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CONDITIONS GENERALES DE VENTE
POUR LA FRANCE CONTINENTALE

MODE D'EXPEDITION

Sauf avis contraire nos envois sont toujours faits en “ PETITE VITESSE " aux tarifs les plus réduits.

Nos marchandises, méme en “PORT PAYE", voyagent aux risques et périls des destinataires qui, en cas de retard,
avaries ou perte, doivent exercer personnellement recours contre les Compagnies de Transports.

Bien que les marchandises voyageant « en vrac » ne soient
ge » cette spécific ne les

Lors de la réception de nos envois et dans le cas d’avaries apparentes ou méme supposées (I'emballage étant en bon
état extérieur) nous d 2 notre clientele de faire loules ses réserves vis-2-vis du transporteur, soit en gare sur le
livre d’¢ t, soit 3 domicile sur le bord du Ces réserves doivent étre confirmées par lettre
recommandée dans les trois jours qui suivent la réception de la marchandise.

ptées par ces Compagnies qu'avec la_mention « sans
ge pas de leur responsabilité vis-a-vis des destinataires.

fia ), déch
d

PRIX DU TARIF

Les prix de notre tarif sont sans engagement, nos fournitures étant faites aux cours du jour de la livraison.

Nos prix s’ dent pour handises prises en magasin & Paris ou a nos Fonderies de Feuquitres-en-Vimeu
(Somme) les fms d’emballage et de port chnl ala ch:rge de l'ach Excepti 11 nous le franco de
port en gare di pour les un mini dé iné

g

DELAI DE LIVRAISON

P

Les ordres de notre clientéle sont touj le plus rapid possible ; aucune garantie ne peut cependant
étre donnée ct la non observation d’un délai, méme fixé par nous, ne peut autoriser 'acheteur & annuler son ordre.

VENTE AU DETAIL
Pour la vente au détail de nos appareils nous considérons notre clientéle comme engagée i prélever le bénéfice normal

habituel pour ce genreid’articles et  ne jamais les offrir & bas prix dans un but de réclame.
Dans ce cas, nous nous réservons de supprimer nos livraisons ct de résilier les marchés en cours.

EMAIL

Malgré les mo;ens pcrfccuonncs emplo)& pour notre émaillage, il nous est cependant impossible de donner aucune
de de t le i des diverses teintes et bien que nous n'utilisions que des émaux de
chmx nous ne pouvons donner sur ce point aucune garantie de durée.
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INTRODUCTION

NOS APPAREILS DE CUISINE AU GAZ

MUNIS DE NOTRE BRULEUR ECONOMIQUE (BREVETE S.G.D.G.)
A JETS COUVERTS ET A FLAMMES VERTICALES

Le Gaz est aujourd’hui indiscutablement reconnu comme le combustible le plus pratique et le plus économique, mais
il faut, bien entendu, qu'il soit utilisé dans un bon appareil.

LA SOCIETE PRANGAISE DINCANDESCENCE PAR LE GAZ (systéme Auer) bien connue de sa Clientéle par les
économies considérables qu'elle lui a fait réaliser dans le domaine de 1" Eclamgc par le « Bec Auer» a emdw les brilleurs
de ses appareils de Cuisine et de Chauffage en partant de ce méme p pe de ion de la du gaz.

Coupe de notre

Ces brileurs (Brevetés S. G. D. G.) sont & jets couverts, pour éviter que les chutes de liquides puissent les obstruer, et
a flammes verticales parce que la partie 1a plus chaude d’une flamme étant sa pointe, il importe que ce soit cette pointe
qui vienne toucher le fond du récipient. Toute la chaleur produite est ainsi utilisée et I'on se trouve dans les meilleures
conditions de rendement.

Nous n’annongons pas des économies de 50 et méme 75 /o sur tous les brilleurs connus, ce qui est pourtant facile a
dire. .. Nous nous contentons de garantir que nos brélleurs sont lu plus économiques ct, dans le but d'en assurer un
emploi rationnel, nous croyons utile de faire les quelq :

LES FLAMMES DOIVENT ETRE oounm ET SANS POINTES BLANCHES. Pour obtenir le meilleur rendement
calorifique d'un brileur 2 mélange d'air et de gaz, ses flammes doivent étre d’un bleu pale a la base et presque incolores
A leur extrémité ; de plus, leur longueur doit étre de '25®/, envilon (robinet ouvert en grand). Lorsque les flammes sont
blanches i leur extrémité ou trop longues, cela indique que la propomon de gaz admis dans le mélange est trop forte ; il
faut alors mater lége 1"inj afin de d son débit. 1q; les fl. sont blanch parce que le feu
a pris 2 Pinjecteur, il est alors né d’éteindre et de rall a le brileur (Cette prise A Vinjecteur est
caractérisée par un sifflement particulier). .

Une autre cause possible de mauvais fonctionnement (avec pointes blanches) est I'encrassement du brdleur, qu'il est
nécessaire de nettoyer de temps en temps.

QUAND LE POINT DEBULLITION EST ATTEINT, il est recommandé de régler la hauteur des flammes au moyen du
robinet de fagon 2 ne conserver que juste le calorique nécessaire i I'entretien de cette ébullition et pour ne pas consommer
du gaz en pure perte, puisque la température d’ébullition de 1'eau ne peut pas dépasser 100 degrés.

LE BRULEUR DOUBLS A 2 ROBINETS a été établi pour permettre d’obtenir rapidement I'ébullition en allumant la

grande cette ébullition au moyen de la petite couronne en éteignant ]aulre
&elsr. inutile et méme nnmhle dallnmer les deux couronnes 2 la fois, chaque nuisant a la bonne
‘autre.

LA PETITE COURONNE DU BRULEUR DOUBLE qui ne consomme que 9o litres 2 I'heure devra étre employée de
préférence a toute autre toutes les fois qu'on ne sera pas pressé. A titre d’exemple, il sera bien plus économique de faire
chauffer I'eau de la vaisselle sur ce petit brileur en s’y prenant i I'avance que de la faire chauffer 2 grand feu sur une
autre couronne au moment oll on en a besoin. De méme, lorsqu’on n'a que le contenu d’un trés petit récipient a faire
chauffer, cette petite couronne rend les plus grands services et cela grice a ses flammes verticales. En effet, dans
les braleurs A flammes obliques, il est évident que les flammes passent 2 cale du fond du récipient et ne le chnuf{enl pas.

LA CASSEROLE DOIT ETRE LARGE. Il est iculie dé d’empl des récipients d’un d un
peu plus grand que celui des couronnes de flammes dans le seul but d'éviter une deperdmon de’ chaleur par les flammes
inutiles léchant extéricurement leurs parois.

