i i "
I l h. I l  l> 5" 6" 17" 19" 12" 11"
12 h. 12 h 6" 7 - A 19" 19" 12" 12"
2 h 2 li 7" 11" 20" 20" 13" 12"
3 h. 3 h 8" 13" 20" 20" 13" 12”
•i u. 4 )■ 6" 12" 21" 20" t î " 12"
5 h. 5 h. 5“ II" 22 21" 13" 13"
6 h. 6 h 5" 9M 22» 21" 13 ' 13"
;  h 7 h 5»' ?" 23" 20" 13" 13"
7 h. ' 4 3m 2 3 ' 13"

On voit par l’essai ü" I. à allu’e vive, que pour élever la température 
tic I I " à 1 7 * de 117 m ' d air, soit pour obtenir un écart de 6", la dur •? de 
rhauflag- a clé d? I h. 1 j .  On peut donc en conclure que Fappticil serait 
sutfijant pour in ai<it. iitr une bonne Ipmp-ratur * dans une salir d ’un cube double, 
car 1 alluie au début aurait pi lrè« inrilemrit être augmentée pour un réchauf­
fage de I ai» encore plus rapide, que I o i aurait ensuite maintenu a b  tempé­

rature de 0 gim e en agissant sur le registre. Dans cct essai la Cunscimmation 
de coke n B a été de  7 k. 255 en 10 heures.

D apu-a I essai n** l  allure normale, la consommation durant 1rs I I heures, 
a té dr 6 k. I 20 de coke n" 0 , ce qui correspond h I 3 k. 344 par 24 heures.

D » is l’essai n" I , on a vu que pendant le début du réchauflagc on gagnait 
I" par quart d’heure ; dans l’essai a" 2» le gain a été de I" par demi-heure.

C O N T I N U I T É

La continuité de lu combustion • obtient trè facilement employant le gré* i lien de coke de gaz ou le cassé de petit calibrage.

T É M O I G N A G E  I M P A R T I A L  E T  S C I E N T I F I Q U E
P .r i., I , 15 mat 1910

En résume, le poêle raloiilrrc • LE COQ ' .  brevet Arthur M A RT IN , 
qui nous a été présenté, possède toutes le* qualité» que l'on p-nt rxiger d ’un 
appairil domestique de chauffage continu, la ( (instruction est ratiunnell.1 
«t l'exécution irréprochable.

Dans ce» condition». I- Comité Central des Coke» de France ■ est 
d avis d’.ittiibucf k M . M A R I IN. lin prix de 2 .000 fr.

(Conclusion du Rapport du Comité des Cokes de France. 39" Congres.)

P R I N C I P A L E S  C A R A C T E R I S T I Q U E S  D E S  P O Ê L E S  E T  C H E M I N É E S  S Y S T È M E  «  L E  C O Q n

Continuité. — Lent loyer spécial brûle le combustible sur une faible 
•pusseur, cmpSchnni les «coups de leu • et assuiant avec une seule chatge d î 

petit cokr de gaz une dutée de combustion de 16 à 24 heures eu mtfthe normal» 
R é g l a g e .  — L-.a* uglage, d'une grande rimplicit-, >c fait au 

moyen d'un seul obturateur muni d ’un « ad ion numéroté indiquant les ouvrr 
turcs it uiiosu't pour los différentes .ilhite»

75

Combustion. — Comme le démontre le procès-verbal du Labo- 
ratnire de» essai» du Conservatoire Nationa I et les dn ( ’omib* Central
ce» Cokes de France, il n y a dans In buse d r d ?emcnt-ac i r  ; 
d vyde de carbone ; or il est prouvé qu'un appt >s*0r '' de '
briilei ce gaz chaufferait tioir foi* plus qur celui qui 
lit cheminée sans Putihier

74



mawuc rjtPuMt

CHEMINÉE “ LE COQ”
S y i t i m c  B r e v e t a  e n  F ro n c e  S .  G , D . G e t  à  l 'E t r a n g e r

Pour l’emploi du coke de gaz et de l'anthracite 

A  feu permanent

Hauteur totale : Largeur du socle :

O” 771) 0-650

Protondeur du socle Cube clinulfr :

O" 5 50 50 à 150

C h e m in é e  • L E  C O Q  » 
r u e  avcc « o d e  d e  p a r q u e t  e t  e n to u r a g e

Sauf mention ip^culc, b  cheminai . LE COQ • 
oit loujour» fournie uin> socle de parquet, runti arec 
entourage.

Elle peut elle livrée cii brui. • maille ou poli-ciré.

Voir d e s cr ip t io n  p a g e  7 3

75
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cevre vc«Tte*Lt

C o u p e  d e  I»  c h e m in é e  • L E  C O Q  • 
m o n tr a n t  c o m m e n t  le a  |»ajt ao n t c o m p lè t e m e n t  
b r u i r a  p t r  u n e  a r r iv é e  d 'a i r  c l in u d  n l 'e n d r o it  

o ù  s e  f a i t  U  c « n » b u « t io n .

ULTIM HEAT®
U N IVERSITY  M U SEU M



Numéro Hauteur Dimensions Capacité chauffée 
environ

3 0 V00 0 . 5 0 0 '0  500 150 n 5

",* > otroi: r

LE POÊLE CALORIFÈRE “ LE COQ ” N° 3
Breveté S . G- D. G. en France et à l'E tranger

Pour l’emploi du grésillon, des escarbilles ou du coke n° 0 et I 

Précision de réglage - Poêle totalement hermétique 

A  feu visible, sans dégagements, ni poussières

Le plateau rJi- païqurt u n p lr tr  pari Admit-ment l'appareil 
el n it fubrru pur «ut dem ande.

CVt appareil pcui être fourn* en brut, émaillé ou poli-ciré.

Conduite des Poêles “  LE COQ ”

Montrant, *»u v  1 '■. U port qui donne ncca aux rond mtr* «le luinr» 
pour le nettoyage à faire chaque année

CE QUflL FAUT FAIRE :
Employer excluurenu ni i ommr combustible* : le culte n 0 , nu le 

Uirkiiion d u>inr n Ciar., ou a «I» faut, d»* l’Anthracite mmgr< Régit r 
la ventouse d'appel d'au de O à  2

Dcccncirct com plètem ent au tnuiiu deux fuis par jtrtir. en agitant 
(a grille mobile a avant en Arn^rr, cl Ui «limite ii gauche*

Après chaque décendrage. ralevcT le* il une* a*il y a lieu.
I .mie lr itr-lfoyagc comph ' de I uppar«';l d ’aprr* le* prescription» in**'titrr 

«ur la poct*- de de trière.

CE QU’IL NE FAUT PAS FAIRE ;
Ne pas laisser l'nppnrcil « 'em b a lle r . pour cela : Nr initiait laisser 

ouverte» I**» port*1» «le chargnnent, dr façade r| dr cendrier. Cette dernière, 
n i pari» uliitt, *i rlle est lausre ouverte, permet à I appuie il de s'emballer lié* 
vitr, r! crd . au détriment de u  durre

V u de face

Montrant I*obturateur gradue pour le réglngr «)• « «Idlrrcut * faillis* •

V u de d erriè re



UAlHftJt üêfoift

POÊLE CALORIFÈRE “ LE COQ ” N° 6
Breveté S .  G . D . G . e n  F r a n c e  e t  à  l 'E t r a n g e r

Pour Temploi du grésillon, des escarbilles ou du coke n 0 et I
Prix de 2 .0 0 0  francs décern é  par le Com ité C en tra l des Cokes de F rance

O* poêle «it construit ip-cul'iiP-ni pour 1 rmpluè du cuk*- de ga/, 
qu’il brûle aussi laciJrtneni qur les appareils ordinaires binient de l'anthracite 
ou du « lisrboo.

Coupe lIcb pot lt I^cnloi t lr r r s  l.E COQ

<»■©*!»*

D I M E N S I O N S

N tim êto 1 Un!MU M nU t air'»'«u% pu-ri» Profi.nticni 
•vs pieds

('spocitê chvjflt1- 
rvvirnn

6 Ü .590 0  450 60 a 300 in*

Cet appareil pria cire fourni en brui, émaillé' ou poli-ciré.

Pour nelloyet I W r ie ir  de l'appareil. il lulfit d ouvrit, au moyee de U d el, U grande porte de derrière portait! la bure d évacualî«ut.
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MAIKjLt OEPuSEt

CHEMINÉES “ IRIS” ET “ HORUS”
Anthracite et coke 

Feu continu

Hauteur totale :
0  6 6 5

la rgeu r du socle :
0 ”  4 8 5

Profondeur totale
0 ”  5 1 5

Cuhe chauffé environ
9 0  tu3

l_a jolie ilfurlurc dr* Chemineci ** IRIS " , "  H O R U S ", ‘* PLUTO N  ", "  W ÉG A " , 
et “  DIANA " e.t tehutfw»- pal dti poli-ciré non ebeir-, imprégné dan* In fonte et résistant 
i I action de U chai* ur. l .c  • orps dü poêle rutoulé d*Un»’ tôle ajoutée contre laquelle est 

nppli que le drrri* f a, (orme avec la lu^dide, une i liaintur < 1 « ircupiulio ii de clul* h C» tic 
disposition augmente beaucoup. dnm et- système, le rendement de chaleur par eonrection.

3 9 3 4

i l auteur totale : Largeur du &ocle *
0 ”  725  • 0  ra620

Profondeur totale : Cube chauffé enviton :
0  m 540  90  mJ

L'entourage de cet cheminée! e«t établi de façon ii pouvoir ajouter une tôle 
de lond qui permet de l'adapter 2 toutei Ica chcminéca.

!K l-tti- " N 3 9 3 5

79

Ces appareils ne peuvent être fournis que dnns le décor pol -ciré.
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VARQUÉ L‘i> ÎLC,

CHEMINEES “ PLUTON ” N" 3936
# '  > .

Anthracite et coke.

Feu continu

3 9 3 6

recevoir
C «  .p p «ca . ne dillèrriit entre eux que par le «y le  de. applique,; a ra»  loujum. .« n  de .cn.eigne. celui de. Ira., .tylea que IVn cfeue 
Loin» XV|, Emplie ou Moderne. IL ne peuvent être fourni* rjnc «J mu le décor poli-cirr

80
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ie © e iim t

CHEMINÉES “ W ÉGA ” ET “ DIANA ”
Anthracile et coke.

Feu continu

Largeur du «ocle :

0 680

81

(  ’u b c  ch a u ffe  en v iron  :

9 0  ni*

f f ' S ' f ü
ULTIMHEAT®  
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A

MARaue ^ D E ro s le

CHEMINÉES “ LA CLEOPATRE”
Style Loui. X V

Avec sodé de parquet et entourage
Système Arthur Martin

D I M E N S I O N S

Numéro 1 Lu tôt? L iirtiii Pmi, inijtl»' CuL- chaulé

3 1 2 5 GO 0 .M 0 0 410 140*1

Sauf mention «pécule, la Cheminée "  L A  C L E O PA T R E  ” e«l tou jouit louinic acec poignée et loulcttea maii «ans «ocle de parquet ni entourage 
récupérateur de chaleur.

