


T O U T E SA V I E 
Ce lu i qu i vend un a p p a r e i l A r t h u r Mar t i n est sûr 
d'ignorer les réclamations et les retours. Toute sa vie, il 
c o n s e r v e r a , f i d è l e à s o n m a g a s i n , sa c l i e n t è l e 

Arthur Martin. 

T O U T E SA V I E 
Ce lu i qu i achè te un A r t h u r M a r t i n se f é l i c i t e r a de 
cet achat, puisqu'i l lui évite tout ennui et limite l'entretien 

au strict minimum. 

Un c l i en t A r t h u r Mar t i n est un c l i en t pour la v ie . 

T O U T E SA V I E 
L ' a p p a r e i l A r t h u r Mar t i n l u i - m ê m e donne ra à ce lu i 
qui s'en sert le meilleur service pour la plus grande 
économie. Acheter un A r t h u r Mar t i n c'est une bonne 
affaire à conclure, c'est une bonne affaire à conseiller. 

Voilà pourquoi vous avez le plus grand intérêt 
à conserver constamment sous la main le 
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SECTION 
APPAEBOILS ©d CUISINE 

NOS DISPOSITIFS OE REGLAGE 

L'admission d'air primaire doit ôtiu réglée avec précision 
pour obtenir une marche économique et c'est a celte nécessité 
que répondent nos différents réglages. 

l a tlarnme doit être bleue avec un cône intérieur voit. Si 
elle est courte. sifflante, violette, s le feu prend A l'injecleur. 
c'est que l'air primaire et.t en excès. I'. suffit donc de diminuer 
son admission. 

Si, OU contrai ru, la flamme est longue-, jaune, éclairante, 
c'est Qu'elle manque d'air. 

Le réglage de l'admission d'an se (ait en vissant ou en 
dévissant la molette mobile aur l'Injectour, ou Je cône moieté 
sur le brûleur. 

Il peut arriver que- - réglage ne correspondant pos a la 
press.on du oa? dont on dispose, on ne parvienne pas à doser 
ia quantité d'air nécessaire a une combustion parfuito 

Dans ce car., pour les appareils ne ppsstKlant pas de réglage 
5UT l'Injocteur. mater très légèrement et avec précaution le 
dit injecteur r.» ia tlamme était longue e? jaune. 

Au contraire, agrandir légèrement le trou oe cei injecteur 
au moyen d'un a'ésoir si la tlamme- était courte et violette. 

Pour les appareils ayant un dispositif do réglage uu par 
sur l'injecteur. se conformer à la notice -ointe a l'appareil 

MODE D'EMPLOI GENERAL 

Nous croyons nécessaire de rappeler ici quelques points 
Importants pour assurer le bon fonctionnement d'ur> appareil 

Toujours allumer aussitôt l'ouverture du robinet ds com-
mande. 

a) Grilles do dessus, — Certains de nos appareils 
comportent des grilles que l'on peut retourner à volonté, soil 
pour obtenir un dessus permettant le glissement facile des 
récipients d'un feu a un autre, soit pour obtenir un dessus fi 
lames émergeâmes 

Dessus — Ne l'utiliser que lorsqu'il s'agit de petits 
rôclpienlî dont le tond ne couvre pas entièrement la grille. 

Dessus à lamos émergeantes. Dans tous les cas où le 
tond a u - - " ' ' 

ine arrivée d'air secondaire autour de la flamme 

b) Brûleurs du dossus. — Nous rappelons que, peur un 
usago économique du gaz, il tau! ouvrir "es robinets on grand 
lorsque l'on veut porter rapidement h ébullltfon une quantité 
quelconque de liquide 

Jne tois ce poim atteint, il suffit de réduire la flamme en 
tournant le robinet pour maintenir l'ebollition avec très peu 
de ga* 

c) Grillades. — No_ grillades doivent leur réputation au 
i-iafond rayonnant spécial qui de-nage une chaleur intense et 
ttés uniforme 

Pou» griller ou gratiner, allumer le brûleur de grillade. Le 
plalonil rayonnant prend rapidement une teinte rouge cerise. 
A ce moment, placer les mets le plus piès possible du plafond. 
Saler après et non avant de griller 

d) Rôtis. — Avant de placer la pièce a rôtir dans le tour, 
laisser chauffai celui-ci cinq minutes la porli. ouverte afin 
d'évacuer l'excès de vapeur d'eau qui tend a se condenser 
au début de l'allumage. 

La disposition spéciale de nos tours permet de rôtir parfai-
tement sans môme avoir besoin de retourner la pièce de viande. 

o> Pâtisseries. - Pour les pâtisseries, laisser également 
enauffer le four cinq minutes, la porte ouverte. 

Après la mise en tram 3 feu vil pendant huit ou dix minutes, 
et des que la pâtisserie commence a monter e- â brunir, modérer 
In flamme 

ENTRETIEN 

Le bon entretien d'un appareil oounle son rendement et sa 
durée. F.n plus desseins généraux, nous rappelons l'importance 
qu'il y a à maintenir les brûleurs émaillés propres, par un 
lavage fréquent à l'eau additionnée de sel de soude. 

L'intérieur de nos fours, qui est démontable, doit être égale-
ment fréquemment nettoyé au moyen d'un chiffon imbibé 
d'eau additionnée de sel "de soude, et soigneusement essuyé 
ensuite au chiffon sec 

NOTA. — Nos réchaud* plats, rechauds-fours ut cuisinières 
a gaz sont livrés dans la disposition Standard avec alimentation 
à droite. Sur demande ils peuvent être fournis avec alimentation 
a gauche 

ULTÎMHEAT 
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RÉCHAUD-GRILLOIR 750 
A pla'orul ••rooimnl tlemoriUOI* 

ft<jbm«!» «i rappel d* Jèu 
i Vu a.ttc n<»î«»u t6lo n- 6»2} 

' o u r ' . i n i i m i u1 : • . -IU» • :0"? " il" 
- d e : • • " c w . ' a U : u j t • > . c o t a t i o n 

J CtHjM " r ••-flayfH? <» r la nd'l.ide. lmf*?J-
,.ii)!»r yrnl.Tflc m il nie de duv< ti tuteurs 3 
Mfî&LFA i i a i 'O <JC L I J M M É I . <-t do Q U A T R E pin* 
Qtxrito* r.tyvmruintiw. B rû leu r . l en -ço tab le f 
tiAr !u dorri^FB 

Typfl Standard • \. Jt : u. ;tn-
*(• rohi r i f t t t f iT r: 

Moyennant plus-value 

û) iv i rc v J . 
b) ivoc plateau fonfo- - r 'J 

C) » w f . | . - r N v b u i i i M n " >1'2 OU 3lP • 
v n t ûv?c v i n p l a t e a u \V - i r j i i oe? . ' 

•âtwtur otsiuu . ( . . W80 
PFIMÂXIOFIII =J«SW» . 0.3FO 
H a u U » 1 -e is - 0.520 
1,0*1)1' U ' * VLFIKATTF 0.330 

. V i - i> «fjrwUac w » 
-* r i if.(« •'lima® ii.*e 

• 

PROTOFOUR 777 
Toi» • ! fonte Brûleur» infect ion»*® 
rUgtag* a molclto — Potin fqulltbc*». 

