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C O ND ITIONS GENERALES DE V ENTE
P O U R  LA F R A N C E  C O N T I N E N T A L E

MODE D’EXPÉDITION

S a u f avis contraire nos envois sont toujours faits en “ PETITE VITESSE " aux tarifs les plus réduits.

Nos marchandises, même en “ PORT P A Y É ", voyagent aux risques et périls des destinataires qu i, en cas de retard, 
j=  avaries ou perte, doivent exercer personnellement recours contre les Com pagnies de Transports.

Bien que les marchandises voyageant « en vrac » ne soient acceptées par ces Com pagnies qu'avec la mention « sans 
== garantie d ’em ballage » cette spécification ne les décharge pas de leur responsabilité vis-h-vis des destinataires.

=  Lors de la réception de nos envois et dans le cas d 'avaries apparentes ou même supposées ( l’em ballage étant en bon
=  état extérieur) nous recommandons à notre clientèle de faire toutes ses réserves vis-à-vis du transporteur, soit en gare sur le 
=  livre d ’ém argem ent, soit à dom icile sur le bordereau du cam ionneur. C es réserves doivent être confirmées par lettre 
ÊË recommandée dans les trois jours qui suivent la réception de la  marchandise.

PRIX DU TARIF

Les prix de notre tarif sont sans engagem ent, nos fournitures étant faites aux cours du jour de la livraison.
Nos prix s'entendent pour marchandises prises en magasin à Paris ou à nos Fonderies de Feuquières-en-Viraeu 

M (Somme) les frais d ’em ballage et de port étant à la charge de l’acheteur. Exceptionnellem ent, nous consentons le franco de 
jË  port en gare destinataire pour les com mandes atteignant un m inim um  déterminé.

|  DÉLAI DE LIVRAISON

Les ordres de notre clien tèle  sont toujours exécutés le plus rapidement possible : aucune garantie ne peut cependant 
jÜ être donnée et la non observation d ’un délai, même fixé par nous, ne peut autoriser l ’acheteur à annuler son ordre.

|  VENTE AU DÉTAIL

Pour la vente au détail de nos appareils nous considérons notre clientèle com m e engagée à prélever le bénéfice normal 
=  habituel pour ce gen re.d ’articles et à ne jam ais les offrir à bas prix dans un but de réclame.

Dans ce cas, nous nous réservons de supprimer nos livraisons et de résilier les marchés en cours.

ÉMAIL

Malgré les m oyens perfectionnés em ployés pour notre ém aillage, il nous est cependant im possible de donner aucune 
=  garantie de sim ilitude concernant le réassortiment des diverses teintes et bien que nous n’utilisions que des ém aux de 
=  choix nous ne pouvons donner sur ce point aucune garantie de durée.
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VIRTUAL MUSEUM

I N T R O D U C T I O N

NOS APPAREILS DE CUISINE AU GAZ
M U N I S  D E  N O T R E  B R U L E U R  É C O N O M I Q U E  (B  R E  V E T  É  S . G . D . G .) 

A  J E T S  C O U V E R T S  E T  A  F L A M M E S  V E R T I C A L E S

Le Gaz est aujourd’ hui indiscutablem ent reconnu com m e le com bustible le plus pratique et le  plus économ ique, mais =  
il faut, bien entendu, qu ’il soit u tilisé  dans un bon appareil. =

LA SOCIÉTÉ FRANÇAISE D'INCANDESCENCE PAR LE GAZ (système Auer) bien connue de sa C lien tèle  par les l§
économ ies considérables qu’e lle  lu i a fa it réaliser dans le domaine de l ’ Éclairage par le « Bec Auer » a étudié les brûleurs =5
de ses appareils de C uisine et de Chauffage en partant de ce même principe de réduction de la consomm ation du gaz.

Coupe longitudinale de notre Brû leu r économique.

Ces brûleurs (Brevetés S . G . D. G .) sont à jets couverts, pour éviter que les chutes de liquides puissent les obstruer, et =
à flammes verticales parce que la  partie la plus chaude d’ une flam me étant sa pointe, il im porte que ce soit cette pointe ^
qui vienne toucher le fond du récipient. Toute la chaleur produite est ainsi utilisée et l ’on se trouve dans les m eilleures s
conditions de rendement.

Nous n ’annonçons pas des économ ies de 5o et même 75 %  sur tous les brûleurs connus, ce q u i est pourtant facile à =  
d ir e . . .  Nous nous contentons de garantir que nos brûleurs sont les plus économiques et, dans le but d ’en assurer un s  
em ploi rationnel, nous croyons utile de faire les quelques recommandations suivantes : S

LES FLAMMES DOIVENT ÊTRE COURTES ET SANS POINTES BLANCHES. Pour obtenir le m eilleur rendement S
calorifique d 'un brûleur à m élange d ’air et de gaz, scs flammes doivent être d’ un bleu p ile  à la base et presque incolores =
à leur extrém ité ; de plus, leur longueur doit être de 20 m/m enviton (robinet ouvert en grand). Lorsque les flam mes sont g
blanches à leur extrém ité ou trop longues, cela indique que la proportion de gaz adm is dans le mélange est trop forte ; il S
faut alors m ater légèrement l ’ injecteur afin de d im inuer son débit. Q uelquefois les flammes sont blanches parce que le feu =
a pris à l ’ in jecteur, il est alors nécessaire d ’éteindre et de rallum er à nouveau le brûleur (Cette prise à l ’ injecteur est =}
caractérisée par un sifflem ent particulier). =5

Une autre cause possible de m auvais fonctionnem ent (avec pointes blanches) est l'encrassement du brûleur, qu ’ il est jË 
nécessaire de nettoyer de temps en temps. S

QUAND LE POINT D'ÉBULLITION EST ATTEINT, il est recommandé de régler la hauteur des flam mes au m oyen du ^
robinet de façon à ne conserver que juste le calorique nécessaire à l ’entretien de cette ébullition  et pour ne pas consomm er j=
du gaz en pure perte, puisque la  température d’ébu llition  de l ’eau ne peut pas dépasser 100 degrés.

LE BRULEUR DOUBLE A 2 ROBINETS a été établi pour permettre d ’obtenir rapidement l ’ébu llition  en allum ant la  s
grande couronne de flammes et d ’entretenir cette ébu llition  au moyen de la petite couronne en éteignant l ’autre. =
Il est mutile et même nuisible d’allumer les deux couronnes à  la fois, chaque couronne nuisant à  la bonne combustion =de l’antre. =

LA PETITE COURONNE DU BRULEUR DOUBLE qui ne consomm e que 90 litres à l ’ heure devra être em ployée de =  
préférence à toute autre toutes les fois qu ’on ne sera pas pressé. A titre d ’exem ple, il sera bien plus économ ique de faire S  
chauffer l ’eau de la vaisselle sur ce petit brûleur en s 'y  prenant à l ’avance que de la faire chauffer à grand feu sur une =  
autre couronne au moment où on en a besoin. De même, lorsqu’on n’a que le contenu d ’ un très petit récipient à faire =
chauffer, cette petite couronne rend les plus grands services e t cela grâce à ses flammes verticales. En effet, dans =
les brûleurs à flam mes obliques, il est évident que les flam mes passent à côté du fond du récipient et ne le chauffent pas. =  

LA CASSEROLE DOIT ÊTRE LARGE. Il est particulièrem ent recommandé d ’em ployer des récipients d ’un diam ètre un s  
peu plus grand que celui des couronnes de flam mes dans le  seul but d ’éviter une déperdition de chaleur par les flammes g  
inutiles léchant extérieurem ent leurs parois. =E

LA CASSEROLE DOIT ÊTRE COUVERTE parce qu ’on évite ainsi à la  partie supérieure un refroidissement qu ’ il faut S  
com penser par une dépense de gaz supplém entaire. =
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PETITS  RÉCHAUDS a un  e t  d e u x  f e u x

0. P E T IT  RÉCHAUD  

sans robinet

Hauteur 100 m/m —  Longueur 260

N° 1. RÉCHAUD ROND “ R É C L A M É ”  

sans robinet

Hauteur 80 “ /* —  Diamètre 125

RÉCHAUD ROND D É M O N TA B LE  (4 tailles) 

sans robinet

N° 6 . RÉCHAUD CARRÉ “ R É C L A M E ”  

sans robinet

NM 2 3 4 5 H a u teu r........................