LA GASSKROLE DOIT ETRE COUVERTE parce qu'on évite ainsi 4 la partie supérieure un refroidissement qu’il faut

P par une d de gaz sup
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PETITS RECHAUDS A UN ET DEUX FEUX

N° 0. PETIT RECHAUD N 1. RECHAUD ROND ‘ RECLAME "
sans robinet sans robinet
Hauteur 100 ®/; — Longueur 260 =/ Hauteur 8o 8/, — Diamétre 125 =/,

R A A

L AT

RECHAUD ROND DEMONTABLE (4 tailles) Ne 6. RECHAUD CARRE ¢ RECLAME”
sans robinet sans robinet
Nes 2 3 4 5 HAUOUES S50 e v s i s 100 ®/,
SATs e st h s Mo 2 0D o
Diamétre en =/,. . . 125 138 162 180 ol
Hauteur en =/, . . . 84 87 92 98 Profondeur................ 285 =/,

N° 9. RECHAUD RECTANGULAIRE “RECLAME”
a deux feux, deux robinets

Hauteur 100 2/n — Largeur 540 ®/s — Profondeur 285 =/,

0
EMPLOYEZ LA LAMPE ELECTRIQUE * SFA *
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RECHAUDS PLATS DEMONTABLES
A UN, DEUX ET TROIS FEUX

RECHAUD RECTANGULAIRE
RECHAUD CARRE a grilles démontables

a grille démontable Hauteur 115%/s - Largeur 500 %/, - Profondeur 290 =/
a deux robinets

Braleur double) N° 10. — A deux feux et deux robinets
(Briicuri Conblg (Deux brileurs simples)
aut Sm/ - r. 2 @/ -, P m/
Hautitiba/a: ciLag a9 /s, =  Rrofond. 290/ N° 11. — A deux feux et trois robinets

N 7 (Un brileur double, un-brileur simple)
LE MEME, sans robinet Ne 11 bis, — A deux feux et quatre robinets
(Brileur simple) (Deux briileurs doubles)
Ne 18

RECHAUD RECTANGULAIRE
a trois feux
grilles démontables
Hauteur 1152/, - Largeur 8oo ®/,

Profondeur 290 =/,

Peut étre livré avec trois, quatre, ¢inq ou six robinets, c¢’est-i-dire avec trois britleurs simples, un simple et deux doubles,
un double et deux simples, trois brileurs doubles (Voir Tarif).

N° 19

RECHAUD RECTANGULAIRE
a trois feux
grilles démontables
Hauteur 1152/, - Largeur 725 @],

Profondeur 290 =/

Le petit brileur simple du milieu ne peut étre remplacé par un double, les dimensions de 1a grille centrale ne le permettant pas,
mais il peut, sur demande, étre remplacé par un brilleur de fer & repasser (Voir Tarif).

TR
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MINIMUM DE GAZ — MAXIMUM D'’ECONOMIE
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RECHAUDS DIVERS

Ne 12 Ne 12 bis
RECHAUD \ S— LE MEME APPAREIL
ROTISSOIR - GRILLOIR .
RECTANGULAIRE mais en forme basse

a trois feux,
quatre robinets
Grilles démontables

avec léchefrite plate

Haufeur. ...\ s ..o 240"/ Heuteue

......... 170 %[y

Largeur ... 640%/ Largeur.......... 640%/a

Profondeur 290"/, Profondeur .. .... 290 =/
Ne 12 90

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

RECHAUDS “COIFFEUR” et “TOILETTE”

Ne 41
PORTE-BOUILLOTE MOBILE
et SUPPORT DE FER A FRISER

Hauteur 0®13 - Largeur o®10 - Profondeur o®20

Ne 42
RECHAUD
pour deux fers a friser

Hauteur 0®07 - Largeur 019 - Profondeur o®20

Ne 43 N° 44
RECHAUD RECHAUD CARRE
un feu et un fer afriser a un feu

Hauteur 0®07 - Largeur 0®21 - Profondeur 0%20 Hauteur 0®07 - Largeur o®14 - Profondeur o*18

QT e e e erereeryerTiiili S
LA MARQUE * S.F. AUER * GARANTIT L’ECONOMIE
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RECHAUDS A RECUPERATION
A DESSUS UNI

La facilité d’assembler ces réchauds permet de
constituer des tables chauffantes aussi importantes
B-1. un.fou qu'il ‘peut étre nécessaire.

Hauteur .. 12 ¢/,
Profondeur 50 ¢/

Largeur. 26,5 “/u

B-2 deux feux. — Haut. 12 ¢/, - Prof. 50 ¢/, - Larg. 53 9/,

B-3 trois feux. — Haut. 12 9/ - Prof. 50 ¢/, - Larg. 80 ¢/ Table a réchauds multiples
Etc.....

Darlus les appareils de cette série, le dessus des réchauds ne présente aucune aspérité ce qui facilite le déplacement des
casseroles.

Les gaz brilés n’ont que la grille ajourée du dessus comme orifice d’échappement.

11 s’ensuit que D'utilisation de la chaleur produite par la flamme des brilleurs est plus compléte puisque les gaz chauds
sont dirigés vers un orifice unique.

La ménagére peut ainsi placer sur la grille ajourée les mets dont elle veut entretenir I'ébullition ou qu'elle désire
simplement tenir au chaud.

NOTA. — Il ¢st cependant recommandé de we pas obstruer entiérement la grille ajourée par les récipients placés dessus
afin de ne pas empécher Péchappement des gaz.

Grande surface : 080 de large sur 0250 de profond.,
trois foyers avec grilles reversibles sur I'avant et grilles
ajourées i 'arriére permettant I'utilisation dela chaleur
des gaz brilés. Est livré avec une plaque de tdle émail
blanc coulissant sous les brileurs pour faciliter le

nettoyage.
Cet appareil convient 3 merveille pour compléter
RECHAUD PLAT Série B N° 20 l'installation d’une cuisine ol une grande table

chauffante est nécessaire.

Cet appareil réalise une autre disposition que le
réchaud N° B-20 ci-dessus, mais les conditions
d’emploi sont les mémes.

Largeur 0257 — Profondeur 0®52

RECHAUD PLAT Série B N° 240

T
LES APPAREILS * S.F. AUER * SONT ENTIEREMENT FABRIQUES DANS NOS USINES
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RECHAUD “LESSIVEUSE” N° 20I

Enti¢rement en fonte et muni d’un bréleur puissant,
cet appareil est destiné au chauffage rapide des grands
récipients et notamment des lessiveuses.