Fout «tsriche. 

Un brùleut h simple couronne :i gauche : 
un « double c - j u rwne h droite : a -, centre 
un brûleur rectilign- indépendant Le de • 
sue lor.-no bande indicatrice et cache 
complt temunl la rchir-eUcru? ne • ssanî 
apparaîtra nue le : rsnet te? en txtfeélite 
Celles c piîr-nettunî - «fc-jloflô pn-:ir. de 'a 
marche des brûleurs. 
Le tour 4tanChe \ circulation, comporte deux 
brûleurs rectil'gnô» ttouv a solu. 
Tous les l . ' jk- i i rs p-: ; rodent m r- - i . ioe 
ri'air primaire. 
Type Standard : ;.r: . • • „ , . t. ..m 
lées blanc. desAus jM 'u re . garrdufes chfp-
mees. rtbioeUbr a bakélite, recolle-gouttes 
sous le* brûleurs Urtérïit/x 
Moyennant plus-value : Jvec apport-
•étagère n" 722 ou .: • oleménl jvec sor 
plateau (voir page 1- -, 
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PROTOFOUR 778 
3 'Oui sur lo dOEBuv, rég'AbU'S 
A toute* l®8 prosa.on» — Port* 
toultloré» Four éiancb* 
• Vu avec p l« t«u lontr n- 5 bu) 

PROTOLUX 769 
A of iHo*i. — Rôt l t io i rc. — 3 l«u« »uf 'e Oe«kuc, 
réglables a toutes les JJ'eUiOOH- - Porto 

«QUiltbrée. Foui étancl». 

Réchaud entièrement en lonte, ^luxueux et 
complet, d'un rendement exceller.' et muni 

rtemit'is perfectionnements-
le dessus, un brûleur a double couronne â 

un brûleur à simple couronne à gauche, 
peliï brûleur supplémentaire comme troi-

siômc feu sut le dessus. Deu« brûl fur$ rie four. 
Un brûleur de uniiade dont le dégagement de 
calories permet de faire mijoter ou continuer a 
cuire sur le dessus. 
Recofte-gouttes sous les brûleurs latéraux ei 
plafond de four embouti formanl récolte-gouttes 
centrai 
Type Standard : corps blanc, dessus e! récolte-
gouttes granités, robinetterie isolante en bakélite. 
Moyennant plus-value : 

a) avec :ab!e-support n" 143 ; 
b) avec support-et.-sqère ri" 722 ou simplement 
avec son plateau (voir pages 15 et 10). 

torneur doa»u». . . . . D.7JXi 
Profo-r.aeur dttSUi, CJ50 
Hnultwi totale . 0.375 
l.arnour du tour . - O.Kû 
Profonoeur iSo lour 0,3'.a 
Hauteur du tou« . . . O.Z'.O 
Poisa net 45 hfi 
Peins e m D o i l t . . . 51 kg. 

Lnrricj* I1«MUI 0.050 
•'njtor.dcuf HBZiw. CUS>5 
KauldUf tota'i; uJ3S 
tumeur du »imji Û.33Ï 
Piofood^wr du lou* û , ï î t 
Hwjf«!u» du l'jur Û.Î'O'i 

Un brûleur s simple couronne 1 gauche. un â 
double couronne a droite au centre, un brù-
leur rectllîgne réversible f o r a n t grillade. Le 
dessus forme |,an;le indicatrice et cache 
complètement la robinetterie, ne laissant appa-
raître que tes manettes en bakélite. Celle.vci 
permettent le reglaçe précis de in marche des 
brûleur* 
l e four etanene comporte sous ia r-o^e un brû-
leur rrct i l ig. e oluce longiHidinaiemerV.. 
Type Standard : corps en tonte emsiiiee corn: 
dessus granit.), garniture» chrçimèrs. robinet 
terie Ij&kélite 
Moyennant plus-value : 

a) avi-c plateau fonte n ' 5 Mis ; 
b) ts.e - support-étagère n" 72? ousimplemen: 
avec son pïat^au (voir pages 15 et 16). 



SUPERFURNUS 725 
Tôle et fonte — 9 feu» sur la dessus 
reglabies A toutos les pressions. Porte 
équilibrée — Four «tanche A circulation 

Intérieure 

Un b*ùl<n.r a ntnplo couronne A gauche, un tnûlour A doublt 
couronne A droite nu centre, un brûleur reCtil<Qrtc Le dessus 
est boscU'.inf el lu» çnl le: &or.t f.nées du dessus Cu'iic grillade 
à la DJti i) super..-v.', d~ four avec t iilond calorifuge Oeu« 
brûleurs dar.s lo bas du four. Rocin«;trii» .aie fl,vpt 
aitit ce demart.igo n rro.r, de» rarottpn ~r • rcc.noti it r e . i a j e 
du débit de g u «1 a'e<r. 
Type Standard : cor: -> « for te fc'T.i Ut oianr IÎÎSSUH r a n '» 
cadre chromé, «Amener!" C-aKél . recolto-iiourtci = a b -
sous 1*1 brûleur* latéraui 
Moyennant plus-value 

a) avec couvercles Oi propreté 
b) avoc support é t feW* 77T ou mplemarri ovfc s o i pla-
teau (veir caue ' M 

Larueu' dessus G.W& 
Prcfcidei/ i oessui 0.*J0 
Hauteur totale 0,<0C-
larâeur du fuur . 0.350 
Profondeur du four. 0;315 
Hauteur du four , &21D 

SUPERFURNUS 725 bis 

SUPERFURNUS 775 bis 
roêrr-e* caracténstique* et «jimen-

775 :6c'it ci-deosus : il n'en diffère 
du four 

776 a un lou' 3 circulation intérieure, 
est à doubles parcs comportant un 

gar K>ua les flasques bombée*. 

Ce réch.wd-four prêtent* les t înmes iaraetôristujues et dirr.en-
«ions que le Superfumu» 1ô<.r«t c<-dessus; " n'en diflore 
que rnr lo d.-soasitif Intérieur du four 
Alors duu le Supe/furnus 725 i un tour a c.rcu«1>or> intérieure, 
le tour ôW-che du 72S bis est à doubles parois comportent un 
«fiipOGitit de circulation des .1:1.* sous l o i flasques bombées. 