Diamètre en • / „ .  . . ! 25 138 162 180
Largeur ........................ ..............  285 m

Hauteur en “ / .  . . . 84 87 92 »S Profondeur................... ............... 285 »

N° 9 . RÉCHAUD R EC TA N G ULA IR E “ R EC LA M E ”  

à deux feux, deux robinets

Hauteur 100 afm —  Largeur 540 “ /B —  Profondeur aS5 afm

O C
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RECHAUDS PLATS D E M O N T A B LE S
A UN, D E U X  E T  T R O I S  F E U X

N° 7

L E  M ÊM E, sans robinet
(Brûleur sim ple)

RECHAUD R ECTANG ULA IR E

à grilles démontables

Hauteur 1 15 mJm - Largeur 5oo • / „  - Profondeur 290 ■ /»

N° 10. —  A deux feux e t deux robinets
(Deux brûleurs sim ples)

N° 11. —  A deux feux e t tro is  robinets
(Un brûleur double, un brûleur sim ple)

N® 11 n *. —  A  deux feux e t quatre  robinets
(Deux brûleurs doubles)

N° 8

RÉCHAUD CARRE  
à grille  démontable 

à deux robinets
(Brûleur double)

Haut. i i 5 " /„  - Larg. 290"/« - Profond. 290 “/«

N# 18 §§

RECHAUD R EC TA N G ULA IR E |

à trois feux f
grilles démontables

Hauteur r i 5 “ / „  - Largeur Soo »/„ Ëj

Profondeur 290 “ /B ||

Ü  Peut être livré avec trois, quatre, cinq ou six robinets, c ’est-à-dire avec trois brûleurs sim ples, un sim ple et deux doubles, Ü  
j§  un double et deux sim ples, trois brûleurs doubles (P a ir  Tarif).

N° 19

|  RÉCHAUD R ECTANG ULA IR E

|  à tro is  feux

|= grilles démontables

Ü  Hauteur 1 iô  “ /„ - Largeur 725 “ | ,

Ë§ Profondeur 290 ■ /»

Ü  Le petit brûleur sim ple du m ilieu ne peut être rem placé par un double, les dimensions de la  g rille  centrale ne le permettant pas, ü  
mais il peut, sur demande, être rem placé par un brûleur de fer à repasser (y o ir  Tarif).
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RECHAUDS DIVERS

N* 12 
RECHAUD

|  R O T IS S O IR - GRILLOIR  
|  R EC TA N G ULA IR E

à trois feux,
|  quatre  robinets
H  Grilles démontables

Ê§ H auteur...................  24 0 “ / ,

=  L a rg e u r ...................  640 ■ /■

=  P rofon d eu r............. 290 ■ /»

N° 12 bu
LE  M ÊM E A P P A R EIL Z

mais en forme basse =

avec lèchefrite plate =

H auteur.............. . .  1 7 0 - / .

Largeur...............

P rofon d eu r___ ■ . *9°  */■

(Sur demande ce réchaud peut être livré avec pieds droits)

c > c

RECHAUDS 11 COIFFEUR ” e t  “ T O I L E T T E ”

N* 43  
RECHAUD

un feu e t un fe r à frise r

Hauteur 0*07 - Largeur o“ 2t - Profondeur o Bao

N* 44
RÉCHAUD CARRE  

à un feu

Hauteur 0*07 - Largeur 0 *14  -  Profondeur o "  18

LA MARQUE * S. F. AUER * GARANTIT L'ÉCONOMIE

O c



RECHAUDS A RÉCUPÉRATION
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A D E S S U S  UNI

B - l  un feu

Hauteur . .  ra «/» 

Profondeur 5o  •/» 

Largeur. 26,5 */■

B -2  deux feux. —  Haut. 12 e/ * -  Prof. 5o  «}u - Larg. 53 */■  

B -3  tro is  fe u x . —  Haut. 12 f/« - Prof. 5o  «/» - Larg. 80 «/■

La facilité  d ’assembler ces réchauds permet de =  
constituer des tables chauffantes aussi im portantes =  
qu ’il peut être nécessaire. jE

Table à réchauds multiples

Etc. V

=  Dans les appareils de cette série, le dessus des réchauds ne présente aucune aspérité ce qu i facilite le déplacem ent des =  
=  casseroles. Ü
=  Les gaz brûlés n’ont que la grille  ajourée du dessus com m e orifice d ’échappem ent.
=  Il s’ensuit que l’ utilisation de la chaleur produite par la flamme des brûleurs est plu s com plète puisque les g az  chauds ^  
=  sont dirigés vers un orifice unique. < Ej
=  La m énagère peut ainsi placer sur la g rille  ajourée les mets dont e lle  veut entretenir l ’ébu llitio n  ou qu ’e lle  désire s  
=  sim plem ent tenir au chaud. =

jE N O TA . —  Il est cependant recommandé de ne pas obstruer entièrement la  grille ajourée par les récipients placés dessus j= 
=  afin de ne pas empêcher l ’échappement des gaz. =

RÉCHAUD P L A T  Série B  N° 20

Grande surface : o "8 o  de large sur o " 5o de profond., 
trois foyers avec grilles réversibles sur l’avant et grilles 
ajourées à l ’arrière permettant l ’utilisation d elà chaleur 
des gaz brûlés. Est livré avec une plaque de tôle ém ail 
blanc coulissant sous les brûleurs pour faciliter le 
nettoyage.

C et appareil convient à merveille pour com pléter 
l'installation d ’ une cuisine où une grande table 
chauffante est nécessaire.

=  C et appareil léalise une autre disposition que le 
=  réchaud N* B-20 ci-dessus, mais les conditions 
^  d ’em ploi sont les mêmes.

larg eu r 0 *57 —  Profondeur o “ 5a

RÉCHAUD P L A T  Série B N° 240
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LES APPAREILS * S .F .  AUER * SONT ENTIÈREMENT FABRIQUÉS DANS NOS USINES



........................•
*

.......................................................................Illllllllllllllllllll.....Illllllllllllllllllllllllll.....Illlllllll.............Illlllllllllllllllllllllll.........I...........................................................................

i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i '  s  ‘i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i n i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i m i i i i i i i i m i i i i i i i i

RÉCHAUD “ L E S S IV E U S E ” N° 201

Entièrem ent en fonte et m uni d ’un brûleur puissant, 
cet appareil est destiné au chauffage rapide des grands 
récipients et notam m ent des lessiveuses.

D iam ètre...................................  o ° 3o

H auteur...................................... 0^14

D ébit horaire m o ye n ............  600 litres

P L A Q U E  DE R E P A S S A G E
se posant sur la grille  du réchaud

évitant que le fer h repasser 
soit en contact avec la flamme du brûleur

Se fa it pour un e t deux fers

P L A T E A U X  D E  P R O P R E T É
N”  9 2  & 9 3

pour réchauds e t radiateurs

Entièrem ent en fonte, ces plateaux sont d’ un em ploi 
très pratique, tant pour les réchauds, lorsque ceux-ci ne 
sont pas placés sur un support-étagère, que pour les 
radiateurs qu’ils isolent des parquets.