D E S C R I P T I O N  D E S  C H E M I N É E S  «  L A  C L É O P Â T R E  •> e t  «  L A  R A D I A N T E  »

Ce» Appareil» hygi<%iquci rt d'un aspect gracieux, inut construit» 
spécialement & l’usage de l'anthracite, du charbon maigre et du cuk.*.

Ce sont de» loyer» de salle» a manger, salon», bureaux, etc. Le ngUfi»* 
•c lait exclusivement par U vctUuuae placée sur la porte du cendiiitt » ! 
• opère sur la quantité d'air admise «oui la grille et non p4» sur a lotlir 
de» gaz.

Il y « donc toute sécurité, d'autant plus que la buse d'évacuation ne 
P™»èdc pas de ciel et quelle qur toit l'installati nn. on ne dot! | a mais en 
mettre. La grille tic fond, mobile, peut etre actionnée pat la tirette située 
au-ricuu» de la ventouse, permettant un d* < endrage complet, l.i grille

82

verticale sur le drvaut du foyer est ausu mobile et s'enlève facilement 
pom Jr nettoyage complrt.

Le iLgaç-'mcnl des produits de la combustion e»t largement assuré ; 
des jouir» d armante contribuent -i la lermetim hermétique de» ouverture*. 
<i |1 ut ainsi toute» le» garantir- t* quise* par un appareil hygiénique.

L’entourage, lotmé *le trois panneaux ajouré» en fonte et d'unr tôle tir 
iond, form»' clmmlira de récupération de chaleur eL augmente considérablement 
le pouvoir i bouffant du poêle. D»' plu* l'entourage mrer*dr -rt ^rv-ment 
l*Mp|Mirril ii U cheminée.

81 ULTIMHEATu®
U N IVERSITY  M U SEU M



N" 1 - V u e  a v e c  a n to u r a g e  c l  «o c lc  d e  p a r q u e t
N 3 - V u e  a vec  en to u ra g e  c l *o c lc  d o  pnrqu- <

N U M E R O S D I M E N S I O N S

Strie ornee» Strie unir Hauteur | Largeur | Ptulnndfui Cube chaolh

1 D i 0 57Ü 0 .45 0 0 .3 )0 9Ui»J

2 0 3 U 710 0 540 D « Û 120»*

N 1 D . V ue .T ec en tourage e . .o d e  de p arque . N 2  D . Vue avec en tourage et .o d e  de parquet

S „ ,l mention .pédale, U Cheminée .L A  R A D IA N T E , est toujours loutnie avec poignée et roulettes, rom. u n i to cl 
récupérateur de chaleur.

Tou. ces appareil, peu», et être fournis en brut, tmarilé ou poli-cire.

8 2

MAAQOE (T ) OÉPOStt

Série unie

Voir d escr ip tion s, 

p a g e  8 I .

CHEMINÉES “ LA RADIANTE”
Avec socle de parquet et entourage - l oyer réfractaire

Systems Arthur Martin

Série ornée.

Voir d escr ip tion s , 

p a g e  81.



MAWJUt v " )  oerosfe

CHEMINÉE “ LA RADIANTE ”
Avec socle de parquet et entourage

Sy«ièmr Artlm ; Marti»

Foyer réfractaire

Série unie

“  L A  R A D IA N  i l N 4 
A v e c  a o c le  d e  p a r q u e t  e t  e n to u r a g e

' » 4 est fournie en brut, émaillé ou poli , jrf.

D I M E N S I O N S

Numéro Hauteur sons aocle Largeur Profondeur totale Cube chaude

A U 780 0 .6 0 0 0 .47 0 125 « 140 m>

H-i iteui du aocle : Q'"050.

M ipécblr, U Cheminér * LA R AD n 4 ,
eit fournie avec poignée cl roulettes mais sans aocle de parquet ni cnlouugr 
récupérateur de duileur.

8 3

84

Description Je In
Cheminée ** L A  R A D IA N T E  "

p a g e  81 J u  c a ta lo g u e
4 ,

t r ^ t r
ULTIMHEAT®  

U N IVERSITY  M U SEU M



Dirait*

CALORIFÈRES A  COMBUSTION LENTE
Feu visible Décor Art nouveau

S  3 7 1 6

“ L’OVALE ”

La construction solide de ce poêle réaliser tous une forme très heureuse, Imt dr 
** L 'O V A LE " un ealonirie dr |.n m.ri choix.

Les porte* aont munie» d'un |oint qui le* rend hermétiques et garantit contre tout dégagement. 
Lit grille cit atdlltflte cl le leu le  règle par U rosace placée sur U porte du cendrir». 
Cet appareil peut recevoir des bûches de bois de M de longueur.
C*c calorifère peut être fourni en brut. <-mai Ile ou poli-cilé.

DJ M E N S I O N S

Numéro Hauteur Largeur 
aux pieds

Profondeur 
aux pieds

1lauteur 
dr la bute

Diamètre ( Cube d'air 
«le la buse chaulfr environ

3 7 1 6 0 830 0 .4 3 0 0 .3 5 0 0 490 0 .08 3 120 ml

“ L’AURORE ”
Feu visible - Grand  rrndrmpnl  - Bon réglait*

Le Calotilète “  L 'A U R O R E  "  ert lié . décoratif.
L'intérieur est complètement en fonte et le réglage est effectué à l'aide de  !a  clef placée 

au côté droit.
La grille mobile qui peut osciller de gauche à droite en meme temps que la fourche, 

permet un mouvement d'avant arrière, assurant un décendrage complet.
Cet appareil peut être livré en brut, en émaillé ou poli-ciré.

D I M E N S I O N S

Numéro Hauteur Largeur 
aux pieds

Profond, 
aux pieds

1 fauteur 
de la buse

Buse
derrière

Diamètre
buse

Cube
chauffé

3 9 3 1 0 .8 8 0 0 .5 7 0 0 370 0 630 0 360 0 .1 2 0 120 ml
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"  L’AURO 39 3 1
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*»**vue

POÊLE ET CALORIFÈRE A FEU CONTINU
Style “  A r l  nouveau 

É l é g a n t  e t  t r è s  d é c o r a t i f

Cm  Calorifère», avec cnrpa rn  belle l&lr Imitée, peuvent btùLi de 15 » 24 heure» 
•an» néceuitet de rechargement. par I * t mplni de ['anthracite ou du charbon maigre.

La grille cri mobile, et le décendrage t e  fail au moyen d'une tirette placée à droite de 
la tairlr giraic de mira.

I - étanchéité de» fermeture» e»t aiturér au moyen de roint» à l'amiante.
Ce» calorifère» peuvent être livré» en brut ou en émaillé.

D I M E N S I O N S

ni u mer ua Hauteur Largeur roc le Prolondeur mcle Cap. chauiléc env.

3 1 78 0 .6 7 0 0 .400 0 .4 5 0 100 «>*

3 1 7 9 0 700 0 520 0 470 175 »>

\ 3 1 6 0

FOYER “ MODERN-STYLE ”
Intérieur réfractaire

 ̂c Calorifère, il uiHr (I cn.ititin tu:})»', tutu trmnit en (iinti » brûle .1 leu doux 
du charbon maigre, de l'anlhririlc ou du coke. La combustion est régulière rt peut 
durer I 5 a 24 heures uns nécrssitrr de rechargement.

Le réglage se fait au moyen de la gtun ère de devant du cendrier.
Se fait i volonté, draiiis plat mi k motif sur le dème, en hrul. > maillé ou poli •ciré.

D IM  K N 5 I O N S

Numéro Hauteur Largeur pieds i Profondeur pieds Cap ehsuflêc env.

3 1 6 0 0 890 a 4 i o 0 .3 4 0  I20~>

86 ULTIM HEAT®
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JftAftQUt Ctru& U

POÊLES “ RÉSERVOIR ”
Panneaux ajourés
Système Arthur Martin

Se font en brut, rmuillé ou poli-cuc.

D I M E N S I O N S

Numéro* Hauteur Large lit 
du corps

Profondeur 
du corps

Largeur 
aux pieds

Profondeur 
aux pretia

Di.) metli-
ile la buse

Hauteur du »ol 
au lu» de la buae

Cube d'air 
chu.jlié environ

3 8 S S 0 980 0 350 0  260 0 .4 5 0 0  360 0 108 0  M5 75 mi

3 8 S 6 1.010 0 .4 0 0 0  290 0 520 0  415 0 .1 1 8 0 .5 2 5 100 m»

3 8 5 7 1 1 10 0 400 0 .2 9 0 0  520 0  415 0 .1 1 8 0 525 150 m»

Le, Poêle i • RÉSE R V O IR  • forment une lêtie de nom eau» 
appareil» qui, tout e i  étant trè» décoratif», réunissent toute» le» condition» 
pour obtenu un excellent résultat au point dr vue chauffage.

L'.irithracitr gras cl maigre, ainn que le coke, peuvent elle employé». 
Les partie» lupéricute» et intérieurea t'enlèvent facilement, cr qui |>eiinrt

87

le nettoyage de l'appareil et le rempLcrment de» pièce» usagée», uni 
nécessiter le démontage complet.

L'admission d'air est assurée pur un régulateur placé au eût* dreit 
■pii permet d'obtenir le rendement désiré.

ULTIMHEAT®
UNIVERSITY MUSEUM



MAROUtou» A o c i OU»

FOYERS A  FEU CONTINU “ MODERN-STYLE ”
Très décoratifs • Excellent rendement - Simplicité de réglage

Système Arthur Martin

Cr» Foyrra pruvrnt brû 1er fH -udant 16 11 24 heure». mm qu'il loil néceisaitr de 
rcrhuigcf, p ji remploi du diAil»'ii maigre de bonne quotité ou de 1 anthracite, 

lia brûlent pniUitrment lr  co lf de gaz.
La <.imbuili«n de» ga? qui t'accumulent dana le léxervoit eat aaïuiée au moyen de deua 

peiiiei conduite* en tonie qui amènent continuellement de l'ail liai* au-deaiu* du eombuitible.

a  appaictli te lonl en brut, émaillé ou poli-cilé.
il dcmnnde apêciale* ila peuvent être fournil avec paltlnauX IlicV'lél ou C U i v n > .

D I M E N S I O N S

Hauteui [ Larg. aux piedi ! Piof. aux pirdijLafg. du loyer j Cap. cbaul. env,

0  430 

0 ,4 0 0  

0 .5 3 0

0  370

0 MO 

0 420

0.200

0 .2 5 0

n .2 1̂

0 700

0 .7 3 0

0 .7 7 0

88
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MAftÇUE Utfüitt

P O Ê L E S  “ LE D E R B Y ”
Feu continu * intérieur réfractaire

Système Arthur Martin

3 7 9 0
Hauteur t l ' “

5r T ■ < Et t un blut, ëiuaillt ou poli-tire.