SUPERFURNUS 775 
Tout tonte —3 fou» sur le dossus. réglables 
à toutos IA» pressions. — Porte «q„ilioree 
— F ou' Manche A circulation intérieur* 

(Vu avec couvercles de propieté) 

Un btùleur è -impie couraone A QàuctH. un brûleur à double 
couronne b dro te ; a.i rentre, un brûleur tecUhone. l e dessus 
est basculant ni les grilles sont fixée* au dessus. Lurge u1 Hade 
A la partie sucérieuro du four avoc plafond calorifuge. Deu« brû-
leurs cani le bas du lour. Robinaftohe spéciale avec dispositif 
de dbniontngo à la -nam do» corottes des robinets «t rpoogo 
du débit ce o u et d j-r. 
Type Standard : c o u s et t .» te tonir âinaillée Dlanr iieiSuî. 

Kanitè. robineUprie baWI<l*. récolte-gouttes én-aittta août l « 
Ûlâurs UtlKBUI. 

Moyennant plus-value 
a) avoc couvec lo de prooreté. 
b) avec xuptXTt-C' i h - • ~Z2 c . wmplKRMnl avec s©* t là 
Icau (voir pa^e W . 

larneur dessus O.OW 
Proforideui ( tcsv j i 0.4'0 
Hauteur totale . 0.40P 
Largeur du lou» . . . . . . 0.3S0 
PrvMondeu» du four . . . . 0315 
Hauteur du fou» 0.2?Q 

Â « T H U R 
M A R T I N 
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ISOFURNUS 572 
Tout ac>»r ~ 3 f«ut sur le rtesïu». 
--érables d toute* le6 0'0Sï>ona. — 
P c ! » équilibré-, — Fou» calo fuflo 

t circulation 

Un brûleur a îimoJo couronne à gaueno, 
in bnv'eur a double couronna u droite et un 

petit brûleur rond au cenïre. 
I e UQSSUS est basculant et les ir i l les sont 
fixées après <e dessus. 
Gril lade a large rayonnement avec piafo' id 
en tôle. 
Deux brûleurs SÔUD I soie ae tour 
Robinetterie spéciale avec dispositif de 
démontage • la main des carottes des 
robinets et réglog^ de débit de gaz et 
d'nir, 

Type Standard : corp ' et parte acier érnaille 
butne. dessu'. aramtc-. cadre ch re^é . rç>bt-
•i./tterie i aketite. grands recolie-go^ttes 
ôma' l léî sous es Brûleurs latéraux, cou-
vercles d= propreté. 

Moyennant plus-value : avec support-éta-
gère 7?2 ou simplement ave son plateau 
(voir oage :6> 

U/gei ." J«3S-JS 
PtofondflMT diwtus. 
Maj i fu» sotiiîe. 
lojçour du 'ùut . 
Prufar.fleur 3u fou' 
Hauteur ou f'.-u». . 

0.!?G 
: 415 
0 .1» 
0,350 
0.3 36 
or-o 

ISOFURNUS 570* 

Cet appareil présente ies mêmes caracté-
ristiques et dimensions que Hsofurnus 572 
décrit ci-dessus -I n'en diffère que par les 
brûleurs du dessus qui sont : 
ur. petit Druleur pipe «i ;jaucht?. 
un grand brûleur pipe à droite, 
c-t un petit brûleur couronne au centre. 

- 8 — 



MARTINETTE 573 
Tout ac'e' — 3 feu» tuf le dtsau*. 
regl^blas a tout»» U» oressron» — 
Porte équilibra» — Four ealoritugè a 

circulation 

La Mart inetl* 573 .1 mêmes curuc.erts 
tiques que l'isofurrvus 570 aécrit o -cont re 
en ce qu> concerne oessu.:. 0 griILtdo, le 
tour et la robinetterie, mnis •>" • comporte 
des brûleur i plus pu i t ,wts s«» le dessus 
un brûleur e uouOle cr. j ronne j 13 j r c i t e et 
â la gauche. t.-l un brûleur j simple couronne 
au centre. 

Eue est monte».- sur pieds, c^ qu* meî la 
table de cinaufle a hauteur opt imum pou ' 
cuisiner. 

Type Standard . ;<)m_- e- port.; acier • " tai l lé 
blanc, dessus nranité, cadr t chrome, robi-
netterie bakélite, grands récol'.e-neutte; 
êma.iies sont- les b'ul t jurs iatera-j- cou-
vercies de propreté 

Largour dewu» 
PraftmtXwr dessus- . - . 0.«'0 
Hsutè. ' totale 0,7% 
LwgHwr Su f o u r . . . . 0.XK 
ProtoHeu* du <uu' . 0-325 
Hauteur Bu fou* 0,f+t 

MARTINETTE 571* 

Cet appareil présente les mêmes caracté-
ristiques-.-t dimensions que la Martmette 573 
décrite ci-oessus : il n'en dif fère que par 
les brûleurs du dessus qui sont a la droite 
et à la çauene, un gros brù leu ' pipe : au 
centre, un petit brûleur pipe. 

ULT'.MHEAT 
VIRTUAL MUSEUM 

ARTHUR 
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SPIDEX 314 
Tôle et font». — D e s t u i 
f i i» . — 4 brûleur» sur l« 
dessus — Four A c»rcu-
t«tion »*»c grillade. — 

Robinetterie bakélite. 

« • H J t i r ' l ' X t 

La Spidex 314 offre les infimes caractéris-
tiques que le modèle 324 décrit ci-contre. 

Elle en diffère oar sa ririllade qui est située 
dans la partie supérieure du four. 

Type Standard : corps et porte tôle «?t fonte 
emaillées olanc uni, dessus granité, robinet-
terie bakélite, couvercle de propreté. 

Moyennant plus-value : avec ailettes laté-
rales. 

Uuaeur d e » u i Uvt< miettes). 0.900 
largeur dessus Uans ai l«tt65). . . 0.600 
Protondnur desius . . . . 0.585 
Hauteur toWe. . C.8C0 
Largeur du four- . 0.350 
Profondeur du foui . . 0.436 
Hauteur du fou». . . . . . . 0.240 
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SPIDEX 324 
T&la et fonte. - Dessus fine. i bru'eurs su» -e 
dessus — Four a circulation «t grlltart»- ino»p*r.tlarit» 
- Robinetterie bakélite. Avec au saris thermostat 

(VIIB sans couvercle 3O proorr?*) 

D'une lorrne extérieure- toute nouve ie, nos 
Spidex 1935 ont été conçues pour donner une 
large aération aux brûieurs du dessus. 501* 
deux à double couronne a l'avant et .ieu» 
a simple coutonne à l 'arr ière. Sous c«'< 
brûleurs se trouve une vaste cuvette formant 
récolte-gouttes dont I? fond mobile constitue 
tiroir de propreté 

La Spidex 124 comporte une gri l lade indé-
pendante a large rayonnement dont le bru-
leur est accessible uar le devant. 

l e four a circulation est a côtes pi«?-sés 
mobile?., es deux brûleur» -;ous 'a -vie o«t 
un dispositif d' interal lumage. 