Dimensions :

N» 92 Largeur.............  4 3 e/» P ro fo n d eu r.. 3 3 °/»
N* 93 d® ..........  66 */» d® . .  36 ‘ / .

S U P P O R T -E T A G E R E  N° 168,5
pour Réchauds-Fours N ” 302 à 307

H auteur...........................  5o  */»

Largeur (avec ailettes latérales) 1“

—  (sans —  ) . .  o**5o

Profondeur......................  33 °/»

Entièrement en fonte.

Plaques latérales mobiles 

fournies ou non avec le support-étagère

Dim ensions d'ensemble :

TOUS NOS APPAREILS SONT MUNIS DE NOTRE BRULEUR ÉCONOMIQUE (BREVETÉ S. G. D. G.)
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RECHAUDS POUR FERS A REPASSER
A V E C  E N V E L O P P E  E T  P L A Q U E  P O R T E -F E R

U L7ÎM «A T®  
VIRTUAL KISEUM

Modèle “  R E P A S SE U S E  ”  (3  grandeurs)

N°‘..........................  51 52 53
un fer deux fers trois fers if  

un robinet deux robinets trois robinets ËÊ
Hauteur totale.. */» 16 16 16

Largeur —  » 17 3o 44

Profondeur—  » 3o  3o 3o

Entrée de la plaque p o rte-fe r .................................................. i o e/» =

Profondeur à la  pointe de la plaque porte-fer......................  18 » ÊÊ

Hauteur disponible de l ’e n ve lo p p e ............................................  4 » S

Consom m ation par b rû leu r..........................................................  a 5o  1. =

Modèle 11 CHAPELIER  "  (3 grandeurs)

N**........................  56  57 58
un fer deux fers trois fers ÈË 

un robinet deux robinets trois robinets =
Hauteur totale.. «/• 20 20 20 |Ë

Largeur —  » 18 3o 45

Profondeur—  » 3o  3o 3o  =

Entrée de la plaque p o rte -fe r .................................................. io?/« 5
Profondeur à la  pointe de la  plaque porte-fer...................  1 7 »  =

Hauteur d isponible de l ’en ve lop p e........................................  8 » =

Consom m ation par b rû leu r ........................................................ 25o  1. ^

Modèle ■“ TA ILL E U R  "  (3 grandeurs)

N” ........................  61 62 63
un fer deux fers trois fers |§ 

un robinet deux robinets trois robinets ÈE
Hauteur totale.. •/■  2 2 ,5  2 2 ,5 2 2 ,5  =

Largeur —  » 18 3o 45

Profondeur—  » 40 40 40

Entrée de la plaque po rte-fer.................................................. io«/« j |

Profondeur de la plaque porte-fer........................................... 27 » =

Hauteur disponible de l ’envelop pe................... ....................  1 0 ,5  ^

Consom m ation par brûleur........................................................  500 1. =

C es réchauds sont munis d ’ une plaque porte-fer en fonte qu i empêche le contact direct du fer avec la flamme du brûleur. =  

La présence de cette plaque, en évitant l ’encrassement du fer, en fa cilite  le glissem ent. =

l̂llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllillllilllllllllllllllllllllinilllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllilllllllllllillillllllllllllllllllllllillllllllllllHlllllllllllllllllilllllllllllllllllillllllllllllhr 
NOS MANCHONS “ AUER-PLAISSETTY” ONT ÉTÉ LES PREMIERS EN DATE . . . .
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NOS RÉCHAUDS A FOUR
E T

- N O S  C U I S I N I È R E S  ■

I.a  com m odité  e t les avantages de la cuisine au gaz  engagen t de plus en  plus les consom - §j 
m ateurs à u tiliser des appareils  com plets, pe rm ettan t de cu ire  tous les m ets e t d 'a b a n d o n n er g
ainsi la cuisin ière  à  charbon  et ses m ultiples inconvén ien ts. g

C ’est pour répond re  à  ces besoins q u ’o n t été créés nos réchauds à rô tisso ire-g rillo ir-four et g  
nos cuisinières, tous appareils  o ffran t, sous des volum es et d ans  des lim ites variables, les m êm es s  
com m odités e t les m êm es avantages. C ’est a insi que nos réchauds-four pe rm etten t de réussir =  
parfaitem en t, dans les m eilleures conditions, toutes grillades, g ratin?, rôtis et pâtisserie, toutes I j
les fois qu ’on ne peut po rte r son choix su r nos cuisinières à  gaz, qui figurent au  chap itre  M 
suivant.

Nos b rû leurs son t exac tem ent appropriés à  leur destina tion  ; c ’est a insi que, d a n s  nos réchauds g  
à  dessus à  tro is  feux, le feu cen tra l est constitué par deux brû leurs superposés, com m andés par =  
un  rob ine t à  deux  in jecteurs différents, le feu supérieur ne nécessitant qu ’une consom m ation j |  
bien in férieure  à celle d u  brû leur du  fou r. E

L a série de nos réchauds à four com prend  six appareils , d o n t les particu larités  sont =
détaillées c i-après, m ais d o n t les principales caractéristiques son t com m unes :

Nous avons adopté  un  fou r d e  la rgeu r un ifo rm e, 33 cen tim ètres, m esure qui nous a  paru  s
convenir le m ieux, assez g ra n d e  pou r pe rm ettre  l’in troduc tion  de pièces de v iande e t de plats s
assez im p ortan ts , e t suffisam m ent petite  pou r ne pas nécessiter une construc tion  spéciale de M
l’appare il e n tra în a n t une  m a jo ra tion  excessive de prix.

Ce four est chauffé à  la pa rtie  supérieure  p a r un  foyer m étallique porté à  l’incandescence, =  
e t à la p a rtie  inférieure  p a r une ram p e spéciale à  flam m e bleue. O n  ob tien t, de  cette m anière, g
à  l’a ide de plaques de tôle livrées avec l’appare il, un  c o m p artim en t clos, à tem pératu re  uniform e g
d a n s  lequel se réussissent les p lats  les plus délicats. g

P o u r pe rm ettre  de faire les rô tis  devan t un  feu vif, com m e avec la broche, nous avons g
adopté  pour les g rils  la form e d ’un  V  la rgem en t ouvert, avec laquelle on  peut facilem ent g  
faire rô tir un  poulet ou un  m orceau de v iande en  le re to u rn a n t su r toutes les faces à g
l’aide d ’une  fourchette . Les côtelettes, biftecks, e tc ..., ainsi que le pa in , peuvent ê tre  grillés =  
com m e avec le g ril o rd in a ire . g
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----- ILS SONT RESTÉS LES PREMIERS EN QUALITÉ



ULTiMKEAT® 
VIRTUAL IfiJSEUM
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T ous nos réchauds-four sont égalem ent m un is, su r le dessus, de grilles réversibles, unies d ’un  W~
g  côté e t m un ies d e  lam es en  relief de l’a u tre  ; ces deux profils d ifférents o n t été  adoptés d ans le =
M b u t d ’utiliser au  m ieux la chaleur p rodu ite  par les brû leurs. T a n t qu ’il s’ag it de chauffer à  feu E
§= doux, le côté un i d e  la grille  peut reste r a p p a re n t ; d ans  le cas, au  co n tra ire , où  un  feu v if ^
1  est nécessaire, ou encore si le récip ient utilisé est de d iam ètre  plus g ra n d  que l’ouverture  dégagée g
§j p a r les rondelles e t tam pons, il est indispensable de re to u rn e r la grille pour fa ire  a p p a ra ître  les |§
g  lam es en  relief. Ê|

T outes ces dispositions se re trouven t d ans  nos cuisinières, avec quelques varia tions perm ises g
g  p a r les d im ensions plus g ran d es  des appareils. O n  en  trouvera le dé ta il pour chaque m odèle j |
1  d a n s  les pages suivantes. Ü

Vue du carré à grilles retourné.