D I M E N S I O N S

Numéroi Hauteur Largeur au* pied» Profondeur au» picdi | Hauteur bute Dianititc bme Cube cbairilé

3 7 9 0 1.000 0 400 0  400 0 700 0 . 100 60

3 7 8 9 1 100 0 .4 0 0 0  400 0 710 0 . 100 8(1 mî

-  f i r - Q ' î i f
ULTIM HEAT®
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$ ciKoset

CALORIFÈRES A  COMBUSTION LENTE
I rès décoratifs - A  feu visible

N’ 3 6 3 6  N" 3 6 3 7

Se font atm i à ■ I ira&e renvenr »

Cci appareil) tonl munit d'un ni *dératcm de tirage réduisant t'orificc dYchappemcnl cl découvrant» par ta même manœuvre, une pfiie d’air catérirurr 
ro communication avec la busr d'évacuation.

Les briques du loyer ioat à cannelure) verticale). assurant. au haut de l'appareil, une combustion complète de l’ntydr de carbone. év»*4nt le) petite» 
ciploiion) lorsque l'on ouvre pour recharger.

Cei talorilcie» peuvent étte fourni) en brut, émaillé ou pnh.ciré

D I M E N S I O N S

90

Numéro* Hauteur t utile Hauteur bure Diamètre buse Dimensions corps Dimensions 
de la baie

Capacité chaufléc 
environ

3 6 3 6 U 920 Ü 7?0 0 082 0 . 2 7 x 0 . 2 3 0 .4 1 X 0 .3 7 75 ml

3 6 3 7 1.100 0 .6 7 0 0  088 0 . 3 3 x 0 . 2 7 0 46 0  40 MO m*
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POÊLE C A L O R IF È R E  “ LE S O U D A N
Pour I emploi du charbon maigre et de l'anthracite 

Précision de réglage - Poêle totalement hermétique - A  feu visible 

Jamais de dégagements - Ni de poussières

»

V u d< d e r r iè r »  N" 2  - V u du la ç a

M o n tr a n t ,  o u v e r t e ,  l a  p o r t e  q u i  d o n n a  a c c è i  M o n tr a n t  l 'o b t u r a t e u r  g r a d u é  p o u r  le  r é g l a g e
a u x  c o n d u i t e !  d e  f u m é e ,  p o u r  l e  n e t t o y a g e  d e *  d i f f é r e n t e !  a l l u r e s ,

4 fa ire  ch aqu e  an n ée .

Numéro Hauteur Diamètre Capacité chauÜée 
environ

Dusèe 
dr rhaulfr

2 0 910 0.440 0.440 90 .n> 1 1 heures

Peul êire fourni en brut, émaillé ou poli c ilr . 

Des plateaux de parquet complètent l'appareil, 

lit  ne sont tournis que sur demande.

Conduite du Poêle “  LE SOUDAN ”

CE Q U 'IL FA U T  F A I R E : CE Q U’IL NE FA U T P A S  FA IRE :

Employer exclusivement comme combustibles : le colcr n ' U, ou b 
grcaillou d ’U iiue à Gaz, ou* n défaut, de l'Anthracite maigre. Régler la vrn. 
toute d'appel d ’ail de 0  à  2 .

D"i rndrer com plètem en t au moins deux fois par |our, rn Agitant U 
grille mobile d’avant en arrière* et d«* droite a gaucbc.

Après chaque décendrage. enlever le» scorie» s'il v a lieu

Faire le nettoyage lumplri de l'appau il dopics In prescriptions nucnles 
•ur L porte de derrière.

91

Ne p** laisser l 'a p p a re il a’em b n ller . pour rrla : Ne jamais laisser
ouvertes 1rs portes dr t bargrment, de façade et de cendrier. Celte dernière, 
en particulier, si elle est laissée ouverte, permet à l'appareil de s'emballer 
l in  vite, et ceci, au détriment de sa durée.



Mtovt Dtruiff

CHEMINÉES A CHARBON GRAS, ANTHRACITE OU COKE
Foyer en briques réfractaires - I rès décoratives

Porte abattan te P o r te *  o u v r a n te * ,  à  m ic a *

Le dej'tif est ouvrant et permet, par conséquent, 

d ’y cuire au tenir au chaud.

Ce* cheminées 

en brut

peuvent être fournies 

ou en émaillé.

92

D I M E N S I O N S

Numéro* 1 (autrui Lsigeut nui pieds Dimeminai du foyer

2 5 2 3 0 .5 9 0 0 450 0 . 26 0x 0 180

2 5 2 4 0 650 0 500 0 3 1 0 * 0  190

2 5 2 5 0  710 0 550 0 .3 4 0  0 200



*AKQUt o c ro it t

POÊLES “ T O R T U E ” A  FEU CONTINU

2 5 1 9  bis 2 5 1 9 2 5 2 0 N 2 5 2 1

NOTA — Ce» appareil» «oui construits fie telle laçon que l’on peut indistinctement les employer buse dessus “  buse derrière

93

»
Hnleu! L«ra»«i lt«»r Durait!* 

«lu fur (ii
DUmfctr

bute
Cftpactlé eUnu8# 

etrmoii

2 5 1 9 0 570 0 .3 8 0 0 .2 2 0 0  076 40 ai^

2 5 1 9 0 740 0  380 0 .2 2 0 0 .0 7 6 56 mJ

2 5 2 0 0  800 0  430 0 .2 6 0 0 083 =ar«»

2 5 2 1 0  870 0 480 0 300 0 .0 9 7 280 m >

2 5 2 2 0  930 0 .5 3 0 0  340 0 . III •

2G51 1 010 0 550 0  380 0 .11 8 620 m’

2 6 5 2 ! 10 | Ü 6Ü0 0  420 0 .132 710 ait

y  i
ULTIMHEAT®

UNIVERSITY MUSEUM



oePojÉtMATCUf

CALORIFÈRES HYGIÉNIQUES A  COMBUSTION LENTE
A  1'Anlluacite, Charbon, Coke et Bois 

Tirage direct ou Tirage renversé - Décor “ Art nouveau

\  3 1 7 2 3 1 7 4 3 1 7 53 1 7 3

( p» Ca iJttfd rrrt tout comlrml* très toignruicmrnl,
L r Corpt est ro belle tûle luittée. Lr* mtiei paitics sont en tonte.
(ta peuvent brider vingt-quatre heurta, sans rechargement, par l'emploi 

(Je l'anthracite un ;iu bon charbon maig't en petits morctaui.
L  intérieur est garni de biiquei rrfractairrs ; le cumbuatiblr rrporr un 

une grille horizontale à mouvement de va «et» vient sur pivot pour faciliter 
Je drccndiagc.

Soua la grille, placée •» mi-porte, ac trouve un cendrier qui descend 
jusqu'au bas de la porte et qu'il est facile de rrtim .

L air lu is necessaire à une combustion complété est constamment 
amené À la partie supérieure du loyer, par un conduit spécial entant 1rs 
petites explosion*, lorsque Ton ouvre la porte de chargement.

Le départ des ga/ brûlés est largement assure ; ils ne ..-cuvent jamais 
te répandre dan* l'appartement, lr dessus du foyer «tant hriuiruqurmenl 
clos par un épais et lourd tampon tombant sur un joint à l'amiante.

L admission d ’air sous la grille se fait par la rosace se trouvant sur 
la porte à mica.

N, B. — Ces Calorifères se font L Uragr • direct • ou • renverse • . S a u f  s u r  d em an de sp éc ia le , i l s  s o n t  t o u jo u r s  fo u r n is  avec  tirag e  d ire c t ,
et construits de tellr façon que Ton peut indistinctement les employer • buse dessus • ou • bute derrière •.

94

D I M E N S I O N S

Numéros Hauteur 1 argent pieds Diamètre du corps Capacité thauflrr rnv.

3 1 72W . 0 .7 0 0 0 .3 8 0 0  225 70

3 1 7 2 0  740 0 .3 8 0 0 .2 2 5 75 «>

3 1 7 3 0.820 0 .4 2 0 0 .2 5 0 lOOml

3 1 7 4 0 -9 1 0 0 .4 8 0 0 .3 0 0 175 «3

3 1 7 5 0 .9 6 0 0 .5 2 0 0 350 250 **i _ l

Se font en brui, émaillé ou nickelé entièrement.

93



MAflQl/f O tfU btt

F O Y E R S  A  FEU C O N T I N U
Pot tôle tournant

N’ 3 0 2 6  A  - A vec cend rier à g a le r ie

Ce' F o yers sont à l uugr dr U houille. de l'anthracite et du petit coke. 
Le foyer r it  forme d'un cylindre rn tôle fmlr. monté tur un plateau 

tournait' autour d'un tuyau vritic.l. dant lequel »'emboîte In bu«r 
Il «‘enlève lanlernrnt pour le nettoyage.
Le foyer ic lait toujoun à tiroir-

Sur drmnndr, det applique! cuivrée» ou nickelée! »ont fournie! avec 
l'appareil, et ic pincent à droite, à gauche, et au-drnui de l'appareil, tut 
rriilourage en tôle.

N 3 0 2 6  V u form é N 3 0 2 6  V u ouvert
Le Foyer se fait tou jours k tiro ir

Sr* (ont en brut, émaillé* mckrlr ou cuivré.

D I M E N S I O N S



DEfOit*

POÊLES BUFFETS
A  Pot tôle tournant 

Pour salles à manger

2 5 1 0 , 251  1, 2 5 1 2 .

Le loyer de cet chcnunccs e»t ^iormr d'un pot tôle, monte tur 
>10 plateau tournant autout d'un tuyau vertical liant lequel t'emboîte la bu*e, 
permettant de toitir le loyer pour répandre la chaleur en dr Kott de l'appareil 
Il «'enlevé (acilemrnt poux le nettoyage.

A  droite et a gauche du loyer te trouvent des étageret chiuife-atsicttc» 
Cet poêle* peuvent être iournia en brut, émaillé» nickelé ou cuivré.
Sur demande ipéeiale, lea pauneaus dci poêle* émaillé* peuvent être 

nickelé* ou cuivré*.
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D I M E N S I O N S

1— 7Numéro* H.uicut Lafgcur Prolondeur Hauteur bute Diamètre blltr

2 5 1 0 0  840 U 870 0 3 6 0 0 .70 0 0 097

25 1 1 0 890 0 940 0 .39 0 0 730 0 097

2 5 1 2 1 070 0 400 0 770 0 097



«ABQ Ut f t Ç o É P D i t t

CALORIFÈRES “ CARRÉ”, “ ROND” ET “ OCTOGONE”

CALORIFÈRE N° 2045
Intérieur en tôle et Ionie - Enveloppe fonte ajourée

Le ioyci de cet appareil c il composé d une 
*-nv**loppe en tôle, garnir de brique» réfractaire», 
dan» le genre du poêle ** Tortue " page n* 92.

Mau avec une grille sur le devant laissant tomber 
le» cendre* dan» le lirotr qui figure A la gravure.

Cet appareil est muni, ver» le Haut, d une 
porte de chargement à charnière», de même qu il 
•a partie inferieure, avec en plu», une rosace 
d'admission d'air.

NOTA : Ce calorifère eM toujour» fourni buie
d e t iQ J .

Sur demandr spéciale, il peut être Imé buie
derrière. «

D I M E N S I O N S

Numéro Hauteur
totale Baie Corps

2 0 4 5 1.200 5 5 x 5 5 42X 42

2 0 4 5

CALORIFÈRES “ ROND ” ET “ OCTOGONE ”
Pol intérieur en tôle

Malgié leur simplicité ce» poêle» sont aisce décora liis, 
car on peut, a volonté rt h prix diH-trnt , le» fournir avec 
le» partie» suivante» nickclèri : le socle, la'corniche *1 le* 
bouton».