Tous les brûleurs sont à réglage de débit de 

fj a ; et d'aïf tes robinets, a carottes derrv.n-
ables a la main, sont commandé!, par des 

manettes isolantes en bakélite. Celles-ci 
permettent le régiagi- précis el 'n mise en 
veilleuse des feux. 

Type Standard : corosi et portes tôle et 
fonte émail lée* blanc uni, dessus granité, 
robinetterie bakélite, couvercle de preprete. 
sans thermostat. 

Moyennant plus-value : 
a) avec ailettes 'aterales 
b) avec thermostat 

Lurfleur !l6»3US «l l f t î 
Laiaour dessus (seni 
Pnjlnndaur dsuuS 

f i ) . 
«5 . 

Hautowr totale 
Inrneur du fou» 
ProïSrideur du frjur 
Hauteur du tour 
laroeur do U Qr.llndo . . 
Profondeur de "s gnllade 
Hauteur d« la grillade 

0,d00 
0.600 
0586 
OttOO 
C.350 

0.245 
i/,350 
0 , i 6 0 
0.150 

Ml 
ULTÎMHEAT® 

VIRTUAL MUSEUM 

% 

• -RTHUR 
M A R T W 



SUPREX 240 
Tôle et tonte — Table cimultn t. tiavcuio "• — 4a iu i *u !» • >e uessu» Fauta circulation «t Qr>lmt)« nnuHmnaiintB Robirietferrd bafettitc. — Avec vu «Mna memoetat 

La Suprex 240 est . appare confortât». par e»çe!ie<. • • ie éléments d. cette importante cuisintér» -t g a i son: 
groupés a hauteur utile 
Sur la table chauffante i 2 brûl tm's a aouble couronne a l 'avant. ? à smtpi t courc-nne it l 'arriéré. Sous les bruieure, tiroir récolle-
gouttes. A droite de la toote chau lan te et i hauteur convenable : une œillade indépendante a largo dégagement par Is dessus ajuurô 
qui peut ainsi servir de chauffe-assiettet . i four a cireulatior comportai* un brûleur de sole avec dispositif a'interallumaac-. 
Porto de four caiorilu;.)-
Large entreîoise formant r aîeau de service. 
Type Standard : ccrps et portes :ôk- - t emaii lw : : , um. uuvi-r • ne propreté - : dessi .IMI tes, cadres e: 
garnitures chromés, avec fout a droite t-- -i:s latérale o . t j j c h e , sa--:, tnerr* :•:••»• 
Moyennant moins-value ; j - : a.ic--: 
Moyennant plus-value : a) avec thermostat (voir page 16). 

b) avec dossier de propreté spécia l . 
c) avoc ailette poissonnière au lieu d'ailette ordinaire Gniiao* 

A & T H U I . 

Largeur dessus s a r i aiiett* 
LARA-SUR GCSSUÎ NV»C ailBflt 
Profondeur a « c u r 
Hauteur tOlAlf . • 
PpiO* r r i 

1.13& 
t A X 
0.62C 
1.155 

t » »y-

Larjour . . 
Prtrfonde^ t 
Hauteur. 
•*0'3£ en-oalk* 

0 3 » 0335 
0,476 0.475 
0 240 0.Î6C 

169 Kg. 

r 



BATTERIE FRANÇAISE 344 
t n tû • «'l lo in* - S DtûVurs su' i»1 dessus — Gmtate - Fou» -ndepenoant calorKugé 
Etuv= stéril isant* el chautle-asstene* — Rob-nenerr* tsoLanlf — Avec ou sari» thermostat 

(Vu* avec tiroir a glissière*) 

Sut le n» •'»U6 . oeu* wûleurs n doubi' • i ron ie t l'avant ueu» 
brû leuf . ..ï simple couromif ù l'.irr..r< t:? un h'ûlei ir c lo i ïonnt 
nllmoni.'int deu» f . ct-ons pouvant d uni larvlr ît chauffer 
un lei a repayer ou. r-nsemht u " ' . russonmere Tiroir çit 
profin-tê sous la table chauffant' 

A droite four indépendant do « orlllane. entièrement ca«onfuge 
comportai I deu» Brûleurs rectiiignea nou: lit -«le double? 
purom latérales a&surani un*» nom • «culnt eu di la châlcur 
porte etonche caimfugé».-

A gauene large grillade a grand wr.on or-; aver ilogagemeni 
sut le dessus permettant unr recupératioi intégrale de la 
rhaieu» sous la pi i i lade un* large étuve. chauffée par un pefft 

LwuL'ur d t t t iuu û,fCC 
ProfonriAii i " n tu« e.SO& 
Hauteur tutU'V C.BÛO 
tumeur ijrifùitir C.?fiC 
ProWuJrjT iirUtoâR 0.4W 
Wau'eu* or-.llaji 0.1*; 

brûleur recfiirrine pr-Ut ôîre utilisée cortinu crmuffe-assiettes Oi 
comme chambre de stèrllhation pour le conserves. 

Tous le; brûleur: '.ont a reglaoe de débit rte gaz et d'air 
les roOtnutû sont commandés pûr d»;:- manettes isolantes e> 
bakélite. ; • rmrMont le réglage précis c« 'a mir-e en veilleur-
des feu* 

Type Standard : dessus graniti- corps en lonte portes en tôl< 
éma : es bianc uni. garniture? chromé» " couverc'» fc- proprei-
sans thermostat 

Moyennant plus-value a) ivec tiroir a niis . - r» 
b) nvre lhem--;stat 

icrueu* four . . . . 
Profondeur fou' . 
Hauteur fuu' . . 
Uwucur étovp . . . OaSU 
ProfnruJ-jur otuve . . 0.4« 
Hauteur «luvc . - 01*0 



Cui9iniere tout en fonte de grande capacité, c o m p o r t a i 

1" Sur le dessus : 
a) à l'avant deu*. brûleurs û oouble couronne et au milieu un brûleur à triple couronne ; 
b) à l'arrière : deux brûleurs à double couronne et nu milieu un brûleur poissonnière rectiligne. 

tous brûleurs de dessus émaillé? Trois tiroirs de propreté sous la table chauffante. Grille-;, réversibles permettant une 
bonne aération. 
5*» En façade : 

a) a gauche. grand four-coffre calorifuge muni d'un thermostat de précision, comportant une importante 
grillade ell iptique i i dégagement et deux brûleurs-rampo de sole; 
b) à droite, une gril lade indépendante et un petit four pouvant servir de chauffe-assiettes ou de cfiambre de 
stérilisation pour les conserves. 