Diamdtre’.. ..o s Soii et 0=30
HAReUT: o o vt o%14
Débit horaire moyen .. .... 600 litres
PLAQUE DE REPASSAGE PLATEAUX DE PROPRETE
se posant sur la grille du réchaud Nes 92 & 93
évitant que le fer A repasser pour réchauds et radiateurs

soit en contact avec la flamme du brileur

T

Enti¢rement en fonte, ces plateaux sont d'un emploi
trés pratique, tant. pour les réchauds, lorsque ceux-ci ne
sont pas placés sur un support-étagére, que pour les
radiateurs qu'ils isolent des parquets.

Dimensions :
N° 92 largeur....... 43°a Profondeur.. 33¢/,
Se fait pour un et deux fers Ne 93 de ces 66 °fa d* .. 369

‘SUPPORT-ETAGERE N° I6°®*

pour Réchauds-Fours N* 302 a 307

QLT AT ACEECROTTITIS

Enti¢rement en fonte.

Plaques latérales mobiles

fournies ou non avec le support-étagére

Dimensions d’ensemble :

Hauteur: . . o2 as et cieta s 50 ¢/a
Largeur (avec ailettes latérales) 1=

—  (sans — ).. o®50

Profondeur..........coou..n 33 ¢fa

ﬁIlIIlllllllllllIllIIIIll||||IIIIIIIII|l|llIIIIIIIIIIHIIlIIIIIIIIIIIIIIllIlIIlIIIIlllIlIlIIIIIllIIIIl!l|l|IllIlIlllI(|lIllHlIllIlllllllllllllllII!IIIIIIII]IIII]II]IIIIIIIIIIIIII||II|IIIIIlIIlIIllIIIIIIIIIIIIIlIIlIIlIIIlI(IIllIlE
TOUS NOS APPAREILS SONT MUNIS DE NOTRE BRULEUR ECONOMIQUE (BREVETE S.G. D.G.)
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RECHAUDS POUR FERS A REPASSER
AVEC ENVELOPPE ET PLAQUE PORTE-FER

Moddle ‘REPASSEUSE” (3 grandeurs)

51 52 53
un fer deux fers trois fers
un robinet deux robinets trois robinets

Ne..

Hauteur totale.. ¢/, 16 16 16
Largeur — » 17 30 44
Profondeur—  » 30 30 30
Entrée de 1a plaque porte-fer .........coiviueinnnnn. 10%s
Profondeur 2 la pointe de la plaque porte-fer......... 18 »
Hauteur disponible de 'enveloppe ........coovnunn.. 4 »
Consommation par brileur........coooiiuicniinnnns ado I

Modéle “ CHAPELIER” (3 grandeurs)

|y DT O s 56 57 58
un fer deux fers trois fers
un robinet deux robinets trois robinets

Hauteur totale.. ¢/, 20 20 20
Largeur — » 18 30 45
Profondeur—  » 30 30 30
Entrée de la plaque porte-fer .......covvveuinrnnns 10%/a
Profondeur 2 la pointe de la plaque porte-fer......... 17 »
Hauteur disponible de I'enveloppe . .....ovviuuwnnn.ns 8 »
Consommation par braleur.......ovinenianrnannans 250 1.

Modéle 4 TAILLEUR” (3 grandeurs)

| e S P 61 62 63
un fer deux fers trois fers
un robinet deux robinets trois robinets

Hauteur totale.. ¢/ 22,5 22,5 22,5

Largeur — - » 18 30 45
Profondeur—" » 40 40 40
Entrée de la plaque porte-fer .......ovuivnranennens 10%/n
Profondeur de la plaque porte-fer. . 27 »
Hauteur disponible de 'enveloppe. 10,5
Consommation par bréleur................couiuann 500 1

Ces réchauds sont munis d’une plaque porte-fer en fonte qui empéche le contact direct du fer avec la flamme-du brileur.

La présence de cette plaque, en évitant ’encrassement du fer, en facilite le glissement.

O AR
NOS MANCHONS “AUER-PLAISSETTY” ONT ETE LES PREMIERS EN DATE
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NOS RECHAUDS A FOUR

ET

-NOS CUISINIERES -

(i

La commodité et les avantages de la cuisine au gaz engagent de plus en plus les consom-
mateurs a utiliser des appareils complets, permettant de cuire tous les mets et d'abandonner
ainsi la cuisiniere & charbon et ses multiples inconvénients.

Clest pour répondre a ces besoins qu'ont été créés nos réchauds a rétissoire-grilloir-four et
nos cuisiniéres, tous appareils offrant, sous des volumes et dans des limites variables, les mémes
commedités et les mémes avantages. Clest ainsi que nos réchauds-four permettent de réussir
parfaitement, dans les meilleures conditions, toutes grillades, gratins, rotis et patisserie, toutes
les fois qu'on ne peut porter son choix sur nos cuisinieres a4 gaz, qui figurent au chapitre
suivant.

.

Nos briileurs sont exactement appropriés A leur destination ;- cest ainsi que, dans nos réchauds
4 dessus A trois feux, le feu central est constitué par deux brileurs superposés, commandés par
un robinet 4 deux injecteurs différents, le feu supérieur ne nécessitant qu'une consommation
bien inférieure a celle du brileur du four.

La série de nos réchauds a four comprend six appareils, dont les particularités sont
déraillées ci-aprés, mais dont les principales caractéristiques sont communes :

Nous avons adopté un four de largeur uniforme, 33 centimétres, mesure qui nous a paru
convenir le mieux, assez grande pour permettre lintroduction de piéces de viande et de plats
assez importants, ct suffisamment petite pour ne pas nécessiter une construction spéciale de
I'appareil entrainant une majoration excessive de prix.

Ce four est chauffé i la partie supérieure par un foyer métallique porté a lincandescence,
et 2 la partie inféricure par une rampe spéciale 2 flamme bleue. On obtient, de cette maniére,
a laide de plaques de tole livrées avec I'appareil, un compartiment clos, d température uniforme
dans lequel se réussissent les plats les plus délicats.

Pour permettre de faire les rotis devant un feu vif, comme avec la broche, nous avons
adopté pour les grils la forme d'un WV largement ouvert, avec laquelle on peut facilement
faire rotir un poulet ou un morceau de viande en le retournant sur toutes les faces &
l'aide d'une fourchette. Les cotelettes, biftecks, etc.... ainsi que le pain, peuvent étre grillés
comme avec le gril ordinaire.