Le nettoyage r*l lié* lacilc. car le» pots jieuvcnt être 
enlevé» et transporté», la poussière est ainsi évitée dan» 
le» appartement».

*r , Coipl Diaaiè»** i Imtrui Lïlltll*ê 1 |r
Inl.l. hj*e hy*e pol par

27  G0 0 870 0 590 0 .26 0 0 097 0 .5 8 0  0 180

361 8 0 930 ü 610 0 290 0 090 0  580 U ISO

2 7 6 0 Ces 3 appareils se fournissent en brut et en émaillé.

. 96
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w- iUf ^XotroSU

P L A T E A U X  P O U R  P O Ê L E S

Lr plateau es! un accetioifç qui complet? 
admirablement un poêle. le sutêlrvc rt Tiiolr 
du jvjivjurt.

L r pliirati est fourni en fouit-1 teinte*, 
identique» À celle* de» poêle» (brui, dmailli*. 
poli-cifê).

Le* baguette» d'rncadretnrntsont nickelées.

NO J A . — En faisant U rommande. 
bien tprcifier le poêle pouf lequel le iode 
doit *<?fvir.

Dirortuuiiu
-

Nombre 
de carreau a Dt mentions

Nombre 
de rnrresu* 

fonte

0.570X0.230 3X7 0.44OX 0-4|U
h hto> il jio 3X 8 0.490> 6 X 6
>1.410X0. iVI 4X5 0.570X0 4|0 5X7«>.4 al>.f| ÎVi 4X 6 il 650X0--MU 5X 8
0.57DX0.330 4 X 7 11.500X0.561) 7 X 7
0.650X0.33n 4X8 0.650X0.571) 7 X 8
0.410 KO. 410 5X5 0-7JOXO-57U 7X<J
ii.5wxa.-wo 6X 7 0.650X0.650 6 x 8
0-650X0-4911 (

POÊLES “ FLAMANDS” DITS “ PARISIENS”

Numéros H.Wftil f * - • « • « *  1 tlmu*
l.r i«ear 1 Diamiiom 
dessus 1 de* four*

15 0.550 | 0.510 0 320 0.220X0. Z30
1 9 0.545 0.600 0.330 0.240X0 230 

0 290X0.2W» 0 >70 0.670 0.170

Systrm r Arthur Martin

E n t i è r e m e n t  e n  f o n t e

Sut demande ipécule. Ir 
poêle “ Flamand** n" 17 
peut être fourni arec Icj 
bague? Ira nickrlccs.

Hmrtiui
0.660

D I M E N S I O N S
Lonjurur d f iiu i

0600
Uifnu deagi

Q-44Q

1 7
Bute derrière

Dinrmiotu des Fuuri s
0.360X0. 145

G R I L L E S  A  C O K E
M odèle  orné

Hauteur Largeur Profondeur
0.500 0.44Ü 0.250

98
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Numéro* Dimrniinat
6 n.jju
7 0.360
g 0.390
9 U.410

in 0 +W



tçuf ni
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POÊLES D’ATELIERS TOUT EN
Composables à volonté 

Brûlent tout, coke et charbon 

Inusables

FONTE

Fis 1
I Iautrui : Diamètre corps : Diamètre gah-
0 74<l 0"* 400 0 m70Û

ipacité chauffée environ
200 w.3

Fig. 2

I lautcui : Diamètre corps : Diamèttr gai- ne r
0'"94U 0 ,n400 0 '"  700

Capacité chaullrr environ :
260 n»3

Ce poète d ateliei c«t d une grande salidifr. 
Il est de dimensions vaiiablei. Dans in plus (impie 
disposition ( fig . I ). il c il compûsé d'un socle, 
d ’un loyer demi-sphérique et d’une tête, aussi 
demi-sphérique.

Le socle est muni Tune poste gKsrièic bien 
«pistée devant régler le tirage, et la tète possédé 
U forte dr chargement fermant heimctiqurmrnt.

La grille est munie d ’un moovemrnt de vn-cl- 
virnt pour le décendrage au moyen d une tirette 
leillet qui le trouve au-dessus de 11 portr glissière 
du rend rie r.

Suivant 1rs besoins, oit peut augmenter sa puis­
sance en augmentant sa hauteur; pour cela, il suffit 
d ’a]outRt rntee les deux demi-sphères, foyer et it-lr, 
un ou plusieurs petits sddmui, deux p u  exemple, 
comme l’indique la f ig u r e  3.

On peut encore intercaler, soit par exemple 
r n ir r  les deux petits aanrsux. un gros anneau, 
muni d’une porte de chargement ou de nettoyage, 
* charnières, fermant aussi très hermétiquement, 
ticfr f ig u r e  3.

On peut, de cette far un, composai d.llëicnis 
poêles à volonté, chaque couronne te posant tout 
«ituplemcnl et parfaitement à telle ou telle place 
d ’une façon intaichangrable.

Ler galeries poite-bouillutres en deux pièces 
(demi-couronnes), s’adaptent facilement autour du 
poêle, i» r  Importe quelle hauteur, sur un Catdon 
à  vol un lé.

h llrs conviennent parfaitement pour recevoir 
Ira mm mites des ouvttert.

, H autrui , f lisn iflr i
totale , eu cutfS ...

Le p»ct*i poêle n ' 1 , 
complet.sans galr-m 0 J4Ü 0 400 1 72 k|.

1 p lit anneau, en plu* if 1 10 __ i 9  •

1 grm anneau avec 1.1 1 >11 — 25 •
«*•'»<■ r n plu. .

1 galriir, en pin,. 0 .7 0 0  12 •

NO TA Pour laur h » < ortnaande». il est recum-
nmndr de bien spenlicf :

T an t de poêles n 1 , avec, en plus: 
T a n t  d e  p e t iU  a n n e a u x  
T a n t  de grande a n n e a u x  

’ T a n t  de ga le r ie s
Fig. 3

Hauteur ; Diamètre corps : Diamètre galerie :
|” I80 0 * 4 0 0  0"* 700

C.ipûut- chauffée rnvii«>n ;
300 «3



A
VAROUt (V/utrusfc

ACCESSOIRES POUR FOYERS ET CHEMINÉES

IMnqucs ex ten sib les rn  tô le pour Chem inées

r  ci mettent l'application de* appareil» .i différente* ouverture* tic 
«•1m mine»**. Une glissière, mutité d ’un trou. *e monte au *e descend s 
v.-.Lnf-- pour permettre l'adaptation de la bute d évacuation de tout .ipp.nr il.

Un- vanne à charnière», placée nu bat d e  U plaqu", a iu r r  U marche 
régulière des apptrtili. en *c iermanl ou t'ouvrant sutomitiqucmcni. 
iiiivanf qu il ir  piodu I un courant d'air plu* ou maint loti dsnt la pièce.

D I M E N S I O N S

Numéro* Hauteur Larg. minimum Larg. rua i um ni

1 0  62U 0 400 o Ï4ll
ï 0 68u 0 480 ii 61(1
3 0.78(1 0  80(1 o 760

Poste d 'in sta llation
pour Chem inera

De même »iur dan* le* plaque* ci-rantre, ce poste f»l muni d'une 
glissure II trou, lequel doit recevait I.• bu*e dVv*cjntmn, et autti d'um- 
vanne .1 cliainièrrt siiutanl un tirage régulier.

D IM E N S IO N S

H au leur

Largeur
0 530 
0  160

POÊLES “ LESSIVEUSE” 1, 2, 3
Ce* poèlei ont é té  créé* pour donner toute* licilitéi au* ménagère» 

r't lc*«ucu*ci : ili peuvent, en effet, étic placé* n'importe ou ; leur 
construction peu élevée le* tend tiè* pratique* évitait ainsi de devoir 
« ; ulrt er. i une trop grandr hauterr, d<*i técipirnt* très lourd*. Malgré

leu» léductiun. «I* dit paient d'un tiroir d'où avantage (mur la propreté'. 
La parti-- tupriieuir du corps étant plut large que U pailie irléneme, la 
tuthire de chauffe prime! a'atteindir le meillrur rendement.
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Numéro» Hauteur Largeur totale

i 0 340 0 .3 9 0
2 0 340 0 440

0 400 0 530



MAflQUf OEPOSÉt

POÊLE A BOIS “ LE BRULBOIS ”
Four m obile b reve té  S . G. D G. en  F ran ce  et k l’E tranger

E n  t ô l e  e t  f o n t e

3 Deiiui À dôme 
mr plateau.

Le* poélra "  LE BRULBO IS "  mm fournit 
brut». émaillé» ou poli-ciré.

Sut demande •pécule, dôme nickelé.

cupérateur de» po< 2 < t 4 .
vu avec dr«iu« dôme.

Breveté S . G. D. G. et à l'étranger.

Numéro» Hauteur
totale

Hauteur roi 
au bai bute

i 0 .4 7 0 0 345

2 0 .6 S 0 0 .3 4 5

3 0 .5 2 5 0 .3 4 5

4 0 .7 3 5 0 .3 4 5

101

\  2 - D> •mii. plat, four-récupcrutcur.
■ ur plateau.

100

Numéro» Diamètre
buae Corpr

i 0 .0 9 0 0 460 *  0 .2 9 0

2 0 090 0 .4 6 0  X 0  290

3 0 .0 9 0 0 460 0 290

4 0 .0 9 0 0 460 0 .2 9 0
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DESCRIPTION DU POÊLE A BOIS “ LE BR U LBO IS”

C an ne l'indique «on nom. « LE BRULBO IS • cat fpéculcmrst 
cooiliuit pour brûler du boi».

Le besoin *c faisait «entir d’un p> le peu encombrant, facile à allumer, 
chauffant vile, pouvant »c placer facilement devant une cheminée et convenant 
à un «aloh, «aile à manger et chambre a coucher.

DESCRIPTION

. Le» façade, côtéa. pied* et couvercle du poêle • LE BRULBO IS • «ont 
en lonte brute, émaillée oa poli-cirée.

Sa romtructioa intérieure, formant retour de flammes, amène une judi- 
cicuie répartition de li  ehilrur en même t?mpt qu’une notable augmentation 
du (louvoit calorique.

On peut y brûler dea bûche» de boit ayant environ 0 m 40 de longueur, 
lesquelle* repaient l'jr le chenet placé à l'intérieur du cAté de la porte.

• LE BRI : 2 et 4 . i
de» N'1'  I et 3 que par le four supplémentaire (gravure au veno).

Cri acce»oire offre Ici avantage» suivant» :

I" H peut être employé comme fout-rôtiiscur ou chauflr-aniettr». A  cet 
edet, la diapouiion de la plaque en tôle aur laquelle repose le» met» permet 
une répartition régulière de la chaleur, asturant ainsi une bonne cuiaion ;

2 ' Ce faut peut auaiî faire fonction de récupérateur de chaleur. Line 
bouche de chaleur adaptée aux deux côté» de cet acccaaoite oflre l ’avantage 
Je pouvoir bénéficie» de la rhaleur non utilisée.