Typa Standard : dessus poli, corps et portes fonte êmaillée blanc uni. barre devant, cadres, robinetterie e' jarni tures 
chromés, avec thermostat 
Moyennant plus-value : avec dessus omnite 

Laraoo» dessus 
PtOTonile-jr des 
Hduteur totale 

desaut 
l.0?0 
0.660 
0.80& 

Cottr* Grillade Four-étuve 
i iwoeu'. 
Profondeur 
Hauteur 

0330 0.340 0.3-K) 
0.-W0 0.450 
O.COÛ &200 0.215 

Hauteur o»o de buse 
Poids net. . -
Po.ds em&allA 

0.710 

440 kg 

Nota. — Cette cuisinière est llvree avec une mitre pour tuyau de 0.09). 



A C C E S S O I R E S 

P L A T E A U X 

N ° 1 

Tout tonte. — Créé uniquement pour le réchaud 30 tnr (VOIT papo 4). 

Type Standard : <mml orers-i-
Sut demande rtniail CCt- " " < t • OSÎOIII • In toint-
tffhauil 

N ° 2 
Tout lontu. — C'éé uniquement pour le réchaud 33£ 

et l.i récl-.auo-Qrilloir 760 (voir pagos a et 5). 

Sype Standard imn i l craniid. 
Su» demandé : én .sil céramique CCI? «"•" W«r<-. -•nui a la 
tOl"te il» l'opPOIrll 

N 0 5 bi» 

Tout tonte.— Créé uniquement pour In Piotolui 778 (voir p*g« 6) 

Type Standard : d.'ua I 
Sur demanda : «MAIL et* I H «M- I I.UK 

612 
Tout tôla. Cré«> uniquement poor los réchauds. 51 «I 332 

et lo «écr.aud-gr.ilo.r 730 (voir pages 4 et 5). 

Type Standard !|tO< !<• 
Sur do merde : *•• . I t#n i i wo COU CGC eu bior.r. r - - r l i a •-• 
teinte i i : l'appareil 

D.ir.-. lût commandes, r-ri^re d'indiquer le nom. le n* et la teinte 
dit l'opparcil auquel le iHoIBAU est ootRiad. 

Û l'ionaïun» dcr. ptatoaui 

Numéros laiyeur Ht jtondcu» Pcodn net POid» ïltltHtlû 

t 0 m, 320 0 nu 33) 3 k 0 t t » 5 ko. MO 
•J 0 m.OQD O n . 350 5 k«. B » 10 kg. 

5 bis Om. iôO 0 m. 403 8 ky,£03 11 kg. 
• 1 . 0 m. 0 m. 380 2k0.GCO 5 MJ.MXJ 

T A B L E - S U P P O R T 143 
Fonte émaillée 

Ce?!;! talitïi u ûie c?£4e urtlqutîn- »nt pour le Pr o'.clux 769 {« - r poaeOK 
O'u'i e- M c f i e - i rédcit. <-II.- tic-v- lo dessus dr ce réci iouuiùui 
ô une i-aale.» onvâr'ati le <lr OoSQ, permettant ï i i f i i de 6Urvoiilor 
la CU'.ir.r: on toute commodité. 
Couvrir leç saillies d'arfS? e! les pointes d r dismort mobile» nvcc 
la cariir n r r i f t i d« l'appareil Serrer ensinto ceb {Xxrites de diamant 
contre les ooroiç internes ds l'appareil pour bien le fixer. 
Typo Standard : e» ta.-iîi: ûmallloo, p<ed8 litanca, dâS-îua uranlts. 

ULT:MHEAT ® 
VIRTUAL MUSEUM 

0fi20 
C-.405 
0/360 

t û h-j. 
tô k-j. 
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THERMOSTAT 
pour c u i s i n i è r e s à gaz 

Le thermostat est un régulateur de température 
qui permet d'obtenir et do maintenir automatique-
ment à un degre détermine la chaleur du four 
nécessaire à la cuisson de différents mets. Le 
îouveau modèle oue noua prése-.tons ici permet 

do réussir, presque sans surveillance £t avec une 
régularité parfaite, les p'ats les plus difficiles et 
les pâtisseries feû plus délicates, puisqu'i l suffit 
d'une simple manœuvre du tambour molotô. 

Chaque graduation assure en <;?fet une tempéra-
ture déterminée et la cuisson correspondante est 
indiquée sur la plaquette 

Cet accessoire, placé sur l 'un de <••>% îpaareiis, 
'ait économiser Pler. du t- Tipj l imite la .lépense 
de gaz. 

i l peut ôtre monté sur l « . cui i lnierea Spldex i?-». 
Suprex 240. Batterie Françoise 344 et Cuisinière 507. 

S U P P O R T - É T A G È R E 722 
(Tout »omo) 

De conception et de formas nouvelles, ce support 
est destina à tous nos recn.-tucs^four:-, (Protnlu*, 
Grilloir ot séries Protofour. Supsriurnua ••1 Ino-
tuntus) 

Il se compose d'un plateau 'ormani cuvette, avec 
un orifice rectangulaire au centre, monté sur un 
support largement ajouré, renforcé par uni entre» 
toise. Celle-ci peut è'.r® util isée comme dos&erta 
oour la vaisselle courante. 

t a hauteur totale de ce '.upcj't-él.j.?&r» J été 
calculée de taço i a -'tue? a . - . i l : dë travail de 
nos réchauds-fours a n - i duteur opt imum de 
fO oentlmotres environ. 

Ce support complété «lyn< jJmiraOle'nent les 
réchauds-four s ot assuie lo maximum da commo-
dité dans un minimum de place. 

Type Standard coip- -'.ma • ilanc util, dessus 
granité. 

Sur demande : • p iu au de dessus aeut être 
livré séparément «ars le support. 

IfttttDuT .te.tu» 
froJçntleur. 
H autour tuîala . 

05ô3 
QXV 
0,400 



SECTION 2 
M I X T E S CUISINIERES 

G A Z . C H A R B O N 
COKE ET BOIS 

DESCRIPTION ET CONSEILS POUR L 'UTIL ISATION 

A) SUCCULA 8.310 
MIXTE 3.966 

ET CUISINIÈRE 

La disposit ion de ce* deux j e •'••i-rei est comprise Je 
telle façon que les parties gaz et c h ; i rbon. totalement indépen-
dantes l 'une de l 'autre, puis&eni être employées ensemble ou 
séparément. On peut donc cuisiner uimulvinémeni nu charbon 
et au gaz sur lu iaque ainai auo dans le r'our ^ I t colire. 

CUISSON A U C H A R B O N 

La Succuia 8.310 est équipée Our demande avec pet i t uot 
ovale pour l 'uti l isation du c h n r v v . g rand j - t ovale pour char-
bon et co*e. ou .ivec un fcyt'i «tor .file our ' i i l i 'sat ior du 
bo'5, charbon ou roi>-e. 

La cufS' i lôre mixte 3.9G6 e.';; avreu ^ .uernent avec un qrand 
foyc-r rend permettant l 'emploi du chardon et du coke. 