= =
CATT T e
.... ILS SONT RESTES LES PREMIERS EN QUALITE
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Tous nos réchauds-four sont également munis, sur le dessus, de grilles reversibles, uni
c6té et munies de lames en relief de l'autre ; ces deux profils différents ont été adoptés dans le
but d'utiliser au mieux la chaleur produite par les brilleurs. Tant qu'il s'agit de chauffer a feu
doux, le coté uni de la grille peut rester apparent ; dans le cas, au contraire, ot un feu vif
est nécessaire, ou encore si le récipient utilisé est de diamétre plus grand que louverture dégagée
par les rondelles et tampons, il est indispensable de retourner la grille pour faire apparaitre les
lames en relief.

Toutes ces dispositions se retrouvent dans nos cuisiniéres, avec quelq variations permises
par les dimensions plus grandes des appareils. On en trouvera le détail pour chaque modéle
dans les pages suivantes.

Vue du carré a grilles retourné.

Nos réchauds a four sont livrés avec leurs accessoires, comprenant :

Une lechefrite et sa poignée ;

Un gril coudé (remplagant la broche) ;
Une plaque pleine

Une plaque perforée pote <le e

Un crochet pour la manceuvre des rondelles et tampons.

=
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CHAUDIERE A GAZ “STANDARD” POUR LE CHAUFFAGE CENTRAL
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RECHAUDS A FOUR

A DESSUS UNI, A DEUX ET TROIS FEUX

Les réchauds de ce modéle comportent un dessus de 65/, de longueur sur 32¢/, de profondeur ; la porte
est équilibrée et le four entiérement fermé.

Réchauds a dessus a deux feux.

Dans les appareils N°* 302 et 304, le dessus posséde un brileur double @ gauche et un brileur simple a droite ;
le N° 302 a une hauteur totale de 34 °/, et une hauteur utile du four de 21 ¢/ ; dans le N° 304, ces dimensions sont
réduites de 5 ¢/, Ces deux modeles sont toujours livrés avec joues non émaillées.

Réchauds a dessus a trois feux.

Dans les appareils No* 303 et 305, le dessus posséde, en plus des deux brileurs ci-dessus, un brileur central utilisable
quand le foyer supéricur de la rotissoire-four est éteint ; un robinet unique, i deux voies, alimente 'un ou lautre
de ces deux brileurs.

Le N° 303 est le modele haut (34 ¢/a) ; le N° 305, le modéle bas (29 ).

Ces qualre appareils constituent, sous un colume vesireint, de téritables petites cuisiniéres permetiant la confection d'une
cuisine compléte aussi bien pour deux ou trois persomnes que pour huit a dix quand il le faut.

LT T T e T TR T TS
CHAUFFE-BAINS ET CHAUFFE-EAU * SFA *



NOTRE EMAIL CERAMIQUE

" . »»
Gris Perle

RECHAUD FOUR N° 306

sur son support n® 16 °°
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Pour la Cuisine Moderne de moyenne importance
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RECHAUDS A FOUR
A GRAND DESSUS UNI

extensible par ailettes ajourées mobiles

Grand Modele N° 306 Hauteur totale 34 </,
Petit Modéle Ne 307 = 29 */a

Dimensions de Ja table chauffante 727X 35

TR T
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Hauteur utile du four : N° 306 2t ¢/a - N° 307 16/a

Carrés 2 grilles réversibles sur le dessus

Porte équilibrée

Ces deux appareils ne différent entre eux que par la hauteur. Les deux modéles comportent trois feux sur la table
chauffante, le feu central étant alimenté par un robinet spécial commandant en méme temps le feu supérieur de Ja
rotissoire-four. Celle-ci est entiérement fermée.

L'extension de la surface utilisable du dessus est obtenue par 1'adjonction de plaques ajourées mobiles (35X 15) qui
peuvent s'adapter indifféremment sur les cdtés ou dans le fond. On peut donc en employer jusqu'a quatre par réchaud,
donnant ainsi au-dessus du réchaud une surface totale d’'un demi-métre carré (Fig. ci-dessous).

N2

0000 A A A 55
SUPPRIMEZ LES ALLUMETTES : LE BRIQUET “PHALENE” LES REMPLACE
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PETITE CUISINIERE ECONOMIQUE
A RECUPERATION

Série B. — N° 13

Les principales caractéristiques de cet appareil perfectionné sont les suivantes :

Grand dessus uni 2 trois feux, deux 2 'avant dont un feu double, un feu simple a Varridre.

Réchauffeur 2 Parriére ol sont utilisés les gaz brilés provenant des brileurs du four.

Grilles réversibles sur les brileurs.

Plaque de propreté en tle émail blanc sous les brileurs du dessus, permettant le nettoyage facile.

Grand four de 40 /a de largeur, comportant 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 % 7465. — Du four : haut. 250 ; ouv. 400 ; Prof. 340. — Hauteur de I'appareil sur support : 810.

Employée avec son support, dont les ailettes droite et gauche sont mobiles, notre petite Cuisiniére B-13 est
un des appareils de cuisine les mieux congus pour faire apprécier les avantages de la-cuisine au gaz.

Pratique & tous égards et particulidrement économique, notre petite Cuisiniére B-13 est P'appareil idéal pour les
ménages moyens, puisqu’elle permet de faire, dans les meilleures conditions, la cuisine pour trois ou quatre personnes
aussi bien que pour dix ou douze,

BT T O R R
EMPLOYEZ LA LAMPE ELECTRIQUE * SFA *
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CUISINIERE ECONOMIQUE

Série B. — N° 210

\
DIMENSIONS :
Haut. Larg. Profond.
De la cuisiniére seule . . 0,55 0,80 0,50
Du dessus seul ...... - 0,80 0,50
07 i 10 T R o o RO R Sl i S 0,23 0,45 0,35
DU S PPORESONI RN o atsisisisnasis simae passm@nani disiNe 0,26 0,61 0,43
Du support avec plaques latérales - 0,26 1,10 0,43
A trois feux A récupération. — Grilles réversibles. — Rampes et g;\rmturcs ickelées. — Porte aluminium poli.

Plaque de propreté sous les briileurs du dessus.

Dans cet appareil, comme dans le modéle suivant B-230, les grandes dimensions du dessus (80 ¢/ de largeur sur 50 9/,
de profondeur) ont permis de réaliser une disposition trés appréciée des usagers : les tiois brlleurs sont placés 2 I'avant, et
A V'arridre se trouvent trois ouvertures grillées par lesquelles s’effectuc la sortie des gaz chauds provenant de chacun des
brileurs. Un récipient dont le contenu a été porté & P'ébullition sur un brileur peut donc étre repoussé sur I'ouverture
correspondante pour continuer A y mijoter pendant qu'on confectionnera un autre mets sur ce méme brilleur.
ROTISSOIRE-FOUR. — Celle-ci comporte le méme dispositif de chauffage que nos réchauds-four, avec des bidl de
puissance correspondante 2 son volume bien entendu. — Le briileur supérieur est sectionné en deux parties pour permettre
de n’allumer que la moitié du foyer pour la cuisson des plats peu importants.