102

AVANTAG ES

I" L’cnlêvcmcnt de» cendre» ne doit être effectué qu 'une foia pur 
quinzaine ;

2* L a consommation n atteint environ que 12 leiloa par vingt- 
q u a tre  heure» ;

3" Aucune ém anation  d angereuse n’étant à craindre, le poêle 
■ LE BRULBO IS • peut fonctionner nuit et jour ;

4* Il ic place facilement, «oit devant une cheminée, contre une 
plaque de fond en tôle ou fonte, toit avec de» longueur» de tuyaux.

ENTRETIEN

Laisser accumuler la cendre juiqu’au niveau du chenet placé prêt de la 
porte dr chargement, ce qui augmentera la durée de la combustion Afin 
que la Cendre n étouffe par celle-ci. il est prudent d'enlever. \ l'.vde d'une 
pelle, le dépût de cendre» dépassant le chenet. — La glissière ter! k réglet 
l'admission d'air r| doit tester ouverte jusqu'à ce que le» bûche» soient 
enflammée!.

TEINTES D'EMAUX
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CUISINIÈRE AU CHARBON ET AU BOIS 3993
• Foyer extensible - Avec ou sans chaudière

A  retour de flammes
• Système Artliur Martin

(^ u s in iè re  V  3 0 8 3  vue avec < h au d iè re  « t  étau  ère

No t a Coutraiirment a la giavutc u-dcs.u», celte cuuiniirc c»t toujomi fournie avec purlc de luyel ii micas au lieu de porte pl.me. 
et panache en cuivre niclcelr d'un plus bel aapccl <|ac icpirKnti? h la ligule.

D I M E N S I O N S

Taqiir Gtand four Petit four Capnriîef

Hauteur
Longueur 1 Laigcur Hault'llf ( Largeur j Ptofond | (auteur Largeur Profond. cbaudicr^

0 . 8110 0 .8 1 0  | 0 .6 1 0 0 .2 5 0 | 0 .3 3 0 0 .4 0 0 0 1 so | 0 .3 3 0 0  400 10 litre»

|_, Cmiinicte N 3 0 0 3  ru  toujo .i Inuinii » m |. ■ «dm  r. - I 
seulement cl avec chaud m**c . tut lirniundc *p* *ude» elle peut clic livrée i/in« 
chaudière, inrer 0:1 sans dosstci ou rlugcrc.

103

Une gnfle verticale mobile rend tr loyer 
l'emploi de cette cuûiniHr au ébat bon ou au bon- 

T iule» le» inatrurtmm relative» nu platenul 
pug c  110 doivent egalement être «tiielrmenl ol*ir\ JjJ ||j

102
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CUISINIÈRE AU CHARBON ET AU BOIS N° 3996
Avec ou sans chaudière - Foyer “ Extensible ” - A  retour de flammes 

Deux fours à rôtir et deux fours chauffe-assiettes
.Système Arthur Martin

■ ii o r<_ 3996  u ivei 11 .ni .i i < j •- *.

NOTA CuatiaiiCMval j  1.* gravure d-dc»»ua ccttc cuiitnicte eit tuujuura fournie avec porte de loyer il micai au lieu de porte pleine et panache eu cuivre 
nickelé. d’un plu* bel aspect que rcptèirntl à U fia'itc-

D I M E N S I O N S

Tique Gtnttd* loun Petit* loun C.picitii de
Hauteur

Longueur | largeur Hauteur Largeur Profond. | Hauteur Largeur Ptolond. la chaudifir

0 800 1 .100  0 .65 0 0 .2 3 0  0  310 0  400 0 160 0 .3 1 0 0 400 15 litre.

D  nu - I N 3996  • I .r III' 1V< C Ici l it .
■râlement et avec chaudière ; »ur demande spéciale. rllr peut être livrer i«m 
chaudière. avec ou *an* d au  ici ou étagère.

104

Une grille verticale mobile rend le loyer rslrnsiblc, perrm ttsnt airui 
l emploi de cette cuisinière au charbon et au boi*.

Toute» le» imtniction» relative! au placement, t .’Ly !• 
pajjc NO, doivent être ilfictcmrnt obfctvées pou» ect »pp

w & w
ULTIM HEAT®  

U N IVERSITY  M U SEU M
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CUISINIERE N°
Au charbon

5514  A  PORTE
Avec ou sans chaudière -

DE CHARGEMENT
A  retour de flammes

Système Arthur Martin

C u is in ière  5 5 1 4  * V ue avec bu«. ch aud ière
et é tag è re  u panneau en tô le décorée .

D I M E N S I O N S
Capacité 

de ta 
chaudièreHauteur

T aq ue G rand four P e tit four

Longuet»! t argmt HlOtMU Laffntt P fd id n i Hiotetu Laqprtu Prnfaadeut

0 80 50 .8 0  
tO 85 0 .61 0 .2 5 0 .3 3  ü 40 0 . 15 0 35 0 .4 0

10 litrca 
envitnn

L r  i rr n 5 5 1 4  t !. .• i i t ,■ h- . r- m1* • ..
aver chaudière : fur demande ipccuir. elle peut Ue livrée »«ni chntidicïe, 
avec bac toulant, dusairr, éUgerc «t j-aunt-au en fonte ou tôle décorée 
■ u  ûvci cUgrie «impie.

105

V uii Ici iniiturlinnl ipeciale» irlativn au i décuu, | l icet. - j i .  
e tc... page 1 1 0  du catalogue.

ULTIMHEAT®
UNIVERSITY MUSEUM
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CUISINIÈRE N° 5515  A  PORTE DE CHARGEMENT
Au charbon - Avec ou sans chaudière - A  retour de flammes

Sy»tème Arthur Martin

CniMiiK-rc NÉ 5 5  1 5 V in
h  p a u n rn ii en

av e c  c h a u d iè re  
tô le  d é c o ré e .

e t  r t a g è r e

D I M E N S I O N S
Capacité 

de la 
chaudièreHailtaur

T aq ue Gronda four* Petit* fours

1 rtiffueur 1 sueur H autelii Lirgnit Pro[or«ijear Hauteur Lut aeut Piofcutdimr

0 80 i l . 10
11 .20 0 .6 7 0 25 0 .31 0 .4 0 0 -1 6 0-31 0 .4 0 15 litre, 

r aviron

55  15 ' ec Itt nlrcj coudr iculcrncnl cl
avec ehaudiitr; iur ilemande «pénale, elle finit être livrée jim  chaudière, 
maif avec bac roulant, dossier, riagcie a panneau rn fonte ou tôle décorée 
ou avec étagère simple.

105
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l*our Ica instruction» -pédale» relative» aux décor», plan1 ment. réflnge. 
rtc voir page HO du catalogue.
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CUISINIÈRES AU CHARBON ET COKE
A retour de lltimme? - L u four

' Svst! h ■ \-lhui N MJITI

C u o r . 3 8 2 9

S r 1(1111 ru fr.nir bnrr r i  «urtnul rtnaillrr mi rr6mc. Le» cadre» et accessoire» sont nickel*lj., de mi me que la rampe rnnUiainaule,
Le draeua c il pi.'li. ■ L'entaillait? dr la façade et «Je* c«**»*« dimnc IMUiston du cartel» u
1 pann«-aui dr pnrtr ««mi! en l*i' rmadl**-- •-! ifrcorrr 
.mneaui décorra p-Jjçr 113)

(Voit ni »tili rrrarniijur, d un rflrl lie* joli

Numéro! Haulcui totale | Lonpucui dcaaüi La r# eut dca; ui. Hauteur Jour Largeur Joui Piulonricut Jour

3 8 2 9 0 .760 (1 470 0 .235 0 170

3 8 3 0 n 7«)0 0 ROO 0 son 0 .23 5 0 .3 1 0 0 .40 0

38 3 1 0 760 n ssn 0 550 0 240 0 .3 3 0 0 430

3 8 3 2 0 760 0 .90 0 0.60(1 0  330 0 .48 0

3 8 2 9
d c ir iê ir

107

mi dctri' *• •• vi»1 «.»1111• 1 mi. li e «uiti • •• ni l'cuveni

1 (16
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CUISINIÈRES AU CHARBON ET COKE
A  retour de llammes - Deux fours et deux étuves

Système» Arthur Maum

De m itiu que le* Curiîrrictc* dé« rite* -a I.i page p(«fi i jrnt'- en 
2 numéro* ic font rn fonte biutr et en Ionie rmmlW*.

Le dcaitii etl poli.
Le* panne,vu de porte ><>nt m  tôle émaillée r l décotée. (Y*«ut moli* 

le» paum au* d«cwA P*tgc 113).

Le* cadre* r i Mccnottct ont nickelé* de même que la rampe 
ion tournante.

I .'émaillage dr la façade rt ilr i cùléi donne l'iHuiinn du carrelage 
céramique iJ’ iin eflet Uèi joli.

108

Numéro* Hauteur totale ' Longueur de«iu« Largeur deuut Hauteur du lour largeur du lour Prolondrui du four

38  34 0 feKJ 1 00 0 .5 7 0 0 255 IQ 0 500

3836 0 819 • 1 ,100 0 MM) 0 243 0 550 0 .520

ULTIMHEAT®
UNIVERSITY MUSEUM
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CUISINIÈRE MIXTE N" 3828 AU CHARBON ET AU GAZ
Four à coffre à gaz - Deux brûleurs doubles à gaz dans le dessus 

Four à rôtir et four chauffe-assiettes à charbon
Système Arthur Martin

C u is in iè r e  V  3 8 2 8  
V u e  avcc grille* r e h a u s s é e s

I .a cuitinièir mule permet d'utiliser, peut tou* le» brsnins d un ménage, 
le» dernier» perleclionnem^titt réalisé» dan» la cui»>ne au g u  et au charbon, 
cl réuni* Juin un même appareil.

loi disposition va c»l compris* de telle façon que les deux parties 
de la cuisinière, totalement indépendante! I*une de l’auttr, puissent ê»Tc 
employées cmembb- ou scpnrémrnl.

Le (oui a coire a gaz. muni d'un jdalond gr.ll.ide, répond ù toute» 
U * iiri-rssilés ; on peut n volonté y rôtir, griller, cuire du pain et de la pSüs* 
teiie.

II fnul avoii *oin de l-uMCf toujours la cassrcolr en dessous du fout 
j  gaz pour recueillir le ju» provenant dm mets en préparation.

L n  grille » des btûliUT» du dessus forment, rcnvrmtrrs, des anneau» 
auxquels s’adapte ur» lampant de celle Inr.un. on cbtient un dessus tout uni 
et de» brûleur» couvert* qui peuvent ëlr« utilisé» pour des préparations 5 leu 
lent.

Lorsque b lour a gaz nV*l pas utilise, mai* que l’un emploi*- lu partie 
ail charbon, il est indispensable que l'ouverture pratiquée à ce lour pour

109

C u is in iè r e  N 3 8 2 8
V u *  a v e c  c h a u d iè r e  e t  é t a g è r e  à  p a n n e a u  e n  tô le  d é c o r é e

permettre l'échappement de» produit, dr la combustion don. la chemines, 
«oit lermce au moyen du rlnprt y a d a p t . Le mouycmcnl de Ir rmrlurr comme 
d’ouverture rtl tria facilement rBcctué au moyen du bouton ~a)titeau place 
au coin arrière du côte droit de l'appareil,

Une bouillotte en cuivre, clamée a l'intérieur, placée du côté gauche 
cotitte le lour au charbun c l chauïéc par un brûleur indépendant au gaa. 
peut être fournie «ur demande, (v o ir  g ra vu re ci-drixut/.