Ces deu». mcdèies c: in mort ont le :.,".:o'»è dit •• rekn.ii de 
llarnmrrs • Q M ch-jutfe les pam.-< du four ï f u n e façon uni forme. 

BRULEURS DE L A TAQUE 

Les brûleurs des cutsiriêrc-3 3..-Q et 3.£5rj aont ut i l i tés 
comme toux viis. Avoir soin de retourner les gri l les, de façon 
à les pincer en saillie, af in auo le * g rand : »i-::iplent= soient 
surélevés pour ne pas étoufier la f lamme. 

SI l'on dôaue cuire a feu riout, c'est-a-diro faire mijoter, 
préparer toutes sauças ou ragoût: . Ou tenir au ciuiu. l . il suff i t 
de placer iq gn!!* à plat et de baisser la f lamme du brûleur. 

COFFRE A G A Z 

D' plus, lu K>ur-cot:r<> de nos cuisinières mixtes a èie 
conslru i l du î - i jun a jbscrvér le pr incipo cul inaire fonda-
mental qui ;rormct de con . - r / e r i .-» viande toule sa saveur 
ê i "-es auaii lés nutrit ives, en empêchant tout échappement 
du Jus. 

s puissance et ru inn lacemmi t des brûleurs sont tels que 
les mats ne trouvent complètement enveloppés d'une atmos-
phère très c:imude oui Immédiatement la viande. en 
ferme hermétiquement lus pores et la cuit p : r conséquent 
uniformément de fous côtés a lu to i " . sans que le moindre lus 
cul==e 5>n échapper. 

j rôq i ,» ; y four - . : • r e : a n f c h e t l ô n r i e i n u n l . a v o i r 50 in d e 
q l i s s e r c a s s e r p l e p l a t e i m m i - d l i i t o r r e n t a u - d e s s o u s . 

B) ALTERNA 8.111 
l 'A l te rna consti tue un grand prugrèr. dan.% la technique 

de^, cuisii-iéres n c.ir ie est ft four unique chauffé a 
volonté au g a? Ou au ch.«c,vin, :oke au bols. 

?• pemvt l |(!U!I!S h i |:»• ihi l i fè- culinaires sous le plus 
faible éneo r . o r . < ' i3.su r n t un maximum de rendement el 
de Sécurité. 

L-ï tour <£•• cunip-Mi-:- .J't/.'i r n w n étanch;- en »ô!e d'acier 
forte, emboutie et étnaillâe sur ses laces. Les cétôs sont emboutis 
et font off ice le glissières. tandis que les conduits d 'amenée 
et de départ son? disposés judicieusement de laçon a permettre 
que l 'admission d t - j a / -jnaucls lassa dans do bonnes 
condit ions, entourant complètement les pièces à rûîir, 

La transmission de i haïeur du pot vers le four se fait direc-
tement en ouvrant voV. dans le cas de l 'ut i l isation du fou' 
au charbon, et en le fermant dans le cas de l 'ut i l isation 
au gaz. 

ACCESSOIRES 

Prière de se reporter u la page 54. 
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a ja£, muni d 'un plafond-gri l lade h su partie 
; rûleur l inéaire puissant de- r.ha^ue cùîé do 

répond à toutes les nécessités ; ori peut a 
braiser, gratiner et faire de la pâtisserie. 



S U C C U L A 8.310 
Gar — Charbon — Co*e — 9o-» 

3 t>fOI«<j'd dessus. Coffre a ga i a rf.tir pt a griller - Four A rôtir «t 4tu»- chaulfe-assiettr ï 
Bu eliarbon. — Buse dessus ou oorr.on- - Retour 00 flamme». — A*ec ou sans cnauolèr» 

(Vu» avec bac roulant; 

avet petit pot ovaie Standard au cnaroor cane ce foyer 

avec grand 

l a S u c c u i a 8 .310 d e p résen t» ! sensible-; . a m é f l o r a t u n s su< 't- - m de-ê- i 
p r é c é d e n t s 
Brûleurs de dessus e couronne ômallléé. Nouveau* rappel o* *7<. 
Dessus côle ça* élargi permettant l'usage de deux grande récip.ents. Plateau 
de propreté éntaillé sous les brûleurs. Contre portes emaillees. Nombreuses 
pièces ne casseroierie. 
Type Standard : dessus pQ". corps, pores or colonnei M- :•<•<;•! em.-i'i.ee ûianc 
uni, barre devant, cadres, robinetterie et garnitures chromes. sans chaudière, 
brûleur centrai amovibii 
Sur demande 

a) Pour Paris 
p l e i n e ; 
b) Pour le Nord, le Pas-de-Calais et la région de Grenoble 
pot ovale au charbon et coke, porti. de foyer pleine-
c) Pour lu reste de la France : avec fo'.er e^tansiblo au Pou., charbon 
co^e, permettai t l 'utilisation ce bûches'de 35 centimètres, porte de foyer 
â micas. 

a) avec chaudiere affleurante oe "0 litres environ 
b) avec dessus granité, fiotte poue 
c) avec dessus granité, flotte gramtee en supplément 

do la flotte polie : 
d) avec bac roulant, 
e) avec dossier de proprete de 0.20 (voir page W 
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Moyennant plus-value 

La'tf-ur o w u u i txee 
Prsfrinrtovf ( l è o v l . . 
Hauteur tcu ls . Ofito 
la rgeur four a Q.V . a??6 
Prcldndéîii ' .'ou' i j i l D,4t£ 
Hauteur tour 9 O U . . - - CAK 
LarQeur J&ur A (htuL'Cn . . <X275 
Profcotfour f ou ' » cnarOçn. . . . 0 3 » 
Ha- lnur faur à charbon. 0230 
Largeur eiuv* . . ftîVS-
Profîtfideui éiuvfl . . 0.«JI£ 
Hfluttiur « tux i . 0.130 
Huutsuf i 1 * tl± Duliï . - . O.Mû 
Poids r u i . . . . . . . 12* «c 
Poids amoaiw . 225 HO-

Nota. — Cette cuisinière est livrée 
avec une mitre pour tuyau de û.125. 