G [ DT TR T
MINIMUM DE GAZ — MAXIMUM D’ECONOMIE
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GRANDE CUISINIERE ECONOMIQUE

Série B. — N° 230

LT T

DIMENSIONS :
Haut. Larg. Profond.
DEIlapareili: Lt e A S S SR e A L 0,80 0,8 0,50
DU AeSSUSTSRUL: s o5 T s vsns save s paa e a s e s siae — 0,80 0,50
Du .four 0,20 0,45 0,35
De la rétissoire 0,23 0,45 0,35
Dessus 2 trois feux 2 récupération. — Grilles réversibles. — Rampes et garnitures nickelées. — Portes aluminium poli.

Plaque de propreté sous les brileurs du dessus.

Cette cuisiniére dérive du modele précédent Série B Ne 210 ct n’en differe que par la disposition des deux compar-
timents formant four et rétissoire distincts.

Cette division en deux compartiments fait de ce modéle de cuisiniére un appareil trés complet répondant 2 toutes les
exigences d’une cuisine compliquée.

Le compartiment « inférieur » constitue la « Rétissoire », chauffée 2 sa partie supérieure par un foyer dont Ies « flammes
bleues » portent au rouge’ cerise les plaques de fonte ajourée dont I'ensemble forme un « plafond incandescent » d’une
grande: puiss de BN de ce foyer, tout 2 fait comparable 2 celle d’un fO)er de coquille 2 charbon
de bois, permet d’obtenir les rotis les mieux dorés comme les gr.mns les plus croustillants (en réglant la flamme tout natu-
rellement suivant la cuisson désirée, sous peine de voir briler la piéce ou le mets..

Le compartiment « supérieur » constitue le « Four » chauffé a sa partie inféricurc par le plafond 2 flammes bleues de
la rotissoire.et & sa partie supérieure par une rampe de longues flammes blanches ce qui permet de faire cuire « feu dessus »
et « feu dessous » les mets placés dans ce compartiment.

Les brileurs de chaque compartiment sont sectionnés en deux parties, ce qui permet de n’allumer que la moitié du
foyer si I'on n’a2 qu'un mets peu important 2 faire cuire.

00000000
EXIGEZ LA MARQUE * SFA * DEPOSEE
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NOTRE EMAIL CERAMIQUE
“Vert - Olive ”

CUISINIERE A ROTISSOIRE ET FOUR

Série B. — N° 230
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Pour la Grande Cuisine
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CUISINIERE EN TOLE D’ACIER, EMAIL BLANC

Série C. — N° 31

DIMENSIONS :
Haut. Larg. Profond.
D PAPPATRIIT. L o N e (T s N 0 o b e e ST S el 0,80 0,78 0,42
Du dessus seul. —_ 0,78 0.36
| TN T SRR e ) 5 A S 0,23 0,34 0,30
Cette petite cuisiniére forme un il complet, indépend. d’un volume restreint, et est particuliérement maniable

grice A sa légereté relative. Elle présente les mémes caractéristiques d’économie et de rendement que nos réchauds
ct cuisiniéres des modeles précédents. Le dessus uni comporte trois feux, I'un avec brileur simple, l'autre avec brilleur
double, le feu central étant constitué par un brileur droit et recouvert d’'une plaque avec tampon ovale pour étre utilisé,
soit pour le chauffage de fers  repasser, soit pour tenir au chaud des plats déja confectionnés. Ce feu central regoit au
surplus la chaleur des gaz brdlés dans le four et sert, dans ce cas, sans qu'il soit besoin d'allumer le brileur quiy
est disposé. 5

A la partie supéricure de la rdtissoire-four se trouve le plafond incandescent permettant la confection des grillades, et
a la partie inféricure une rampe 2 flammes bleues, pour la cuisson des plats feu dessus et feu dessous.

L'appareil est fourni avec les plaques tdle et fonte réalisant le dispositif de four, et avec une léchefrite et deux grils,
T'un horizontal pour les grillades, I'autre coudé pour les rétis. Ces deux grils s'adaptent i la lechefrite ol le jus se
trouve recueilli.

La Cuisiniére C-31 est liviée avec dessus uni en fonte polie, bandeau, rampes, robinetterie, garniture de porte et pieds
nickelés. Porte équilibrée.

Ei e e
NOTRE FABRICATION EST ENTIEREMENT ASSUREE DANS NOS USINES



ST e -

CUISINIERE EN TOLE D'ACIER, EMAIL BLANC

Série C. — N° 33

POTONASUD o 0/ o ucs oo 0%rs rminin oTose 470"
Largeur

Avec allonges latérales :
Profondenr: .o ivivs ovsiesianmn s ale 470"
Largeur

OUPEIRUTE < .o ilcoare aisessvlofo
Profondeur.
Hauteur

Portes équilibrées.

Rampes, robinetterie, gamitures nickelées.

La conception de ce nouvel appareil comporte les ..zra»lcnslxqucs principales ci-aprés :

1° La construction spéciale du four, a triple paroi (Breveté S.G.D.G.), et a double circulation des gaz chauds (Voir
schéma ci~contre).

2° La disposition adoptée pour rendre indépendants Je four et la grillade-
rtissoire placée au-dessus de lui, qui peuvent ainsi étre utilisés si
chaque compartiment comportant un bréileur spécial approprié 2 son volume et 2
sa destination.

La circulation des gaz, telle quielle 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 brélés sont dirigés A leur sortie du four autour du compar-
timent supérieur (grillade-rotissoire) qui, sans consommation de gaz, constitue un
chauffe-assiettes ou peut étre utilisé pour tenir au chaud des mets déja confectionnés.
Ce compartiment comporte toutefois un britleur spécial a plafond incandescent pour
la confection des grillades, gratins, etc.

Enfin les gaz briilés peuvent encore étre utilisés 2 la sortie & travers les grilles
du dessus de Pappareil.

Le dessus de la cuisiniére comporte trois feux, deux a I'avant, un a arriere ct
forme table chaufiante sur toute sa surface. Les grilles dessus de brileurs sont
réversibles.

Chaque fois que c’est possible nous recommandons I'emploi des allonges latérales
mobiles qui, augmentant sensiblement la surface du dessus, facilite le i
des ustensiles culinaires.