Pour le. dimensions, voir p a g e  d - ca n lr e .
Des ilewiiption» spéciale» pour le four S g «  cl pour le lotir a charbon 

sc trouvent respectivement aux pngej I/O et I I I .

108
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CUISINIÈRE MIXTE N° 3966 AU CHARBON ET AU GAZ
Four à coffre à gaz • Deux brûleurs triples à gaz dans le dessus

Four à rôtir et four chauffe-assiettes à charbon
Sytt&fnc Arthur Martin

C u is in iè r e  N 3 9 6 6  * V u e  a v e c  é t a g è r e
ffnr AftmnnAs rhnttd llr*  coram o ci-contro

Si on détire utiliier le» brûleur» du deasui comme feu vil, il r»t india - 
pensable que U grille toit placée comme le montre la gravure ci-de*U». de 
façon que U flamme ne puiiae être étouffée par l’emploi de grand» récipient». 
Le feu couvert icra obtenu en renversant la susdite grille sur laquelle il lulül 
de placer le» petite» laque» et tampon» s'y lappoitant.

Sur demande, cette cuisinière peut être fournil- avec bouillotte en cuivre, 
rlamée intérieurement et d'une contenance de 13 litre». Cette bouillote e«t

chauffée soit au gar. par un brûleur indépendant, ou par la |tarlie charbon 
lorsqu'on utrliie celte dernière. La chaudière e»t pincée débordante »ur le côté 
gauche et en contre-bas du de»»u» de la cuisinière ( Hoïr p a ge  c l- c o n t r c ).

Cet appareil a le» mcmci avantager que ceu% décrit» ci-contre et par ta 
grandeur permet d'obtenir un plus grand rendement.

De» description» spéciales pour le (oui à gaz et pour le leur à charbon 
ae trouvent tespeebvement au pages 110 e t  II/.

D I M E N S I O N S

Numéroi Hauteur
Longueur Largeur Four a coffre Four au charbon

desaus dcaaus Largeur Profond. Hauteur Largeur Pioiond. Hauteur

3 8 2 8 0 .800 0  920 0 560 0 .280 0 410 0 320 0.28U 0 410 0 205

3 9 6 6 0-800 1.200 0 670 0 370 0-520 0 450 0 .370 0 520 0-260

CONSOMMATION DE GAZ tp rcaa io n : 35  \ )

Culam lère V  3 8 2 8

Brûleur» concentriques doubles. . . - •
Grillade. . .  .................. .. . . . * •  •
bour . . | ‘ %

T uyau  de p lacem ent s pouce.

110

litre*
7ÛÜ
550
850

10 9

C u is in ie r*  V 3 9 6 6

Brûleur» concentrique» tripler 
Grillade.........................
Four.............................. * ------  . . . . .  . . . .  .

liïM *

1.600
7ÙÙ

T u y a u  d e  p la c e m e n t  : pouce.

ULTIMHEAT®
UNIVERSITY MUSEUM
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CUISINIÈRES AU COKE, CHARBON, BOIS ET MIXTES

dJiQMt Ç'* >

Instructions spéciales concernant les cuisinières

DÉCORS. in i - i i
I A vn  cadres nKKcléf ;
.! Avec les pieds émaillé. ;
■> A vrc 1rs panneaux dessin n I , filer bleu piilr mi brun ,

Sut demande spéciale, ellrs peuvent être livrée* •
I Avec 1rs pied* nickelés :
1 A v e : Iss panneaux ftlei bleu foncé ou un <|e* destins 

n 1.  3, 4 , 3, h , 7 , S , 9  ou 10 figurant à In p o ÿ e  113.

VÉRIFICATION. suite de la man.pulatiou que
subissent les coli. lors du irnniport. il arrive que les innipuns 
intérieurs »r déplacent.

Afin que le ragr ne p ililte pas cite entiavé de ci- lai», la 
vérification des pièce, tU'Vantr* s ’impose avam i'uiiliialion :

I ’ L e s  ta m p o n s  d e  n e t to y a g e  se trouvant respec­
tivement dans la piequr formant lond du four du haut et dan ' 
le plalond du fout du Las, doivent être mis en pince ;

1 L e  po t doit s'embi iier parfaitement dans le fond du 
pl.alond inférieur, c'est-à-dire que le trnon qui *e trouve à la base 
• lu pot doit être placé dans ton logement.

St le jeu laissé autour du pot pour la dilatation étau jug*- 
trop grand, il suffi1 de mastiquer, au moyen de terre glai 
1 interstice existant entre le bord du pot ei le plafond supérieur 
sur lequel il repose ;

’ L a  p la q u e  e n  tô le  faisant office de fond de four dans 
les cuisinière, à un reul four, doit fermer hermétiquement, c est­
a n t e  qu elle  doit être poussée con'rc le derrière de 1 appareil .

4 Lorsque l'cn constate tue certaines vis se desserrent, 
il laut avoir soin de les ressetret avant que les écrous ne soient 
complètement relâchés,

RETOUR DE FLAMMES. Pou: v ! I - , m ,rr
i en ver sc-t-, c est-à-dite la circulation de. gaz chauds dans les côtés 
et dans le dessous du four des cuisinières, il suffit de faire ma­
nœuvrer les clefs nickelées se trouvant à droite et à gauche 
de la façade aux cuisinières à quatre fours, et sur la droite du 
dessus à celles à un four, de façon que ce i poignées soient placées :

Verticalement pour les cuisinières à quatre fours ;
i oitrnées vers la laçade pour les cuisinières n" 3829 et 3830

Tournées vers le foyer pour les cuisinières n' 3831 , 3832 
et 3993 .

S i, par suite d intempéries, le tirage était plus OU moins 
paresseux, il est recommandé de se servir du t ir a g e  d ir e c t  qui, 
de plus, diminuera les refoulements.

L e  t i r a g e  d ir e c t  sera employé de préférence aussi pour 
l'allumage.

Afin que le tirage ne son pas obstrué par la suie qui s'arrête 
dans les retour: de ilammes, les conduites en dépendant devront 
toujours être propres, nettoyage qui es' d'ailleurs facilité par les

I 10

111

ouvertures. fnme>-e au moyeu de- tampons dura il a été questim. 
précédemment I entretien d’un appareil est un des principaux 
facteurs p ■U’’ «a conservation ci :y bon fonctionnement.

CHEMINÉE.
au moins une lots l'an, de laçon qu’une propreté constante en 
liivnnse le. tirage.

St I on se trouve t-n prcrence d'une chemirée froide ou 
plu- ou moins humide par suite di construction neuve ou d nh- 
setee rirolomr’e d r leu, un bon nrige ne sera obienu qu après 
séchage au moyen d ’un pnêlc à l rage direct, permrltant un (eu 
1res vif.

A  delà ut de ce genre «I appareils, avoir soin de brûler dans 
la cherrenre une benne torche de papier ou de paille.

PLACEMENT. plaremem d ’un appareil de chauf­
fage ou d,- cutsnc don être irréprochable ei en tour premier bru 
parlmtcment étanche. Le tuyau doit bien serrer la buse de i'ap- 
paieil ri être maçonné dans la cheminée.

A  ce propos, l'attenlion doit être spécialement attirée par 
la d é :' ctuos lé qu ■ préîente la plaque en rôle trouée qui masque 
I ouvciture d r la cheminée livrant passage au tuyau du poêle. 
Les tôles qui cachent ces ouveitures a ont jamais contribué à 
I étanchéité d un placement.

Il est très souvent perdu de vue que l'air nécessaire à In 
combustion, ne traversera pas le combustible s ’il trouve un chemin 
plus commode pour se rendre à la cheminée. Il ne faut donc 
luis-' r, entre la cheminée et i appareil, aucune ouverture laissant 
un passage à I air

PORTES DE FOUR. rouies les porte. |- lour-
supérieurs des cuisinières étant munies de secteurs, destinés à 
en a t t é n u e r  la  c h u te , l’cuv<rture don «c faire en deux 
mouvements :

I Soulever la porte ;
T  Tirer la porte à soi.

Ces secteurs ont en outre I avantage de permellre aux portes 
des fours de rester entr ouvertes, au cas ou la chaleur du lour 
serait trop forte, tout en pouvant produire une cuisson parfaite.

DILATATION. m d'éviter la détérioration de In
cuisinière, il est recommandé de ne pas faire un feu violent au 
moment de l’allumage, mais de veiller au contraire à ce que le leu 
augmente graduellement, de manière à permettre aux pièces en 
Ionie de se dilater régulièrement.

ÉMAIL. Il est rappelé que le but visé par l'émaillage 
de la fonte est de préserver celle-ci contre toute atteinte de 
I humidité, etc.

II ne saurait dore par. être question d' 
longtemps que I éninil couvre la fonte.
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De la manière de se servir du coffre à gaz 

des cuisinières mixtes

AVANTAGES. On suit rjue pour cuire convc nable- 
ment un morceau de viande, l'art cuno- • t cmpêthei le |tls Or 
s'en échapper, afin d'en conserver toute la saveur ainsi que les 
qualités nutritives.

Le» F o u rs  à  coffre sont construits pour observer ce pré­
cepte fondamental. Aussitôt introduite», les viandes sont saisies 
et le» pores lietm-'iiqUemem fermés empêchent ie jus de s rn 
échapper ri suppriment complètement l'arrosage

Le» biùleur» étant placé» dans le b a s  du roflre. 1rs mets 
se trouvent enveloppé» d'uue atmosphère irè» chnuâe cl cutseiv 
pnr conséquent uniformémenr de tous le» côté» à L fois.

I 'an- une cuisinière au charbon, ou dans les autre» tin)J*-lrs 
de cuisinière» à gaz, un i « J  côté du rôti «al exposé i ie". ce 

. qui obi.g- à un" surveillance continuelle pour I" retourner en 
temps voulu.

Un morceau cuit rhir.s un iuUï à tflrr - ai lieiicirUïeiiiei.! 
rendre et plein de jus, ri  ce lesrihat » obt -ni avec moins d atten* 
non et plu» de facilités que dans n importe qurl nuire appareil.

sur les rainures du bas et placer une tôle réflecteur immédiatement 
nu-dessus abn de maintenu la chaleur dan» I emplacement Utilm 
pour griller. Laisser le robinet roiuplêiemrni ouvrit pnur bien 
suitu le* uieis et modé/et ensuite |usqu à cuisson complète

A v e c  le  b rû le u r  d u  h a u t  :

Le* cuisinières mixtes possédant une grillade disposée dan* 
le h a u t  d u  c o f f r e , il est recommandé de s'en servir pourgnllet
rie petite* quantités de viandes.

Avant d'utiliser ceue grillade à flamme* bleues, avuir soin

I D enlever la tôle servant à accrocher In viande ;
2" De porter au rouge le plafond rayonnant.