• 



ALTERNA 8.111 
Gaz - Charoon — Coke — Bo<s 

3 brûleurs Sur le dessus Four chaofH au ga» et au charbon. — Robinet de sécurité * biocage 
pour tour et grillade Buse dessus ou derrière Retout de flammes. - Avec ou sans c«audl*re 

L'Alterna 6.111 est à four unique chauffe alternativement cm simultanément ou gaz et au charbon. 
La disposition des brûleurs de Jour et de grillade, 'isolement de=. brûleurs de ia table chau lante * j le dispositif du 
four à p a r o i s simples et ondulées qu> assure une e x c e l l e I r a n ymission Je la chaleur fdisoositlt absolument etaneno). 
font de cette cuisinière un appareil de sécurité a grand rendement. 
La chaudière. llvTée moyennant plus-value, placee derrière le foyer den* le circuit des gaz chauds, est très rapide-
ment oortée en température. 
Type Standard : dessus poli, corps, colonnes et portes «onte émaillée bianc un. oarre devant, cadres et garnitures 
chromés, robinetterie bakélite, brûleur amovible, bac roulant, sans chaudière 
Sur demande 

ai Pour Paris, le Nord, le Pas-de-Calais et ia région de Grenoblo : avec grand pot ...1 e au Charbor et coke 
porte de loyer pleine : 
b) Pour le reste de la France : avec toyer extensible au bols, charbon ot coke, permettant l'utilisation ces 
bûches do 33 porte de loyer à micas. 

Moyennant plus-value : a) avei chaudière affleurants d» 6 titres environ 
b) avec ailette p r i sonn iè re . 
c) avec Cessuj granité, flotte polie 
d) avec deisut. .jromté. hotte granit,-- .-n £,upplémer'.t oe la f lo t t i : : 

Lara eut totale. G.42S Haataur ou tour W » 
Frcrfondeyr total» 0.Ç10 Havteu» a«« d» buse 0.730 
Hauteur totale - OJKO p <a6 kfl-

W B & s m * : • • • • m S m £ 

Nota. — Cette cuisimc-re est -vrèe avec une mitre pour tuyau ce 0.'39. 

6 B Ê i B i 



CUISINIÈRE MIXTE 3.966* 
Gai »t charbon 

2 brûleur» dessus- foul -cot t re 0 flar, a rôtir et â grll-m Foui i (Ot<r 
et étuvr ChauHe-osaiette» au charbon. Avec ou ion» chaudière 

(Vue avec chaudière de côté et bac roulant) 

Lo mixte 3.966 est ai • tus s" 'fett oe grande capacité. Construite sur/an: 'es mômes 
principes que lu Succu i t . elU n'en diffère IUL par s ts dimensions Ht r.on foyer qui est 
rond et non transform.-tble. 
Typo Standard : dessus poli. <: t|.;. et portes e». fonte émalllée Mlanc. j;-.i. t . i r r , contour-
nante, cadres, robinetterie et garnitures chrome-, -ans enaudiere 
Moyennant plus-value : a) avec chaudière cuivre chromé de I lirrc-s. environ, |wuvattt 

être chauffée intérieurement pat le foyer au charbon ou 
extérieurement par un orùleuf ;t ga j approprié. Cet acces-
soire. comme indique sur 14 jr.ivure ct-dessous. est place 
sur le r.ôté i jaucne de .'appareil (vu de face) et comporte 
un récolte-gouttes; 

b ) a v e c d e s s u s g r a n i t é , f i a i " » p o l i e ; 

c) avec dessus granité. Motte granitée en suupitiiner.! de 'a 
' lotte polie 

o) tvec oac roulant 

lar-Mur dcBiuv. 
r.T.tninlcu/ Ue«u6 A o i . 
Mj i i tuui totale J.SC 
Largeur tour a oar • {VJSO 
Profondeur tour â gaf . 
Hautain tour a Qêi . 
i.n.vîuui l o j r Churoûn . . . a a ^ 
Pnl. fout c f w û o o luon» chaud 0.520 
Prof, t j u i L- a r t» • (avec chi»u*ets) (UÇO 
Hautéut four chJ/Don n . / » 
Intgeur oluve . y.Vnj 
Profondeur éîu»*. r? 
Haut ou» étu-.u 
Hauteur a»-.- da h u w • J t ^ 
P.xd» net. 
PMdi en'balté 

Nota. — Cetie cuis»nièr« os: livrée 
avec une mitre pouf tuyau de 0.100. 



SECTION 3 
Â AfôHDUS ©B CHAUFFAGE A® 

Nos radiateurs a gaz. à l'exception du foyer TANAGRA, 
chauffent par rayonnement et par convection. 

Le chauffage par rayonneront a le grand avantage de diffuser 
la chaleur et d'adoucir presque instantanément la température 
de la pièce dans laquelle le foyer vient d'être allumé. 

Le chauffage par convection assure un volant de chaleur qui 
vient s'ajouter au rayonnement, la pièce restant chaude longtemps 
après l'extinction de l'appareil. 

L'air circule librement autour du récupérateur traversé par 
les produits de la combustion; il en résulte un brassage constant 
de l'air ambiant et la montée en température de la pièce. 

Le dégagement est conçu de telle manière que tous les 
produits de la combustion sont entièrement évacués dans la 
cheminée, sans que l'on puisse relever la moindre trace de gaz 
imbrûlés aux environs de la hotte, ni le long des montants. 

On peut donc dire que nos cheminées à rayonnement et à 
convection chauffent dans des conditions idéales, puisqu'en 
quelques instants elles procurent le confort avec la certitude 
absolue d'un chauffage hygiénique, économique, régulier et 
silencieux. 

ULTÎMHTAT ® 
VIRTUAL MUSFUM 
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TANAGRA* 
A tubas rMractaires — Avec dégagement 

A»BC thermostat. 

Notre loyer Tanagra. fourni avec thermostat dans l,i disposition Stan-
dard, permet d'assurer le chauffage économique ef confortable 
d'une grande pièce. 
Cet appareil comporte un brûleur silencieux avec centrage parfait 
de l'injecteur, buselures en stéatlle canalisant fa jet de ga* et 
évitant les retours de flammes de l'Injecteur. 
U- rôle du thermostat est de maintenir h pièce chauKée à la tempéra-
ture choisie d'avance. Il suffit, en effet, de placar l 'aiguille 
indicatrice du thermostat sur le degré désiré pour que, automati-
quement. la température de toute a pièce s'y maintienne, 
t e foyer Tanagra comporte un brûleur spécial a JQ feux ; le robinet 
est conçu de telle façon que l'extinction totale ne peut se faire 
qu'avec l'aide du robinet d'arrêt-

Type Standard : i:orps émail céramique C63, CB uu CGC. 
brûleur simple avec thermostat 

Moyennant moins-valuo : Druieur sectionne sans tnermostat. Dans 
dernier c i3 , l'usager peut réaliser tes corribinuisons d'allu-

mage ci-dessous 
a) Allumage des t bûches du mi l ieu; 
b) Allumage de lî bûches (3 .1 gauche. 3 a droite). 
c) Allumage des tO bûches ensemble 

K&uteur O.SSO CuOft rhauf t t . . . 85 m* 

« v K c u r S 8 * * 
Hauteur do tiuac 0510 P<»d« emballé . . . 7S kg. 