Nos réchauds à four so n t livrés avec leurs accessoires, com pren an t :

U ne  lèchefrite e t sa poignée ;
g  U n  g ril coudé (rem plaçan t la broche) ;
§  U ne plaque pleine )> pour le four ;=  U ne plaque perforée )

U n crochet pour la m anœ uvre des rondelles e t tam pons.
o (" I

MiiiiiiiimiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiMiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiniiniiil? 
CHAUDIÈRE A GAZ “ STANDARD” POUR UE CHAUFFAGE CENTRAL
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RÉCHAUDS A FOUR

A D E S S U S  UNI, A D E U X  E T  T R O I S  F E U X

Les réchauds de ce modèle comportent un dessus de 65 e/» de longueur sur 32 e/» de profondeur ; la porte 
H  est équilibrée et le  four entièrem ent fermé.

= Réchauds à dessus à deux feux.

Dans les appareils N0’ 302 et 306, le dessus possède un brûleur double à gauche et un brûleur sim ple à droite : 
H  le N9 302 a une hauteur totale de 34 «/» et une hauteur utile du four de 21 c/» ; dans le N® 306, ces dimensions sont 
|Ê réduites de 5 */». C es deux m odèles sont toujours livrés avec joues non émaillées.

= Réchauds à dessus à trois feux.

Dans les appareils N®* 303 et 305. le  dessus possède, en plus des deux brûleurs ci-dessus, un brûleur central utilisable 
g  quand le foyer supérieur de la  rôtissoire-four est éteint ; un robinet unique, à deux voies, alim ente l ’un ou l ’autre 
Ü  de ces deux brûleurs.

Le N® 303 est le m odèle haut (34 «/.) ; le N® 305, le  modèle bas (2 9 */ .).

Ces quatre appareils coustil 11 eut, sous un volume restreint, de véritables petites cuisinières permettant la confection d'une 
=  cuisine complète aussi bien pour deux ou trois persotines que pour huit à d ix  quand i l  le  fau t.

i!fllllllllllllllllllllllllllllllUIIIIIIIIIIIIIIII!lllllllllllllllllIllllllllllllllllllllll!llllllllllllllllllll||||||||||||||||||||||||||||!l|!J||||||||||||l|||||||||!l|||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||||

CHAUFFE-BAINS ET CHAUFFE-EAU * S F A *

^
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NOTRE ÉMAIL CÉRAMIQUE

"  Gris Perle "

R É C H A U D  F O U R  N° 30 6  

sur son support n° 16 b,s

Pour la Cuisine Moderne de moyenne importance
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RÉCHAUDS A FOUR
A G R A N D  D E S S U S  UNI

extensible par ailettes ajourées mobiles

Grand Modèle N9 306 Hauteur totale 34 •/ . 

Petit Modèle N® 307 —  29 */„

Dim ensions de la  table chauffante 7 2 ] x  35

Hauteur utile du four : N® 306 21 •/» - N® 307 16 */« 

Carrés à grilles réversibles sur le dessus 

Porte équilibrée

Ces deux appareils ne diffèrent entre eux que par la hauteur. Les deux modèles com portent tro is  fe u x  sur la tab le =
^  chauffante, le  feu central étant alim enté par un robinet spécial com m andant en même temps le feu supérieur de la | |

=  rôtissoire-four. C elle-ci est entièrement fermée. =

L'extension de la  surface utilisable du dessus est obtenue par l'adjonction de plaques ajourées mobiles (35x i 5) q u i ^  
=  peuvent s'adapter indifféremm ent sur les côtés ou dans le fond. O n peut donc en em ployer ju squ 'à quatre par réchaud, =
||  donnant ainsi au-dessus du réchaud une surface totale d ’un demi-m ètre carré {F ig . ci-<Ussous).

?llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllltlllllllllllllllllllllllillllllllllllll!IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIÏF 

SUPPRIMEZ LES ALLUMETTES : LE BRIQUET “ PHALÈNE "  LES REMPLACE



PE TITE  CUISINIERE ÉCONOMIQUE
A R É C U P É R A T IO N
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Série B. —  N° 13

Les principales caractéristiques de cet appareil perfectionné sont les suivantes :

Grand dessus uni à trois feux, deux à l ’avant dont un feu double, un feu sim ple à l’arrière.

Réchauffeur à l ’arrière où sont utilisés les g az  brûlés provenant des brûleurs du four.

G rilles réversibles sur les brûleurs.

Plaque de propreté en tôle ém ail blanc sous les brûleurs du dessus, permettant le nettoyage facile.

Grand four de 40®/» de largeur, com portant feu dessus et feu dessous, le feu de la grillade divisible pour la cuisson 
des plats peu importants.

Cuivrerie et garnitures finement nickelées.

DIMENSIONS :

Du dessus : 525 x '4 6 5 . —  Du four : haut. 25o  ; ouv. 400 ; Prof. 340. —  Hauteur de l’appareil sur support : $ro.

..................i * ,

Employée avec son support, dont les ailettes droite et gauche sont mobiles, notre petite C u is in iè re  B -1 3  est 
Ëj un des appareils de cuisine les mieux conçus pour faire apprécier les avantages de la cuisine au gaz.

Pratique h tous égards et particulièrement économ ique, notre petite C u is in iè re  B >13 est l ’appareil idéal pour les 
=  ménages m oyens, puisqu’e lle  permet de faire, dans les meilleures conditions, la cuisine pour trois ou quatre personnes 
=  aussi bien que pour dix ou douze.

EMPLOYEZ LA LAMPE ÉLECTRIQUE * S F A *
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CUISINIÈRE

VIRTUAL M S I U M

ÉCONOM IQUE

Série B. —  N° 210

DIMENSIONS :
Haut. Larg. Profond.

De la cuisinière s e u le ...................................................... ...................  o ,55 0,80 o ,5o
Du dessus s e u l .................................................................... 0,80 o ,5o
De la rôtissoire-four........................................................... 0,45 o ,35
Du support s e u l .................................................................. 0,61 0,43
Du support avec plaques la té ra le s ............................... ...................  0.26 1,10 0,43

Dessus à trois feux h récupération. —  G rilles réversibles. —  Rampes et garnitures nickelées. —  Porte alum inium  poli. 
Plaque de propreté sous les brûleurs du dessus.

Dans cet appareil, com m e dans le modèle suivant B - 2 3 0 . les grandes dim ensions du dessus (80 ®/a  de largeur sur 5o  ®/a  ! |
=  de profondeur) ont permis de réaliser une disposition très appréciée des usagers : les tio is brûleurs sont placés à l ’avant, et | j
=  à l ’arrière se trouvent trois ouvertures grillées par lesquelles s ’effectue la sortie des g az  chauds provenant de chacun des =
^  brûleurs. Un récipient dont le contenu a été porté i  l ’ébullition  sur un brûleur peut donc être repoussé sur l’ouverture =
=  correspondante pour continuer à y  m ijoter pendant qu’on confectionnera un autre mets sur ce même brûleur.

ROTISSOIRE-FOUR. —  C elle-ci com porte le même dispositif de chauffage que nos réchauds-four, avec des brûleurs de =  
^  puissance correspondante à son volum e b ien entendu. —  Le brûleur supérieur est sectionné en deux parties pour permettre =
S  de n ’allum er que la  m oitié du foyer pour la  cuisson des plats peu im portants. {=

iiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiniiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiliiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii 

MINIMUM DE GAZ — MAXIMUM D’ÉCONOMIE
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G R A N D E  C U I S I N I E R E  É C O N O M I Q U E

Série B. —  N° 230

DIMENSIONS :

De l ’appareil..................................................................................

Du dessus seu l..............................................................................
Du fou r...........................................................................................
De la  rôtissoire.............................................................................

Haut. Larg. Profond.