Les drus brûleurs du bar ne doivent pas être allumé» ett 
m ê m e  tem p s  que celui de la grillade

Une côtelette demande h u it  à  d o u z e  m in u te s  environ 
et un bcefsipack huit à quinze minutes.

DE LA MANIÈRE DE ROTIR.
mutes 1er :ôl- • "I il L. .s-r si K M •!-' -  -ut" Mil. • ' h 
devant servir à accrocher !:i pièce à rôtir Allu rrli->  deux btûlrur: 
du bas. entre-bâiller la porte qwlqU'i- reinu: i e  »u »<-r sortir 
l'humidité, pui<t leim-r celle-ci pour que le leur chauff- ra| 
deraent ; introduire ensuite le rôti, le suspendre su moyen du 
crochet à la tôle, la partie la plus épaisse en haut. I .miser lonc- 
nonner le» brûleur à la pleine flamme jusqu à ce que la von 1 ■ 'Oit 
bien saisie. Modérer ensuite jusqu'à la itn de la cuisson au moyen 
du robinet.

On peu! aussi, si o> ne désire pas accrocher le rôti, le 
placer dan» la casserole plaie mun de son gril, e n  a y a n t  
to u jo u rs  so in  d<* mettre une tôle réflecteur au-dessus de la pièce 
de viande, de manière à réduire le plus possible l'emplacement 
à chauffet.

D une façon générale, il iaut d ix  à  q u in z e  m in u te s  
pour rôtir une livre de viande, tuai» ceci peut varie: suivant les 
circonstances. De» pièces de vi„nue peu ép..i»te» en proportion 
de leur poids demanderont moins de i-rnps que les morceaux épais. 
Une côte de bœuf, par exemple, sera plus vite à point qu'un 
morceau de filet. Pour les v ia n d e s  g e lé e s , ivoir soin de les 
dégeler avant de les introduire Jan» !-  colfre, car I.-» parue» 
entourant l'os teraient d'une couleur bleui .

Il ett reconnu qui- le* rôtis au gaz c o n se rv e n t  2 0  p . c. 
d e  p lu s  d e  le u r  p o id s que let autre*. Pour conserver ce p'é- 
netix nv.uiiagr. la seule rrcommnndaiion importante à faire 
est J e  retirer le» viandes auisilôt à point, rl de ne leu laisser 
réjourner dans I : o-lfre sous aucun prétexte.

DE LA MANIÈRE DE GRILLER.
A v e c  le s  b ru iteu rs d u  b a s  :

Pour griller une quumité de côtelette», beefsteai ks. potuons. 
etc ... chatiller le collre coiiiiue pour lôiir. Superposer les gril»
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DE LA MANIÈRE DE FAIRE DES PATIS­
SERIES. r cuire du pain ou de* gâteaux, lr  coffre,
chauffé par les deux brûleurs du bas, doit être porté à Une assez 
haute température avant de n'y rien introduire Les placer dans 
le coffre sur une tôle rrposanl sur un gril et glisser iraraédiaenieni 
au-dessus une tôle téllecteur. Au b-til d - huit à onze minutes 
environ, c'est-à-dire aussitôt que la pâtisserie commence à monler 
et à brunir légèrement, il faut diiiiinuer In flamme mettre le 
pLt sur |i- dessus de la tôle réflecteur, de fnçon que In cuisson 
se lasse ensuite très leniement. Avec un peu de pratique imi peut 
réussir les pâmweries les plu» délicate*.

RECOMMANDATIONS GÉNÉRALES.
scrupuleusement propre I extérieur des cuisinières ainsi que les 
brûleurs et divers ustensile». Avant d ’ouvrir le» robinets, avoir 
soin d'ouvrir les pottes du coffre. Ne pas oublier, lorsque le coffre 
est en fonctionnement, de placer la casserole plate au bas du four 
en la glissant par la ramure spécialement pratiquée à la parue 
gauebe supérieure du pied de la cuisinière, ravoir soin de tou­
jours placer une tôle réflecteur au-dessu* des mets à cuire. 
Employer toutes les places disponibles en Lisant e n  m ê m e  
tem p s , les diverses préparations, car en procédant de ente 
I çon, on peut cuire un :epa» complet en réalisanr mie économie 
Je  gaz t-ès considérable.

Les compartiment; intérieurs du coffre so n t e x te n s ib le »  
puisqu au moyen d'une séparation en tôle en peur le» léduire 
• -n I- augmenter à vulomé selon le volume des rôtis et des pâtis­
series. On peut, par conséquent, avec le même appareil, obtenir 
un grand lotir et une pente rôtissoire, ou inversement. .

Je ne puis Uop engager tous ceux qui utilisent des Jours ri 
coffre à gnz, à surveiller strictement les personnes qui ont l i  
charge des appareils tant qu elles n’auront pas acquis le? habi­
tudes d'économie absolument nécessaires.



DOSSIERS POUR CUISINIÈRES

D o s s ie r  n v ec  f ro n to n

D o ss ie r  s a n s  en  ci» l i r e  m e n t D o ss ie r  A vec e n c a d r e m e n t

BACS A  CHARBON BACS A  CHARBON “ MODERN”
Modèle orné

1 3 2 5  
1 32G 
1 159

Hauteur
O.ÎB 
o .io  
0  31

Couvercle en fonte émaillée Garnitures nickelées

N ,.mr" 3 9 0 8  Haute, ■ O .îiS  Gtgeut
3 9 0 9

BACS A  CHARBON “ MODERN ” ET BAC ROULANT
En tôle r i fonte - Garniture» nickelée»

N.iinri 5 5 1 2  Hn .•••' il . 55 - I.arg'-ut 0.255
5 5 1 3  - Hal-u t 260 - Lsr^ h 0.JV» B a c  ro u ta n t  à  2  p a n n e a u x

Avon loin de dcngocr le décor désire en se Kniiint sur les motiù de panneaux II iuflil de designer la cuisinière à ljv|uell? ctt ai-
figurants à. la p a ge  113. d’indiquer le n" de décor.,
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ÉTAGÈRES POUR CUISINIÈRES

E lA g è re  à  p n n n ra u  en  lo i r  c le c o rc c  émotif n o ;
Avon v un !e temnen*» U n‘  .)«■ U n t a » i n le n* du d*COt ri ^erlurHenier.l la le ilile  «le crtle-ci. 
K'iti«r>iur C.rtliuuefl eatiinièfe* #uol livrée» 4 tmjneélroU* «u *Ur«le. il Y  ■ lieu de tenveigoer 

U longueui de celle-ci

MOTIF DES PANNEAUX DÉCORÉS

M otif N 1 • Décor bleu pile ou brun Motif ' 2 . ]> reo r bleu pâle Motif N" ^ . Drcor hleu>ptle

Motif N ^ Dre or bleu pile 5 Motif N 6 . D A • ,, t

M ' ! ^ Motu N 8  |>nnr L»l h Motif N 9 - De cor Hou*

Saul mention ipdcUIr, le» appatril»
*

/

114

N I® ■ i 1

I 13

Sur demande spéciale et dam la mciute du posiible. 
iti peuvent être liviéi avec déror brun ou l'an
, \  2 , 3 , 4 , 5 , 6 , 7 , 8 , 9 et 10 .

ULTIMHEAT®
UNIVERSITY MUSEUM



T A B L E  D E S  M A T I È R E S

D É S I G N A T I O N .
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SECTION I

APPAREILS DE CUISINE 
AU GAZ

Bouches de regard N°* I à 4 . . . , .
Brûleurs intensifs N "  1. 2 et 3 et concen­

triques N "  1. 2 , 3 , 4  et 6 0  . . . .
Cadre pour brûleur* intensils N0* 1. 2 et 3 . 
Candélabres avec allonges et consoles . .
Coffre à rôtir et à  cuire . . . . . .
Conditions de vente, recommandations . .
Consoles droites à .sceller ou visser, console*

équerres et double é q u e r r e ...............................
Cuisinière a colfre (Prescription ei instructions 

pour leur emploi) . . . .
Cuisinières à colfre N1" 3 21 1 -3 21 2  
Cuisinière à coffre N“ 3 2 1 3 . .
Cuisinière à coffre N" 3 2 1 4 . .
Cuisinière à coffre N* 3 2 1 3 N .
Cuisinière à coffre N°* 3214  N .
Cuisinières à coffre N”  5 0 4 -5 0 5 .
Cuisinières à coffre NM 39 -83  . . . .
Cuisinière à coffre 506  et vue en fonctionnement 
Cuisinière à grand four pour charcutiers N 101
Cuisinière a gaz N“ 503  ......................................
Cuisinière à g a i N" 8 9  . . . .
Cuisinières Nc‘ 6 0  et 6 0  A  . . .
Cuisinières N‘“ 6 0  et 6 0  A  assem bléet 
Cuisinière friture au g a i . . . .

| Cuisinière à rôtissoire et four N" 51 7 
Cuisinière à rôtissoire et four N° 5 18  sur 

plateau de propreté et avec dossier étagère 
Description des réchauds-fours Furnus et

“  Ipnos" .............................................................
Désignation des pièces de remplacement pour 

cuisinières à coffre N°“ 3 2 1 1 . 3 2 1 2 , 3213
et 3 2 1 4 ....................................................................

Etagères pour r é c lm u d * ......................................
Etuve chauffe a ss ie tte s .............................................
Fers pour tailleur N°’ 1. 2 
Fer pour chapelier N“  I .
Fer pour réchaud repasseuse N“ 4 . . .
fourneau sur table . ..............................................
Four à gaz pour rôtis et pâtisseries N°* 31/0, 

5 et 6 ....................................................................

3. 4 et 41
1

tlll

Pages
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14
57

48-49
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56

25-26
27
28 
29
32
33 
37 
36
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40
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43
44
45
46
34

35

17-18

31
16

47
7
7
6
6
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8
6

14
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10 
10 
10
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10

10
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5
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D É S I G N A T I O N
Page*

de
i’Album

Page, 
du i

Tarit

Grand» réchauds Ipnos a table chautfanie
*

N“  1 33 R -1 3 4  R .............................................. 23 9  i

Gril-corbeille à r ô t i r ............................................. 20

Grillade à ...................................................................... 51

G rillade ‘ 'S a lam an d re”  pour grande cuisine 50

Grilloir* à café Nr" 5 et 7 ............................... 9 6

Installations pour hôtels, lycées, hôpitaux et
52 53-54c a s e r n e s ......................................  * • •

Instructions pour le réglage et 1 emploi des
appareils de cuisine à G a z ............................... 3

Pièces de remplacement pour cuisinières à
30coffre N -  3 2 1 1. 3 2 12 , 3 2 1 3  «  3 21 4  .