L'ensemble constitue ainsi un appareil de cuisine mlonncl utilisant au mieux
1a chaleur produite par les br(l et par q d'u particu-
liérement ércom)m.lque

B T
LA MARQUE * SFA * GARANTIT LA QUALITE
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NOS CUISINIERES A COFFRE
R TC OGO EA O

Les préférences de la clientéle s'orientent de plus en plus vers ces appareils dont le four (ou coffre)
présente de grandes dimensions et dont la porte et les parois calorifugées, en Iisolant de I'air extérieur,
le garantissent contre le refroidissement.

L.a capacité de ce grand four permet, en effer, de le diviser en compartiments au moyen des
les et grils livrés avec I'appareil, et d'y faire cuire ainsi plusieurs mets a la fois, ou bien d'y faire rétir une
trés grosse piéce de viande en enlevant alors toutes les séparations.

Ce sont donc des appareils qui facilitent beaucoup le travail de la cuisiniere en lui permettant
d'exécuter aussi bien un repas familial qu'un grand diner. :

Pour le travail des casseroles, ces cuisini¢res sont surmontées d’un dessus plat, sans aspérités qui en
géneraient la manutention ; au-dessous sont la grillade a foyer incandescent (formant le plafond du
four) et le grand coffre, chauffé a sa partie inférieure par deux brilleurs de grand rendement calorifique.

Il y a intérét & utiliser toujours au maximum le volume disponible de ce four, de maniére a éviter
de consommer du gaz en pure perte ; c'est ainsi, par exemple, qu'on peut fort bien profiter de la
cuisson d'un (ou plusieurs plats) ne remplissant pas enti¢rement le four, pour y faire chauffer cn méme
temps une certaine quantité d’eau dont on aura toujours I'emploi & un moment donné.

Nous nous sommes appliqués, d'autre part, a rendre I'entretien de ces appareils aussi facile que
possible et dans ce but lintérieur du four est émaillé blanc, les supports de lechefrite et grils étant en
outre démontables.
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POUR LE CHAUFFAGE CENTRAL AU GAZ........
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CUISINIERE A FOUR-COFFRE
‘" COFFRAUER "’

Série B. — N° 24

Entiérement en fonte

DIMENSIONS
Dessus uni
a grilles réversibles Hauteur...... 830
"L Dessus.. 570%510

Rampes et garnitures
3 < Cofire. 340%330x 360
nickelées

AT

Cette nouvelle cuisinidre constitue l'appareil de cuisine au gaz le plus moderne et le plus perfectionné. Le
dessus comporte un brdleur simple et un brileur double de notre modele breveté S.G.D.G. les plus économiques,
et A larridre, un petit brileur spécial permettant d'utiliser la table sur toute la largeur comme réchauffeur. Le
coffre est calorifugé sur les parois et la porte pour éviter tout refroidissement ; ses dimensions permettent d'y confec-
tionner 2 la fois un rdti, une pitisserie, un gratin, etc. Une plaque dite de “ propreté ™ est disposée sous les brileurs
du dessus pour faciliter le nettoyage.

LT TR TR

SO 0 O T
ADOPTEZ NOTRE CHAUDIERE “STANDARD”



CUISINIERE A FOUR-COFFRE
A RECUPERATION

Série B. — N° 25

Enti¢rement en fonte

Grand dessus uni a trois feux a grilles reversibles
Rampes et garnitures nickelées

DIMENSIONS : Haut. Larg. Prof.
De P'apparei 0,80 o.80 0,50
Du dessus.. —_ 0,80 0,50
D e S e e AT T M eI BB B N (AL 0,40 0,35 0,34
D SUPPOILISERLT: testers ciacclui v sloiaioratornialasiaid slose o Blbigiolein —_ 0,55 0,43

Par ses dimensions et sa dis

Sa caractéristique particuliére est son dispositif de récupération des gaz brilés, qui, provenant des brileurs
supéricurs ou du four cofire, sont canalisés de maniére & s'échapper par les grilles placées i l'arridre de la table
chauffante. Le rendement de Iappareil est ainsi considérablement augmenté, puisqu’un mets continuera 3 mijoter
lorsqu'il sera placé sur ces grilles, le brileur devenant disponible pour la confection d’un autre mets.

ition cet appareil permet de faire couramment la cuisine pour 20 personnes.

Pour la cuisson des pitces de viande importantes dans le coffre, elles sont suspendues, la partie la plus épaisse en
haut, par un crochet spécial au plafond mobile en fonte que l'on place 2 la partie supérieure.

LT T T T T T
NOTRE MELANGEUR-COMPRESSEUR “SFAGAZ”.....
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CUISINIERE A FOUR-COFFRE
“FLORA”

Série B. — N° 26

(TR

Entidrement en fonte

Dessus i surface variable 2 trois feux

Rampes et garnitures nickelées

DIMENSIONS :

Haut. 0.80. — Dessus : Larg. 0.72 ; Profond. 0.35. — Four-coffre : Ouvert. 0.33 ; Haut. 0.37 ; Profond. 0.29

Cet appareil, d’encombrement restreint, a été congu pour répondre i la d de des b de gaz
qui ne disp pas de 'empl général nécessaire pour V'installation d’une cuisiniére 2 gaz de modele normal.
lls peuvent ainsi profiter de tous les ges de ces cuisiniéres, et en particulier des cuisiniéres a coffre dont

la “FLORA " posséde toutes les caractéristiques.

Pour le cas, toutefois, ol I'on dispose d’'un emplacement suffisant, le dessus est disposé pour recevoir, tant A l'arridre
que sur les cotés, des allonges mobiles, p d’en la surface. Les dimensions du dessus peuvent
alors atteindre, avec deux ailettes latérales : 1 metre de largeur ; avec deux ailettes arriére : 0250 de profondeur ; avec
les quatre ailettes : 1 meétre de largeur sur 0®50 de profondeur.

S i E
.... POUR INSTALLATIONS INDUSTRIELLES A ETE PRIME AU ....
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NOTRE EMAIL CERAMIQUE

Bleu”

CUISINIERE A FOUR-COFFRE “ COFFRAUER

Série B. — N° 24

Remplace la Cuisiniére a Charbon

LT RO T T T G RT E RT N THRE

=






Ul 23 "lIIlllIIIIIl]lllllIIIIllIIIIIIlIIllIIIIlIIIIIIIlI|II|IlIIIIIIIIIII|IIIIIIIIIIIIIIII

I

NOS APPAREILS

CHAUFFAGE AU GAZ
i

Le chauffage au gaz est le plus pratique & tous égards ; relativement peu répandu, il doit,
a certains appareils de conception ficheuse, d'étre réputé peu hygiénique et onéreux. Nous ne saurions
trop insister auprés de notre clientéle pour qu'elle abandonne de telles préventions, absolument injus-
tifiées dés qu'on utilise convenablement ce mode de chauffage.