0,80 o,8o o ,5o
— o,8o o ,5o

0,30 0,45 o ,35
0,23 0,45 0,35

Dessus à trois feux à récupération. —  G rilles réversibles. —  Rampes et garnitures nickelées. —  Portes alum inium  poli. 
Plaque de propreté sous les brûleurs du dessus.

1

Cette cuisinière dérive du modèle précédent Série B  N° 210 et n’en diffère que par la disposition des deux com par- =  
tim ents formant four et rôtissoire distincts. s

Cette division en deux com partim ents fait de ce modèle de cuisinière un appareil très com plet répondant à toutes les =  
exigences d’ une cuisine com pliquée. =

Le com partim ent «inférieur» constitue la « Rôtissoire», chauffée à sa partie supérieure par un foyer dont les «flam m es =  
bleues » portent au  rouge cerise les plaques de fonte ajourée dont l ’ensemble forme un « plafond incandescent » d ’une =
grande puissance de rayonnement. L 'intensité de ce foyer, tout à fait com parable à celle  d ’ un foyer de coquille  à charbon =
de bois, permet d ’obtenir les rôtis les mieux dorés com me les gratins les plus croustillants (en réglant la flam me tout natu- =
Tellement suivant la cuisson désirée, sous peine de voir brûler la pièce ou le m ets...). =

Le com partiment « supérieur » constitue le « Four » chauffé à sa partie inférieure par le plafond à flammes bleues de =j
la rôtissoire et à sa partie supérieure par une rampe de longues flammes blanches ce qui permet d éfa ire  cuire « feu dessus» =
et « feu dessous» les mets placés dans ce com partiment. H

Les brûleurs de chaque com partim ent sont sectionnés en deux parties, ce qu i permet de n’allum er que la m oitié du ES 
foyer si l ’on n’a qu ’un mets peu im portant à faire cuire. * =

EXIGEZ LA MARQUE * S F A * DÉPOSÉE



iii
iii

iii
iii

iii
iii

iii
iii

iii
ni

iii
iii

iii
iii

iii
iii

iii
iii

iii
iii

im
iii

iii
iin

iiü

NOTRE ÉMAIL CÉRAMIQUE

Vert Olive "

C U I S I N I È R E  A R O T I S S O I R E  

Série B. — N° 2 3 0

Pour la Grande Cuisine
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CUISINIERE EN T O L E  D'ACIER, ÉMAIL BLANC

Série C. —  N° 31

DIMENSIONS :
Haut. Larg. Profond.

De l ’ap pareil...................................................................................................... 0.80 0.78 0,4a
Du dessus seul...................................................................................................  —  0,78 o ,36
Du fo u r...............................................................................................................  o ,a3 0,34 o .3o

Cette petite cuisinière forme un appareil com plet, indépendant, d ’un volum e restreint, et est particulièrement m aniable =
=  grâce à sa légèreté relative. E lle présente les memes caractéristiques d’économ ie et de rendement que nos réchauds S
=  et cuisinières des modèles précédents. Le dessus uni comporte trois leux, l ’un avec brûleur sim ple, l ’autre avec brûleur %
=  double, le  feu central étant constitué par un brûleur droit et recouvert d ’une plaque avec tam pon ovale pour être utilisé , 5=
jË so '1 pour le  chauffage de fers à repasser, soit pour tenir au chaud des plats déjà confectionnés. C e  feu central reçoit au =
=  surplus la chaleur des gaz brûlés dans le four et sert, dans ce cas, sans qu ’il soit besoin d 'allum er le brûleur qui y  =
=  est disposé.

A la partie supérieure de la rôtissoire-four se trouve le plafond incandescent permettant la  confection des grillades, et §j 
=  à la partie inférieure une rampe à flammes bleues, pour la cuisson des plats feu dessus et feu dessous.

L’appareil est fourni avec les plaques tô le  et fonte réalisant le dispositif de four, et avec une lèchefrite et deux grils. =
H  l'u n  horizontal pour les grillades, l ’autre coudé pour les rôtis. Ces deux g rils  s’adaptent à la lèchefrite où le jus se =
M trouve recueilli. =

La Cuisinière C -31  est livrée avec dessus uni en fonte polie, bandeau, rampes, robinetterie, garniture de porte et pieds =  
=  n ickelés. Porte équilibrée.
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NOTRE FABRICATION EST ENTIÈREMENT ASSURÉE DANS NOS USINES



i ! | i i i i i n i i i i i i i n i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i n i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i H i i i i i i i i i ' '  1 8  ' ' i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i n i i i i i i i i i i i i i i i i n i i i i

CUISINIÈRE EN T O L E  D’ACIER, ÉMAIL BLANC

Série C. —  N° 33

DIMENSIONS DE (.‘APPAREIL :

H auteur...............................................

Dessus :

P rofond eu r........................................  4 7 0 " '.,

L argeu r...............................................  58o  “ /■

Avec allonges latérales :

Profond eu r........................................  470

L a rg c u i...............................................  900 " / .

C rillad e  :

O u vertu re ........................................... 3oo ■ /„

P rofon d eu r........................................  400

Hauteur...............................................  i b o mfm

Four :

O u vertu re ........................................... 3oo “

Profondeur..........................................  400*7»

H auteur...............................................  a3o * . n

Portes équilibrées.

Rampes, robinetterie, garnitures nickelées.

O (

\j3l conception de ce nouvel appareil com porte les caractéristiques principales ci-après :
i°  La construction spéciale du four, à  triple paroi (Breveté S .G .D .G .), et à double circulation d e s g a z  chauds {V oir  ^  

schéma ci~contré). =
20 La disposition adoptée pour rendre indépendants Je four e t la grillade- rôtissoire placée au-dessus de lu i, qui peuvent ainsi être utilisés sim ultaném ent, 

chaque compartiment com portant un brûleur spécial approprié à son volum e et à 
sa destination.

La circulation des gaz, telle qu ’e lle  est réalisée dans cet appareil, procure rapi
dement la température uniforme de tout le four, indispensable pour réussir la cuisson 
des mets. En outre, les gaz brûlés sont d irigés à leur sortie du fou r autour du com par
tim ent supérieur (grillade-rôtissoire) qu i, sans consomm ation de gaz, constitue un 
chauffe-assiettes ou peut être utilisé pour tenir au chaud des mets déjà confectionnés.
Ce com partim ent comporte toutefois un brûleur spécial à plafond incandescent pour 
la confection des grillades, gratins, etc.

Enfin les gaz brûlés peuvent encore être utilisés à la sortie à travers les grilles 
du dessus de l ’appareil.

Le dessus de la cuisinière com porte trois feux, deux à l’avant, un à l ’arrière et 
forme table chauffante sur toute sa surface. Les grilles dessus de brûleurs sont 
réversibles.

Chaque fois que c’est possible nous recommandons l ’em ploi des allonges latérales 
mobiles qui, augm entant sensiblem ent la surface du dessus, facilite le  maniement 
des ustensiles culinaires.

L’ensemble constitue ainsi un appareil de cuisine rationnel, utilisant au mieux 
la chaleur produite par les brûleurs et par conséquent d ’un fonctionnement particu
lièrement économique.