Plaques de repassage N " 3128  et 3194  . 8 5

Plateaux pour réchauds . . . 4 • • ♦ 16 10

Portes de coffret ..................................................... 5 6 13

Principaux avantages de la cuisine au gaz . 4

Réchauds à surface unie N"* 54 . 321 3lm et
32 1 4 li;‘ , table c h a u f f a n t e .............................. 12 7

Réchauds carrés et rectangulaires N°* 101 .
102 , 105. 3 0 " '. 3 2 '"  et 33 . . .  . 10 6

Réchauds carré et rcctangulaiics N°* G , 34
et 3.3, Modèles lourds N " 29 , 28 et 27 . 1 1 6-7

Réchauds c h a p e l i e r * ............................................. 7 5 1

Réchaud* coiffeur*..................................................... 5 3 1

Réchaud* fours à  carreaux mejoliques, avec
dossier, monté sur table N" ‘J 12 . . . 24 9

Réchauds ** Furnu* N 01 1 40 et 1 4 1 . . 19 9

Réchauds "  Furnus” et ‘ Ipnos ” avec tampon
‘ Etoile ...................................... 20 9

Réchauds Ipnos N"‘ 1 32 rt 133 21 9
Réchauds ’ * Ipnos” à double brûleur lever-

22sible N°* 1 32 D , 133 D  et 134 D . . 9

Réchaud* pour repasseuses . . . . h 4

Réchauds pour t a i l l e u r s ...................................... 7 4

Réchauds ronds N0* 1, 3. 4  et 333  . . 5 3

Réchauds rôtissoires et rôtissoires fours N ‘ 26 R .
15I I I  et 1 19 R  ..................................................... 8

Renseignements pour l'exécution des in*tal-
55Etions intérieures de tuyauterie par le gaz .

13Rosace de p la fo n d ..................................................... 56

Supports de c o m p te u t.............................. 56 1 12

Supports de fers à gaufres et gaufrette* pour
6 :r é c h a u d s .............................. ....... 6

Supports pour réchauds . . .  - * 16 D
Table-réchaud pour grande cUi&tne . . 4 0

T ab le à réchauds sur bâti bois............................... 41

Tampon “E toile” pour Réchauds Furnus

iet ‘ Ipnos
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D É S I G N A T I O N

SECTION II

APPAREILS DE CHAUFFAGE 
AU GAZ

Description des foyeis rayonnant* . . .
Foyet "  Le Diamant ” N™ 474 et 475 . .
Foyers "L o u is  X V ' N " '461 , 4t>2 et 46} 
Foyers rayonnants La Topaze " N®* 487 D

et 4871*1 .................................................................
Foyers ravunnants L ’Opale N"* 492 et

4 92 u* ........................................................................
i oycr rayonnant Le Bengale 486  .
Foyers rayonnants Le Rubis N*’1 497 ,

498 . 478 . 479 . 4971-  et 4 9 8 ^  . . . 
Foyers rayonnants "  Le Brillant " N“* 480D ,

'481 D. 4931*' et 4941’" ....................................
Foyers rayonnants L'Emeraude N 489

489u ........................................................................
Foyers rayonnants L ’Ûnyx ' N'" 499  et 

4 92hl*
Instniclions et mode d’emploi de l'injecieiK

réglable pour foyers à g a z .............................
Radiateurs à gaz à dégagement («éric basse) . 
Radiateurs à gaz à dégagement (séné haute) . 
Radiateurs à gaz sans dégagement. . .
Radiateurs à gaz Véha .............................
Vue des accessoires du foyer rayonnant

N* 4 92w* . . . .

SECTION III

APPAREILS DE CHAUFFAGE 
ET DE CUISINE AU CHARBON 
A L’ANTHRACITE, AU COKE 

ET AU BOIS
Accessoires pour foyers et cheminées . . .
Bacs à charbon N’”* 3908 . 3909 . 1325. 

1326. 1159, 5512 et 5513 . . . .
Bacs roulants . . . . . . . . .
Calorifère carré N” 2045 .............................
Calorifères N“  3636  et 3637 .............................
Calorifères hygiéniques N " 3 I7 2 1" , 3172 , 

3173 , 3174 et 3175 . . .
Calorifère ‘ ‘ L 'Aurore ’’ N" 393 !
Calorifère "  L 'O vale " N" 3716 
Calorifère octogone N” 3618  . . . ,
Calorifères ovales N " 3 1 78 et 3 I 79 .
Calorifère rond N* 2760  . . . . .

P v » Pages e »
Paye ' »  1

cfr dû D É S I G N A T I O N J» tin
l'Album Tant • % t l’Album^

É

‘ ' *
Cheminées à charbon gras N"' 2523 . 2 5 2 4 ’

■■ ' . * ’è

et 2525 . . . '.................................... ....... 96 3
Cheminées " Iris "‘ .e t " H o fu : "  N”* 3 9 i  +

et 3935 ............................. 78 3
Cheminée La Cléopâtre ’* N ’ 3125 . . 
Cheminées ' ' L a  Radiante '* Ne’ 1. 1 D,

81 3

58 2 et 3 ............................. ....... 82 3
67 15 Cheminée La Radiante N° 4 . 83 3
68 16 Cheminée ' ' Le Coq ”  et coupe . . . . 75 3

Cheminée Pluton "  N° 3936 . . . . 79 i
61) 15 Cheminée ' W éga "  et ** Diana "  N1'* 3937

62 15
et 3938  ................................................................

Cuisinière N* 3993 avec chaudière vue avec
80 3 !

66 15 étagère . . . 102 9

15
Cuisinière N° 3996 arec chaudière vue avec

é t a g è r e .................................................. 103 9

65 T 5 Cuisinirtr N“ 5 5 1 4 ........................................... 104
Cuisinière N ' 5 5 1 5 ............................................ 105

63 15 Cuisinière* au charbon et coke N “ 3829,
3830. 3831 . et 3832 vue* avec étagère 106 9

6 1 15 Cuisinière? au charbon et coke N'" 3834 et
3836  vues avec étagère . . . . . . 107 9

59 Cuisinière mixte au charbon et au gaz N" 3828 108 9
7U 16 Cuisinière mixte au charbon et au gaz Nn 3966
71 16 vue avec é tag è re .............................  . . 109 9

1 7 2 16 De la manière de se servir du coffre à gaz des

69 16 cuisinières mixtes . . . . . . 11 1
Description du poêle à bois Le Btùlhois " 101

58 Dossiers pour cuisinières . 112 10
Ltagèrei pour cuisinièree , . . . . 1 12 10
Foyers économiques N 51 3026 et 3026  A . 94 6
Foyer* ”  Modem sty le "  N"' 1, 2 et 3 87 6
Foyer * Modem style ** N‘ 3160 • . . 
Grille» a coke modèle ortie N'* 3. modèles

85 6

unis N“* 6 . 7 . 8 . 9  et 1 0 ............................. 97 9
Instruction* spértnles concernant les cuisinières 108
Le chauffage au c o k e .................................... ....... 73-74
Motif* de panneaux décorés pour cuisinière* 113
Plnleaüx pour poêle* . . . . . . . 97 7

99 7 Poêles à Bois ' Le BrÛlbois" N"* 1 , 2 ,  3 el 4 100-10 1 e
Poêles d’a te lie r ......................................................... 98 8

110 10 Poêlrs-Bulfel el pot tôle pour dito N°' 2510 .
112 2511 et 2 5 1 2 .................................................. 95 7

96 8 Poêle calorifère ’ ‘ Le Coq ” N" 3 . . . 7* 3

89 5 Poêle calorifère Le Coq " N° 6 et coupe 77
Poêles flamands N1'* 1 5. 1 1, 1 3 et 1 7 . . 97 e

93 5 Poêles “  Le Dethy " N'" 3789 et 3790 . 88 j  1

84 5 Poêle "  Le Soudan”  N° 2 ............................. 90 5
84 5 Poêle ' ’ Lessiveuse "  N"' 1. 2 et 3 . . . 99 6
96 6 Poêles ‘ Réservoir" N '* 3855 . 3856 et 3857 66 6
85 5 Poêle. ’ ’ T ortue" N01 2519**. 2519 . 2320 .
96 6 2 521 , 2651 et 2652 . . . . . . 92 4

I 5
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Systèm e Arthur Martin
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L n  dinirnsic ns cl U cuniommation horaire de ccl appareil icnl icnacignéei à la p a g e  2 4  du catalogue.
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MAKOUt M  r-JI-OSU

V

G A U F R I E R S  ET G A U F R E T I E R S

N 2 .  C reux 
Pot* 9 x 5

Dimension. 0 .1 8 x 0  11

N" 8  - C reux
Pot. 7 x 4

Dimensions 0 .1 8 0  x 0 11 5

N 13 Plein
Pou 1 2 7

Dimrnuon* 0 .1 8  <0-11

\

Nc 14  - P lein
Pob 9 x 5

Dimensions 0 . 1 8 x 0 . 1 1

V ue du G aufrier \  2  sur p la teau

nrr r 
r r r r  
r r r r  
r r r r

N" 8 8 9  . P lein
Pot. 34 20

Dimcn.ioni 0 185 0 110

N" 9 4 5  - P lein  
Poli 28X 16 

Dimemioni 0 .1 8 x 0 .1 1

118

N 1 6 1 8  . p|ein
Dimensions 0 1 6 x 0 . 1 1

W -Q -ff
ULTIM HEAT®  

U N IVERSITY  M U SEU M



P O R T E - P A R A P L U I E S
Cuvettes mobiles

I l autrui . . .  . . . . .  0 7 7 H auteur........... * a- * . * a - e a . 0 .7 8 Hauteur . . . ............................ 0 .6 0
Largeur . . . . . . . ___  0 .3 7 Largeur ........... * - - - ............. 0 .4 5 Largeur . . . . . . . . .  . 0 42
Saillie . . . ___  0 .3 2 Saillie - • 0 .2 2 Saillir . . .  . .  . . . .  . . . . .  0 21

0 60

119

N 3 3 7 9  - G en re boi* de V ien n e

Hauteur .      0 .6 4
Laigeur ............................................. 0 .40
Saillie . . .  .......................    0 .2 0

N° 3 3 9 8  - G en re bois d e  V ien n e

Hauteur ................ ..  . . . . . . . .  0 .7 2
Large u r ............................................ 0 .4 0
Saillie  ................................ .. 0 .2 0

N 3 1 9 3  . ** l/ lr is  "

Hauteur . . . .

Diamètre socle



PORTE-PLATS

M o d è le  léger •

DiamèhrNuméro*

3 3 4 1 0 .2 0
3 3 4 2 0 .2 2

PETIT. ENCRIER 
“ IPNOS ” ,

• Longueur. * . 0 123
Largeur. • . . . .  . . 0 .0 6 0
Hauteur . . . . 0 055

POSE-PLUMES COUPE-PÂPIERS PRESSE-PAPIERS

\  3 3 2 1

Longueur..................  . . . .  0 . 1 0 ' .
Largeur. . . . . ' ................ 0  Ofl'/i

Longueur.
Largeur

0 . 11 Vj
0 0?

PORTE-SAVONS CRACHOI RS

Numéro» Longueur Largeur Profondeur

3 3 1 6
3 3 1 7

0 . ( 2
0 .1 2

0 .0 7
O.OS'à

0 .0 2
0 .0 2

M o d è le  léger P o ur A d m in is tra tio n s , H ô p ita u x , etc .

Numéro» Longueur Largeur

3 3 0 3
3 3 0 4
3 3 0 5

0 .2 5  
0  27 
0 .3 0

0 .1 9
0 .21
0 .2 5

N 3 3 0 6

Longueur 0 .3 8  - Largeur 0 .2 8  ■ Iv X  05

m & w
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