Les appareils que nous lui présentons ont été 4 tous égards étudiés avec le plus grand soin et
Cest en toute confiance que nous les recommandons. Ils permettent aux usagers d'apprécier dans leur
ensemble les nombreux avantages qu'ofire I'emploi du gaz pour le chauffage comme pour la cuisine :

PROPRETE ;
ALLUMAGE ET EXTINCTION INSTANTANES ;
MARCHE IMMEDIATE A PLEIN REGIME ;
VENTILATION DES LOCAUX ;

REGLAGE RIGOUREUX ;
pour ne citer que les principaux.

LT T e N A

Nous ferons toutefois observer que l'installation de l'appareil choisi est aussi importante que le
choix de l'appareil lui-méme ; sa capacité de chauffe doit &tre plutdt supérieure au volume du local
4 chauffer (ce qui n'a aucune importance au point de vue consommation, puisque celle-ci peut étre
limitée aux besoins de chauffage par la simple manceuvre du robinet), et il doit toujours ére monté
avec dispositif de dégagement au dehors des locaux des produits de la combustion. On ne doit pas
plus employer un radiateur & gaz sans évacuation qu'on n'emploierait un brasero dans le milieu d’une
piece d’habitation.

Tous nos radiateurs et cheminées sont munis d'une buse permettant leur installation facile devant
une cheminée (Poir plus loin, & la rubrique « Accessoires» nos tuyaux et coudes appropriés).

=
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CONCOURS DE L’ASSOCIATION TECHNIQUE DE LINDUSTRIE DU GAZ
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RADIATEURS

A FOYER RAYONNANT MOYEN

N° 103

a 4 tisons en terre réfractaire spéciale
Hauteur 0%40 — Largeur o®27 — Profondeur 0®12

Consommation horaire : 300 litres environ.

Disposé pour 'évacuation des produits de combustion pour chauffage

continu d'une pitce de 30 métres cubes environ.

Didmatreade 1o bUuse. 7 oo s fmmat meiara et s Vs oniselatislonive 55 %

N° 134
a 5 tisons grand modéle, spéciaux
_Hauteur 0243 — Largeur 02315 — Profondeur o®135

Consommation horaire : 300 litres environ.

Appareil de style particulitrement: recommandé pour le chauffage des
petits et moyens locaux. 'Son brileur lui assure un rendement exceptionnel.

Peut chauffer une piéce de 43 metres cubes environ.

Diametresdelaibuse . i s e s s e s sle 70 */n

B L e e

SUPPRIMEZ LES ALLUMETTES : NOTRE BRIQUET “PHALENE” LES REMPLACE
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CHEMINEES
A GRAND FOYER RAYONNANT

Nes 131 et 132

a 10 tisons
en terre réfractaire spéciale

Haut. 0®51 — Largeur 0®46 — Profondeur o®22

Consommation horaire : 100 litres par tison.

De présentation élégante, ces appareils peuvent étre utilisés dans
toute piéce d’habitation dont ils ne déparent pas la décoration.

Le Modéle 131 comporte un brileur divisé, commandé par
les deux robinets placés sur la fagade ; cette disposition commode
permet d’allumer 3 volonté 4, 6 ou 10 tisons selon les besoins de

chauffage.

Le Modéle 132 nc comporte qu'un brileur simple et les

robinets sont supprimées.

Les Cheminées 131 et 132 pcuvent chauffer une pitce

de 80 métres cubes environ.

Diamétre de la buse

N° 107

a 7 tisons
en terre réfractaire spéciale

Hauteur 0®50 — Largeur 0®44 — Profondeur 013
Consommation horaire : 6 & 700 litres

Se re: de pour le chauff:

des Bureaux, Salons,
Salles & manger, etc.

Diamétre de la buse d’évacuation. . .fe....... 60 2/y

Peut chauffer une pidce de 60 métres cubes environ.

A,

INONA N VN
DRI

POUR VOTRE BRIQUET: LA PIERRE * S. F. AUER * EST LA MEILLEURE
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CHEMINEES “SFALYL”
« Les meilleurs apparells de chauffage au gaz connus a Pheure actuelle »

Mentionnées au C rs de VA iation Technique de I'Industrie du Gaz en France
1928

Dispoéées pour l'évacuation des produits de combustion

Consommation par tison : 9o/100 litres-heure

PUISSANCE CALORIFIQUE RAYONNANTE CONSIDERABLE
BRULEUR DE CONSOMMATION REDUITE

Ces caractéristiques ont été ob aprés des études attentives par la composition et la forme spéciale du fond réfrac-
taire et des tisons ainsi que du brileur dont la souplesse de marche est remarquable.
Leur cachet artistique s’harmonise en outre avec les mobiliers de tous styles.
Cheminée “SFALYL” N° 135 : 9 tisons, brileur simple sans robinet. Hauteur 0%65 ; Largeur 0245 ; Diamétre
de la buse 97 ®/a.

—_ N° 136 : La méme, mais en 0255 de hauteur.

— N° 138 : 12 tisons, brileur divisé avec robinet spécial permettant le fonctionnement i
volonté avec 6 ou 12 tisons. Hauteur 0267 ; Largeur 055 ; Diamétre de la
buse 97 ®/a.

Les Cheminées Nes 135-136 peuvent chauffer une piece de 80 metres cubes environ ; la Cheminée N° 138 une
pitce de 100 metres cubes environ.

BT T T TP
.... LES GRANDES CUISINIERES POUR INSTALLATIONS D’HOTELS ....



NOTRE EMAIL CERAMIQUE

Marron ”

CHEMINEE “ SFALYL ” N° 135

Le Chauffage Idéal

Pour le Salon

S O A L A
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RADIATEURS TUBULAIRES
A CHAUFFAGE COMBINE
PAR RADIATION ET CIRCULATION D’AIR

N°e 121

Disposé pour 1'é tion des produits de b pour chauffage
continu d'une piéce de 80 métres cubes environ.
Diametre de la busc..............A' ..... 60 =/
4 tubes de cil jon dair (en aluminium poli).

6 tisons en terre réfractaire spéciale.
Hauteur 083 — Largeur 040 — Profondeur 0=23

Consommation horaire A plein débit (3 50 =/4 de pression) : 600 litres.

GRILLE PROTEGE-FEU NICKELEE
(En  supplément)

N° 122

Disposé pour l'évacuation des produits de combustion, pour chauffage
continu d’'une piéce de 120 métres cubes environ.
Diametre de 1o DUSe . olol ol <ot s s e v s e s et e 60 =/,
6 tubes de circulation dair (en alumini
10 tisons en terre réfractaire spéciale.
Hauteur 0®83 — Largeur 0®50 — Profondeur 0®23
Consommation horaire & plein débit (A 50 @/ de pression) : 1.000 litres.