Nota. — Cet appareil est fourni avec une buse '.ôl«; ovale pour tuyau 
de 0.220* 0.C60-

MISTUDIO 
A fOC(i|>or.H>on avoc (K-jagemenl 

D'une disposition toute nouvelle, ce radiateur e i t a la fols à rayon-
nement et a convection. 
La rampe à gaz brûla devant un larqe réflecteur renvoyant la chaleur 
vers le bas do la pièce, tandis que les gaz brûlés parcourent un puis-
sant récupérateur. Ctlui-ci. composé de -i cellules en métal inoxydable, 
occupa toute In hauteur de l'appareil, formant une très grande surface 
do chauffe. L'air ambiant circule librement autour de ces éléments, 
s'échauffe a leur contact, et s'écngppe à la partie supérieure. 
Le robmot à double réglage permet de reg'er le débit du gâ2 suivant 
ta pression locale. La manœuvre de ce robinet agit automatiquement 
sur un registre, freinant plus ou moins l'évacuation de3 gar brûlés 
dans la cheminée, et empêchant ainsi que le "îrage absorbe trop 
vivement la chaleur au détriment du rendement de l'appareil 
aux différents régimes 

Il y a la une supériorité très notto de cet appareil, ainsi que de nos 
radiateurs R. C. ot Tircis. sur tous les autres radiateurs à ga i actuel-
lement connus 

Type Standard : bâti fonte et corps tôle (flasques et couvercle) 
émaitlés teinte bois, sans thermostat. 

Hauteur O.OÎO Hauteur.in» <f® bus». . . . 0.190 
La/oeur. . . . . . CVïïO 

Profondeur. 0.M0 Cuba r.tuutfi» . . . . . 70 A 80 in» 

Nota. — Cet appareil comporté un buselot pour tuyau de 0,076. 
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R. C. 6 - 8 * - 1 0 - 1 2 * 
A 'dcuo^ratBur avec déflAfiament. Avec ou sans thermostat 

{Vue du R C. 6 n»cc thermostat) 

D'aspect sobre t.-i élégant. cet appareil . 'apparente au radiateur 
Mistudio lér.nt c i-ronfre. Car II est fi la ' c i à rayonnement et u 
convection. 
La rampe h g a i brûle devant un large réflecteur réfléchissant la 
chaleur vers le bas de M plece. tandis lue le . [ . i : brûlés sunt captés 
dan» un vaste 'ûcnoérateur. Celui-ci. fourni sur demande avec 6. 8, 
10 eu •Mémento on fonte forme l 'U renversé, occupa toute la 
hauteur ae l 'apparei l . 
L'évacuallct des un ; brûlés se ut par l ' infcrn odlaira d 'une boite 
collectrice qui , placée a hauteur convenable. j ieui se raccorder faci-
lement J toute cheminée. 
I... r binet d 'amenee du gaz est très robuato II t iossôdt un» veil leuse 
indépendante et un dispositif d-- sûreté empêchant l 'al lumage de ta 
rampe lorsque le robinet de veilleuse "St fermé. 
L^ réglage de ce radiateur peul être tendu automatique grâce a in 
thermostat fourni sur demande ut moyennant plus-value. 

Type Standard : ::ât- ol r.-cupér.:ieur ' • -.'ma1 -er i n i q u e ' GR. 
C8 nu CGC. garniture-' chromées, sans thermostat. 

Moyennant plus-value ; avec theriTn.i--.ta-

6 8 "> - « 
Hauteur 
Largeur 
Pt'ofootfout 
H autour n>e île ousc 
C-ur.-i ; -m fin 

IjOSO 

0.330 
0.38?, 
90 m a 

'<350 
c^ees 
OJSO 
11.385 
•VOm" 

1.050 
Ofito 
0^30 
U,3Wj 

tsa m3 

1.050 
tj.%0 
0,330 
0..38& 
'00 m 1 

Nota. — Ces appareils comportent ut tiuselot pour tuyau de 0,090. 

TIRCIS 1 
Chommao a récupération avec dégagement 

Cette cheminée convient pou' toutes les installations, grâce a sa 
faible hauteur et a la sobriété de sa décoration moderne. Le foyer 
rayonnant est composé de 10 bûches rôfructaires, soumfses à l 'action 
d'un brûleur sectionné agissant 

a) Sur les 5 bûches de gauche ; 
b) Sur les b bûches de dro i te ; 
c) S ir les 10 bûches ensemble 

l e- g a : brûlés parcourent une boîte dit récupération et chauffent 
?ô tubes en aluminium, représentant une très importante surface au 
contact de laquelle l 'air ambiant vient s 'échauffer par circulat ion 
naturelle de bas en haut. 

Typa Standard : corps émail céramique CGB, CR ou CGC. brûleur 
sectionné, sans thermostat. 

OSCO 
0.555 
o.rotl 
030S> 

Cuba chauffé 
Pouls ne t . 
Po.da emballé 

50 a e? m ' 
32 ko. 
» kg. 

— comporte un buseiot pour tuyau de 0,076. 
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Ot pueMon 
Vue en plan (dessu-

montrant le cadran Kl f*«s 

Vis de fixation 
Molette de rôglaoo 

Cadran 

Aiguille 

Corps cylindrique 

H S S S . - ^ 

Contre-ecrou 
Réglage du by-pass 

INJECTEUR BREVETÉ 
DES RADIATEURS A GAZ 

Tous nos radiateurs à gaz sont prévus pour alimen-
tation a drorte ou à gauche. 

Ils sont réglés pour fonctionner i une pression ae 
gaz de GO mm. environ, mais au cas où cette pres-
sion varierait, notre dispositif d' injecteur permet 
de rectifier facilement le réglage. 

L'admission d 'au est commandée par un disque 
de réglage el uni; bague de blocage montés sur 
l'arrivée du gaz (vnir f igure cl-contre), rendant l iés 
aisé le réglage de l'mjecteur quelle que soit le 
pression du ga/ 

A Obtu'aleoi de g u . 
8 Disque de régiage de l'air primaire 
C Détendeur de ga i ; 
D Bague de blocage ; 
f Corps de l 'Injecteui 
' Disposit i f de fisation. 

THERMOSTAT 
POUR RADIATEURS A GAZ 

Not»e thermostat pou» radiateurs b gaz e^ l un 
merveilieu* régulateur qui commande automati-
quement le débit du gaz, freine toute consomma-
tion inuti le et assure le maintien de la pièce à la 
température désirée. 

Il suffit de placer l 'aiguille du cadran sur la tempé-
rature à maintenir pour que le débit du gaz se 
régie- de lui-mômo (voir f igures ci-contre). 

La fabrication de nos thermostats étant d'une 
grande précision, il y a synchronisme parfait entre 
la température de la pièce et le débit du gaz : 
les brûleurs se mettent en veilleuso d'eux-mêmes 
si la température voulue est atteinte et ne peuvent 
s'éteindre grâce ù un by-pass qui al imente la 
veilleuse située derrière le premier tube de chaque 
foyer. 
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