(

^iiiiiiiiiniiiiiiiiiiniiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiitiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiaiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiHiiiiHiniiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiin^

LA MARQUE * S F A * GARANTIT LA QUALITÉ
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NOS CUISINIERES A CO F FR E

lllllllllllllllllllllllllllllllllllillllH

Les préférences de la clientèle s’o rien ten t de plus en plus vers ces appare ils  d o n t le four (ou coffre) | |  
p  présente de g randes d im ensions e t d o n t la porte e t les parois calorifugées, en l’isolant de l’a ir  ex térieur, j§ 
=  le garan tissen t con tre  le refroidissem ent. 1

La capacité  de ce g ran d  four perm et, en effet, de  le d iviser en  com partim en ts  au  m oyen des §j 
1  tôles et g rils  livrés avec l’appareil, et d ’v faire cu ire  a insi plusieurs m ets à la fois, ou bien d ’y  faire rô tir une | j  
Ü très grosse pièce de v iande en enlevant alors toutes les séparations. E

Ce sont d onc  des appareils qui faciliten t beaucoup le travail de la cuisin ière  en lui pe rm ettan t =  
H d ’exécuter aussi bien un  repas fam ilia l qu ’un g ra n d  d îne r. s

Pour le travail des casseroles, ces cuisinières son t surm ontées d ’un dessus p lat, sans aspérités qui en f |  
Ü gênera ien t la m anu ten tion  ; au-dessous sont la grillade à foyer incandescen t (fo rm ant le plafond du | j  
Ü four) e t le g ra n d  coffre, chauffé à  sa partie  in férieure  p a r deux brû leurs de g ra n d  rendem en t calorifique, s

Il y  a in té rê t à u tiliser toujours au  m axim um  le volum e d isponib le de ce four, de m anière  à éviter =  
Ü de consom m er du  gaz  en  pure perte  ; c’est a insi, par exem ple, qu ’on peut fo rt bien profiter de la =  
=  cuisson d ’un  (ou plusieurs plats) ne rem plissant pas en tiè rem en t le four, pour y fa ire  chauffer en m êm e =  
Ü tem ps une certa ine  quan tité  d ’eau d o n t on  a u ra  toujours l’em ploi à  un m om en t donné.

N ous nous som m es appliqués, d ’au tre  pa rt, à  rend re  l’en tre tien  de ces appareils aussi facile que | j  
§j possible e t d ans  ce bu t l’in té rieu r du  four est ém aillé b lanc, les supports de lèchefrite e t grils é ta n t en  s  
H ou tre  dém ontables.

1 1

?lllllllllllllllllllltllll||||||illl|l||llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllilllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll1lllllllllllllllllllllllllllll!lltiït 

POUR LE CHAUFFAGE CENTRAL AU GAZ.....................
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CUISINIÈRE A FO U R -C O FFR E  

*■ C O F F R A U  ER ”

Cette nouvelle  cuisinière constitue l ’appareil de cuisine au g az  le plus moderne et le plus perfectionné. Le S
dessus com porte un brûleur sim ple et un brûleur double de notre modèle breveté S . G . D. G . les plus économ iques, =
et à l ’arrière, un petit brûleur spécial permettant d ’ utiliser la tab le sur toute la  largeur com m e réchaufleur. Le =  
coffre est calorifuge sur les parois et la  porte pour éviter tout refroidissement : ses dim ensions permettent d ’y  confec- =
tionner à la fois un rôti, une pâtisserie, un gratin, etc. Une plaque dite de “  propreté ”  est disposée sous les brûleurs =
du dessus pour faciliter le nettoyage. =

ADOPTEZ NOTRE CHAUDIÈRE “ STANDARD
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CUISINIÈRE A FOUR-COFFRE
A R É C U P É R A T IO N

Série B. —  N° 25

Entièrem ent en fonte

Grand dessus uni à trois feux à grilles  réversibles 

Rampes et garnitures nickelées

DIMENSIONS :

De l ’ap pareil................... ’. ............................................................
Du dessus.........................................................................................
Du coffre.........................................................................................
Du support s e u l . .  .•....................................................................

Haut.

o,8o

0,40

Larg.

0.80
0,80

0,33
o,55

Prof.

o ,5o
o ,5o

0,34
0,43

Par scs dim ensions et sa disposition cet appareil permet de faire couram m ent la cuisine pour 20 personnes.

Sa caractéristique particulière est son dispositif de récupération des gaz brûlés, qu i, provenant des brûleurs =  
supérieurs ou du four coffre, sont canalisés de manière à s ’échapper par les grilles  placées à l ’arrière de la table =
chauffante. Le rendement de l ’appareil est ainsi considérablem ent augm enté, puisqu’un mets continuera à m ijoter Ë
lorsqu’il sera placé sur ces grilles, le brûleur devenant disponible pour la confection d’ un autre mets.

Pour la cuisson des pièces de viande im portantes dans le  coffre, e lles sont suspendues, la  partie la plus épaisse en j§ 
haut, par un crochet spécial au plafond m obile en fonte que l ’on place à la partie supérieure. =

NOTRE MÉLANGEUR-COMPRESSEUR “ SFAGAZ
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CUISINIÈRE A FO U R -C O FFR E 
“ F L O R A ”

Série B. —  N° 26
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Dessus à surface variable à trois feux 

Rampes et garnitures nickelées

DIMENSIONS :

Haut. 0.80. —  Dessus : Larg. 0 .7a  ; Profond. o .3ô. —  Four-coffre : Ouvert. 0.33 ; Haut. 0 J 7  ; Profond. 0.29

C et appareil, d'encom brem ent restreint, a été conçu pour répondre à la demande des nombreux consomm ateurs de gaz =  
qui ne disposent pas de l ’em placem ent généralem ent nécessaire pour l ’ installation d ’ une cuisinière à gaz de modèle norm al. =

Ils peuvent ainsi profiter de tous les avantages de ces cuisinières, et en particulier des cuisinières à coffre dont =
la “  FLO R A  99 possède toutes les caractéristiques.

Pour le cas, toutefois, où l ’on dispose d’ un em placem ent suffisant, le dessus est disposé pour recevoir, tant à l ’arrière 
que sur les côtés, des allonges mobiles, permettant d ’en augm enter la surface. Les dim ensions du dessus peuvent 
alors atteindre, avec deux ailettes latérales : 1 mètre de largeur ; avec deux ailettes arrière : o " 5o de profondeur ; avec 
les quatre ailettes : 1 mètre de largeur sur o “ 5o de profondeur.

. . . .  POUR INSTALLATIONS INDUSTRIELLES A ÉTÉ PRIMÉ AU . . . .

Entièrement en fonte



Remplace la Cuisinière à Charbon ^
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NOTRE ÉMAIL CÉRAMIQUE 

" Bleu "

CUISINIÈRE A F O U R -C O F F R E  "  C O F F R A U E R  " 

Série B. —  N’ 24
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N O S  A P P A R E I L S
----------------------------------- D E  ----------------------------------

CHAUFFAGE AU GAZ

llllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll

Le chauffage au gaz  est le plus p ra tique  à tous égards ; re lativem ent peu rép an d u , il do it, g  
g  à certa ins appareils  d e  conception fâcheuse, d ’ê tre  réputé  peu hygiénique e t onéreux. Nous ne sau rions g  
1  trop  insister auprès d e  no tre  clientèle pour qu ’elle a bandonne  d e  telles préventions, absolum ent in ju s- g  
|§  tifiées dès qu ’on  utilise convenablem ent ce m ode de chauffage.