GRILLE PROTEGE-FEU NICKELEE

(En supplément) 23“ 3%-; BAT

N° 123 £

Ce modele est semblable au N° 222, mais il posséde un brileur cloisonné
spécial, dé par deux robinets, et permettant le fonctionnement 2
volonté avec 4, 6 ou 40 tisons suivant les besoins de chauffage.

Ces appareils ont un rendement particuliérement élevé qui leur a valu, dés leur apparition, un succes considérable. Il est
dfi a la combinaison du chauffage par radiation et du chauffage par convection, qui assure en méme temps, par le brassage
de Pair, une température uniforme dans les locaux chauffés.

e T
NOUS FABRIQUONS TOUS APPAREILS D'UTILISATION DU GAZ ....
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DESIGNATION DES PIECES
COMPOSANT NOS RECHAUDS

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

Grille carrée.

Plaque de fermeture.

Pied.

Dessus de réchaud (pour les modéles

a dessus uni).

6 Carré arondelles et tampon, nu (sans
les rondelles ni les tampons).

7 Le méme, complet, avec rondelles
et tampon.

8 Bandeau avant.

9 Bandeau arriére.

10 Fond.

11 Joue (réchaud rétissoire),

12 Joue (réchaud four).

13 Casserole demi-ronde.

14 Lechefrite.

15 Brileur droit de plafond rayonnant,
avec ou sans braleur central coudé.

16 Colonnette.

17 Gril coudé.

18  Gril plat.

19 Porte.

20 Brilleur simple.

21 Brileur double.

22 Carré ajouré (ce carré ne regoit 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 Brileur coudé inférieur.

29 Broche (avec ou sans brochettes)

30 Verrou.

Vih ww

{ Un plafond
rayonnant com-
31 Foyer nu plet est composé

A poi { d'un foyer et de
32 Plaque a pointes, ,dcux Siiques 1t

| pointes.
33 Brileur coudé supérieur.
34 Verrou double.
35 Axe de porte.
36 Ressort de porte.
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DESIGNATION DES PIECES
COMPOSANT NOS CUISINIERES

37 Dessus nu.
38 Plaque ajourée de réchauffeur.

39 Grille rectangulaire de réchauffeur.

40 Tampon —_ —

41 Bandeau arriére.

42 Bandeau avant.

43 Dessus de coffre.

44 Bandeau de coté.

45 Joue ou coré.

46 Plaque calorifuge.

47 Support & tasseaux.

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

49 Porte nue.

50 Charniére de porte.

51 Fond (ou derriere) en deux parties.

52 Fagade (représentée avec le men-
tonnet de fermeture).

(Voir suite page 30)

NOTA. — Le nom de chaque piéce élant le
méme dans lous les apparcils, nous wacons pas
cru nécessaire de représemter la totalité des piéces

P tous mos appareils. En procédant par
analogie, il sera toujours facile de trouver dans
notre momenclature le nom dune picce d'un
appareil donné.

Avoir soin de spécifier dans la
commande le numéro de I'appareil
auquel est destinée la piéce — et,
s’il y a lieu, le cété de cette piéce —
déterminé ‘en regardant toujours
I'appareil de face.
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DEMANDER

s iie

LA SOCIETE AUER FABRIQUE

TOUT CE QUI CONCERNE

LECLAIRAGE

GAZ - ESSENCE - ELECTRICITE

LA CUISINE

GAZ ET ESSENCE

LE CHAUFFAGE

GAZ - ESSENCE - ELECTRICITE

LE CHAUFFAGE INDUSTRIEL

LE CHAUFFAGE CENTRAL

LA CUISINE COLLECTIVE
. PAR LE GAZ

-t

NOS NOTICES SPECIALES ENVOYEES FRANCO

Becs et Manchons — Lampes électriques “SFA”
Réchauds — Cuisiniéres — Radiateurs — Chaudiéres a
Gaz “ STANDARD ” pour le chauffage central — Mélan-
geurs-Compresseurs “ SFAGAZ” — Surpresseurs-Elé-

=

vateurs de pression — Brileurs spéciaux — Chalumeaux
Fers a souder — Chauffe-Bains ¢ SFA ” — 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 - Liége 1905 - Bruxelles
1910 - Lyon 1914 - Marseille 1922 - Strasbourg 1925 - Anvers 1926 - Athénes 1928 - Le Caire 1929
e T T T T T R R TR T
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SOCIETE AUER

Siége Social 8 PARIS - 21, Rue Saint-Fargeau (20%) r. c. scie 6505

RECHAUD-FOUR N° 320

MODELE DEMI-LUXE EN FONTE EMAILLEE

Dimensions du dessus . . . . . 660 %365 mm

Hauteur utile du four . . . . . 240 »
» totale de l'appareil . . . 370 »

Ouverture du four . . . . . . 330 =

Ce modéle met 4 la portée de tous les usagers du gaz les facilités de tous ordres
que donne 'emploi de ce combustible pour la cuisine.

Il posséde les derniers perfectionnements apportés a ce genre d’appareils : brileurs
a grand rendement, four étanche A parois émaillées, porte 2 double paroi, équilibrée.

Il se livre soit émaillé blanc dessus noir, soit entiérement émaillé couleur.

D dez nos \! éci : ECLAIRAGE, CHAUFFAGE, CHAUFFAGE CENTRAL — (Envoi franco.)

Frazier-Soye imp., Paris
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SOCIETE AUE

Siége Social & PARIS - 21, Rue Saint-Fargeau (20") . c. scise es05

RECHAUD.FOUR N- 350

MODELE DE LUXFE TOLE D’ACIER EMAIL BLANC

Dimension du réchaud seul

Hauteur . . . 37% Dimensions de I'ensemble
Largeur du dessus 74 %4 Hauteur . . . . 8%
Profond. .. . . M %

Empattement & la base: 53 < 43
Largeurdu four 33 %4

Cet appareil réunit toutes les conditions d’emploi pratique et de rendement maximum
actuellement recherchées dans un appareil a gaz.

—Sa présentation — lignes simples, surfaces unies enti¢rement émaillées extérieurement

et intérieurement — lui donne un aspect net et de bon gofit, en méme temps qu’'une
facilité d’entretien remarquable.

—Le four est calorifugé. — La porte est équilibrée. — Dessus émail noir.

D dez nos ! % cil

: ECLAIRAGE, CHAUFFAGE, CHAUFFAGE CENTRAL — (Envoi franco)

Frazier-Soye imp., Paris