Les appareils que nous lui présentons o n t été à  tous égards é tudiés avec le plus g ran d  soin e t g  
Ü c’est en  toute  confiance que nous les recom m an dons. Ils pe rm etten t aux usagers d ’appréc ier dan s  leu r g
1  ensem ble les nom breux  avantages qu ’offre l’em ploi du  gaz  pour le chauffage com m e pour la cuisine : | j

|  P R O P R E T É  ; |

A L L U M A G E  E T  E X T I N C T I O N  I N S T A N T A N É S  ;

M A R C H E  IM M É D IA T E  A  P L E I N  R É G I M E  ;

V E N T I L A T I O N  D E S  L O C A U X  ;

R É G L A G E  R I G O U R E U X  ; |
=  pou r ne cite r que les p rinc ipaux . =

Nous ferons toutefois observer que l’installa tion  de l’appare il choisi est aussi im p ortan te  que le =  
Ü choix de l’appare il lu i-m êm e ; sa capacité  de chauffe doit ê tre  plu tô t supérieure  au  volum e du local i§ 
=  à chauffer (ce qu i n ’a aucune im p ortance  au  po in t de vue consom m ation , puisque celle-ci peut ê tre  s  
§§ lim itée aux besoins de chauffage p a r la sim ple m anœ uvre du  rob inet), et il do it toujours ê tre  m on té  g  
=  avec d ispositif de dégagem ent au  dehors des locaux des p rodu its  d e  la com bustion . O n  ne d o it pas ^  
=  plus em ployer un  rad ia teu r à  gaz  sans évacuation  qu ’on n ’em ploierait un  b rasero  d ans le m ilieu d ’une g  
g  pièce d ’h a b ita tion . E

T ous nos rad ia teu rs  e t chem inées son t m un is  d ’une buse p e rm ettan t leur installa tion  facile devant E  
j§ une  chem inée [Voir plus loin, à la rub rique  « A c c e s s o ir e s  » nos tuyaux  e t coudes appropriés).

.. ...................................................................................... ...................... Illlllllllllllllllll.... IIIIIIIIIIIIIIIIIIIIIHIII.....Illllll....... Illllllllllllllllllll....... Illlll...... .
CONCOURS DE L’ASSOCIATION TECHNIQUE DE L’INDUSTRIE DU GAZ



RADIATEURS |

1 A F O Y E R  R A Y O N N A N T  M O Y E N

N° 103

à 4 tisons en terre réfractaire spéciale

Hauteur o a40 —  Largeur o m27 —  Profondeur o “ i2

Consom m ation horaire : 3oo litres environ. =

Disposé pour l'évacuation des produits de combustion pour chauffage j |  

continu d’ une pièce de 3o mètres cubes environ. j§

Diamètre de la bu se ................................................................................... 55 =

g i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i t i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i n i i i i '  2 4 ' ' i i i i i i i ! i i i i i i i i n i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i ! i i i i i i i n i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i i |

N° 134

à 5 tisons grand modèle, spéciaux

=  Hauteur o “43 —  Largeur o m3 i 5 —  Profondeur o " i 35

Consom m ation horaire : 5oo litres environ.

=  Appareil de style  particulièrem ent recommandé pour le chauffage des 
j f  petits et m oyens locaux. Son brûleur lu i assure un rendement exceptionnel.

=  Peut chauffer une pièce de 45 mètres cubes environ.

H  Diamètre de la b u s e ....................................................................  70 ■ /„

......................................................
SUPPRIMEZ LES ALLUMETTES: NOTRE BRIQUET “ PHALÈNE” LES REMPLACE
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N” 107

à 7 tisons
en terre réfractaire spéciale

Hauteur o “ So —  Largeur 0*44 —  Profondeur o“ i3 =

Consom m ation horaire : 6  700 litres

Se recommande pour le chauffage des Bureaux. Salons, ||  

Salles à manger, etc.

Diamètre de la  buse d’é v a cu a tio n .. .  : . ..............  60 **'a =

Peut chauffer une pièce de 60 mètres cubes environ.

Nos 131 et 132

à 10 tisons
en terre réfractaire spéciale

Haut. 0* 5 1 —  Largeur <>“ 46 —  Profondeur o “ 22 

Consom m ation horaire : 100 litres par tison.

De présentation élégante, ces appareils peuvent être utilisés dans 

toute pièce d ’habitation dont ils ne déparent pas la décoration.

Le Modèle 131 com porte un brûleur divisé, com m andé par 

les deux robinets placés sur la façade ; cette disposition commode 

permet d’allum er à volonté 4, 6 ou 10 tisons selon les besoins de 

chauffage.

Le Modèle 132 ne com porte qu ’ un brûleur sim ple et les 

robinets sont supprim ées.

Les Cheminées 131 et 132 peuvent chauffer une pièce 

de 80 mètres cubes environ.

Diamètre de la buse......................................................  83

POUR VOTRE BRIQUET; LA PIERRE * S. F. AUER * EST LA MEILLEURE



^ I l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l i l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l i l l l l l l l l l l l l l l ' '  2 6  ' ' l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l l

CHEMINÉES 11 S F A L Y L ”
« Les meilleurs appareils de chauffage au gaz connus à l’heure actuelle »

= Mentionnées au Concours de l’Association Technique de l’Industrie du Gaz en France =
1 9 2 8  i

Disposées pour l’évacuation des produits de combustion
Consom m ation par tison : 90/100 litres-heure 

PUISSANCE CALO R IFIQ U E RAYONNANTE CONSIDÉRABLE 

---------- BRU LEU R DE CONSOM MATION RÉDU ITE ----------

C es caractéristiques ont été obtenues après des études attentives par la com position et la forme spéciale du fond réfrac
taire et des tisons ainsi que du brûleur dont la souplesse de marche est remarquable.

Leur cachet artistique s’harmonise en outre avec les m obiliers de tous styles.

Cheminée " S F A L Y L "  N4 135 : 9 tisons, brûleur sim ple sans robinet. Hauteur o “65 ; larg eu r o “ 45 ; Diamètre 

de la buse 97 "/».

—  N° 136 : La même, mais en o®55 de hauteur.

N® 138 : 12 tisons, brûleur divisé avec robinet spécial permettant le fonctionnem ent à 
volonté avec 6 ou 12 tisons. Hauteur o °6 7  ; Largeur o “55 ; Diamètre de la 
buse 97 *»/M.

Les Cheminées N41 135-136 peuvent chauffer une pièce de 80 mètres cubes environ ; la Cheminée N J 138 une 
pièce de 100 mètres cubes environ.

nlllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllillllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllillllllllllllllllllllllllllllllllilllllllllllllllllllllllllllllillIllllllllllllllllllllllililllllllllllllllllllliTi 
. . . .  LES GRANDES CUISINIÈRES POUR INSTALLATIONS D’HOTELS . . . .
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NOTRE ÉMAIL CÉRAMIQUE 

" Marron "

C H E M IN É E  "  S F A L Y L  "  N° 135 

Le Chauffage Idéal

Pour le Salon

^llllllllllllllllllll!llllllllllllimillllllllllllllllllllllllllllll!lllll!llll!llllllllllllillllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllll!llllllllllllllllltl|INlllillllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllllltllimilllll7?
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RADIATEURS TU B U LA IR E S
A C H A U F F A G E  C O M B I N É

PAR R A D IA T IO N  E T  C I R C U L A T I O N  D ’AIR

N« 121

Disposé pour l'é va cu a tio n  des produits de com bustion, pour chauffage 

con tinu  d ’une pièce de 80 mètres cubes environ.

Diam ètre de la b u s e ............................... .............. 60 ■ /*

4 tu bes de circu latio n  d'air (en alum inium  poli).

6 tisons en te rre  ré fracta ire  spéciale.

Hauteur 0*83 —  Largeur 0*40 —  Profondeur o - a3 

Consom m ation horaire à  plein  d éb it (h 5o  m/m de pression) : 600 litres.

GRILLE P R O T È G E -F E U  NICKELÉE 

(E n supplément)

N° 122
Disposé pour l'évacuatio n  des produits de com bustion, pour chauffage 

con tinu  d ’une pièce de 120 mètres cubes environ.

Diam ètre de la b u s e ................................................................................... 60 ■ /„

6 tu bes de circu la tio n  d’a ir (en alum inium  poli).

10 tisons en te rre  ré fracta ire  spéciale.

Hauteur o “83 —  Largeur o " 5o —  Profondeur o “23 
Consom m ation horaire à  p le in  d éb it (à 5o  “ /* de pression) : 1.000 litres*

GRILLE P R O T È G E -F E U  NICKELÉE 

(En supplément)

N° 123
C e modèle est sem blable au N5 1 2 2 , mais il possède un brûleur cloisonne 

spècial, com m andé par deux robinets, et permettant le fonctionnem ent à 

volonté avec 4, 6 ou  10 tiso ns suivant les besoins de chauffage.

=  Ces appareils ont un rendement particulièrement élevé qui leur a valu, dès leur apparition, un succès considérable. Il est =

=  dû à la  combinaison du chauffage par radiation et du chauffage par convection, qui assure en même temps, par le brassage =

=  de l'air, une température uniforme dans les locaux chauffés.
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D É S I G N A T I O N  D E S  P IÈ C E S
C O M P O S A N T  N O S  R É C H A U D S

1 Dessus de réchaud (pour les modèles
12, 12 bis, 13, 14, 71).

2 Grille carrée.
3 Plaque de fermeture.
4 Pied.
5 Dessus de réchaud (pour les modèles

à dessus uni).
6 Carré à rondelles et tampon, nu (sans

les rondelles ni les tampons).
7 Le même, complet, avec rondelles

et tampon.
8 Bandeau avant.
9 Bandeau arrière.

10 Fond.
11 Joue (réchaud rôtissoire),
12 Joue (réchaud four).
13 Casserole demi-ronde.
14 Lèchefrite.
15 Brûleur droit de plafond rayonnant.

avec ou sans brûleur central coudé.
16 Colonnette.
17 Gril coudé.
18 Gril plat.
19 Porte.
20 Brûleur simple.
21 Brûleur double.
22 Carré ajouré (ce carré ne reçoit pas

les rondelles et tampons).
23 Tampon.
24 Petite rondelle.
25 Grande rondelle.
26 Rampe supérieure (avec ou sans

robinets).
27 Alimentation (avec ou sans robinet).
28 Brûleur coudé inférieur.
29 Broche (avec ou sans brochettes)
30 Verrou.

>' Un plafond 
y rayonnant com-

31 Foyer nu ) plct est composé
32 Plaque à pointes, i “  un °̂);er et

f  deux plaques a 
\ pointes.

33 Brûleur coudé supérieur.
3q Verrou double.
35 Axe de porte.
36 Ressort de porte.

o  r

c  c
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D É S I G N A T I O N  D E S P IÈ C E S
C O M P O S A N T  N O S  C U IS IN IÈ R E S
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37 Dessus nu.

38 Plaque ajourée de réchauffeur.

39 Grille rectangulaire de réchauffeur, jjï

40 Tampon —  —

41 Bandeau arrière.

42 Bandeau avant.

43 Dessus de coffre.

44 Bandeau de côté.

45 Joue ou côté.

46 Plaque calorifuge.

47 Support à tasseaux.

48 Clanche (avec ou sans .bouton) —  E
(avec ou sans barrette).

49 Porte nue.

50 Charnière de porte.

51 Fond (ou derrière) en deux parties, E 

? 2  Façade (représentée avec le mcn- E
tonnet de fermeture). 1

(y o ir  suite page JO)

h 'O T A .  —  Le nom de chaque pièce étant le  f§ 

même dans tous les appareils, nous n'avons pas {= 

cru nécessaire de représenter la  totalité des pièces E  

composant tous nos appareils. E n  procédant par =  

analogie, i l  sera toujours fa c ile  de trouver dans =  

notre nomenclature le nom d'une pièce d ’un S  

appareil donné.

A v o ir soin de spécifier dans la 1  
commande le numéro de l'appareil |
auquel est destinée la pièce —  e t, |  
s'il y a lieu, le côté de cette  pièce — E 
déterm iné en regardant toujours |
l’appareil de face.
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1 L A  S O C IÉ T É  A U E R  FAB R IQ U E (

TOUT CE QUI CONCERNE

L’ ÉCLA IRAGE
G AZ - E S S E N C E  - ÉLECTRICITÉ

L A  C U I S I N E  |
---------- G AZ ET E S S E N C E  ----------  §

LE CHAUFFAGE
GAZ - E S S E N C E  - ÉLECTRICITÉ

L E  C H A U F F A G E  I N D U S T R I E L  
L E  C H A U F F A G E  C E N T R A L  
L A  C U I S I N E  C O L L E C T I V E

|  PAR LE GAZ

•3-

!  D E M A N D E R  NOS  NO TI CES  S P É C I A L E S  E N V O Y É E S  F R A N C O  : |

=  Becs et Manchons —  Lampes électriques t4S F A ”
Réchauds —  Cuisinières —  Radiateurs —  Chaudières à 
Gaz “  S T A N D A R D ” pour le chauffage central —  Mélan
geurs-Com presseurs “  S FA G A Z  ”  —  Surpresseurs-Elé- 
vateurs de pression —  Brûleurs spéciaux —  Chalumeaux 
Fers à souder —  Chauffe-Bains “  S F A  ** —  Chauffe-Eau,
-----------------------------------------------  etc. __________________________

La Société a obtenu LES PLUS HAUTES RECOMPENSES AUX EXPOSITIONS OFFICIELLES de : 
Paris 1889 -  Paris 1900 -  Chicago 1893 -  Lyon 1894 -  Anvers 1894 -  Liège 1905 -  Bruxelles 
1910 -  Lyon 1914 -  Marseille 1922 -  Strasbourg 1925 -  Anvers 1926 -  Athènes 1928 -  Le Caire 1929
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L. DANIEL, î.IT-î y





SOCIÉTÉ AUER
Siège S o cia l à P A R I S  - 2 1 ,  R u e  Sa in t-Fa rg ea u  (20') r . c . w  é so s

RÉCHAUD-FOUR N° Sao
M O D È L E  D E M I-L U X E  E N  F O N T E  É M A IL L É E

Dimensions du dessus..................660 x 365 mm
Hauteur utile du fo u r.................. 240 »

» totale de l’appareil . 370 »
Ouverture du fo u r ......................  33o »

Ce modèle met à  la portée de tous les usagers du gaz les facilités de tous ordres 
que donne l’emploi de ce com bustible pour la cuisine.

Il possède les derniers perfectionnem ents apportés à  ce genre d ’appareils : brûleurs 
à grand rendem ent, four étanche à parois émaillées, porte à double paroi, équilibrée. 

Il se livre soit émaillé blanc dessus noir, soit entièrem ent émaillé couleur.

Demandez no . catalocue. .pdciauz : É C L A IR A G E , C H A U F F A G E . C H A U F F A G E  C E N T R A L  — (Envoi franco .)
Fruicr-Soye imp  ̂ Puis



SOCIÉTÉ
Siège S o cia l à P A R I S  -  2 1 ,  R u e  S a in t-Fa rg ea u  (20') r . c . w m o s

RÉCHAUD-FOUR N° 35o
M O D È L E  D E  L U X E  T O L E  D ’A C IE R  É M A IL  B L A N C

Dimension du réchaud seul 
Hauteur . . .  37
Largeur du dessus 74 %
Profond...............  39 %

Largeur du four 33 %

Dimensions de l'ensemble 
Hauteur . . .  86 ^

Empattement à la base : 53 X 43

C et appareil réunit toutes les conditions d ’em ploi pratique et de rendem ent maximum 
actuellem ent recherchées dans un ap pareil à gaz.
— Sa présentation  — lignes simples, surfaces unies entièrem ent émaillées extérieurem ent 
et intérieurem ent — lui donne un aspect net et de bon goût, en même tem ps qu ’une 
facilité d ’en tre tien  rem arquable.
— Le four est calorifugé. — L a porte est équilibrée. — D essus ém ail noir.

Demande* no* catalogue* spéciaux : É C L A IR A G E , C H A U F F A G E , C H A U F F A G E  C E N T R A L  — (Envoi fran co )
Friïicr-Sove imp.. Pari»




