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NOTE IMPORTANTE

Monsieur et cher client,

Nous avons le plaisir de vous faire connaitre que la Société U. R. G.

nous a accordé |'estampille bleue ci-dessus, qui distingue les appa-

reils fonctionnant au Butagaz et répondant aux conditions du
nouveau cahier des charges de cette Société.

Les brileurs de nos appareils ont brillamment supporté les épreuves
que leur ont fait subir les laboratoires de la Société U. R. G., a Paris.
Les chiffres ci-dessous vous permettront d'en juger.
Notre brileur de puissance (le ** Clasen "’ Ne° 4) réalise aisément
la vitesse de chauffe imposée.

Son RENDEMENT atteint 61,4 0/0,
alors que le chiffre exigé par le cahier des chargesest de 55 % (§ BV).
En ce qui concerne les fours. — Les Fourgodins, dont la réputation
n’est plus 2 faire, réalisent une solution particuliérement remar-

quable :

Dans le 402 B, par exemple, la température exigée par le cahier

des charges est atteinte, grace a notre brileur ¢ Trio "', avec

une consommation inférieure de 33,3 0/0 au chiffre imposé (26 litres

de Butagaz au lieu de 39). De tels résuitats se passent de com-
mentaires. :

Il nous a paru cependant nécessaire de les porter a votre connais-

.sance, afin que vous puissiez juger des efforts que nous poursuivons

en vue de maintenir a l'usinage des brileurs, au montage et a la
vérification des appareils, toutes les qualités exigées.
Nous sommes certains de placer nos intermédiaires vendeurs
en bonne condition pour la diffusion de nos produits parmi leur
clientéle, et nous espérons que les précisions que nous leur expo-
sons les aideront puissamment a développer leurs possibilités de
vente des appareils

COUPE DU BRULEUR DE PUISSANCE LE CLASEN N°o 4

ECHELLE 1/2
Chambre de Champignon
mélange *~ @ face lissée
calibrée N\ -
otte porte-
= Aammes

Cloche deniée

Ak it &E—m Air primaire

Ecrou poar le réglage en Injectear & calibrage haute
hautear de Ia cloche ision et cenfrage i
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MODE D’E M&MG!‘UM
des “FOURGODINT
N° 402%, 403% 405° 407°
408° 411°,407% 408" 411"
409 410%,414%415% 418",
422" 427,428 429%,440",
441* 502% 503" 505°% 507",
508°, 511° 507%, 508%,
: 511%, 540, 541°

NOMENCLATURE
des PIECES mobiles du FOUR
COTE GAUCHE intérieur ajouré & glissiéres,

FOND plissé,
COTE DROIT intérieur cjouré & glissiéres.

ACCESSOIRES
Vue d’un “ FOURGODIN ” N° 4028 OUVERT LECHEFRITE, son GRIL et sa FOURCHE.

GRILLE A BARREAUX.
ALLUMAGE DU BRULEUR “ TRIO ”

Ouvrir la porte du four. Ouvrir le robinet 3 manette rouge et présenter immédiatement 1’allumette
dans I'un des deux premiers orifices ronds de la téle plissée. Le briileur s’allume instantanément. Fermer
ensuite le four. ’ '

NOTA. — 1° Avant d'introduire un plat quel qu'il soit, il est indisp ble de lai chauffer pendant 7 3 10 minut
vant la température désirée. (A titre d'indication, la température du four, aprés 8 minutes d'allumage, est d'environ 250° C.).

2° La téle plissée qui forme le fond du four doit toujours &tre placée sur son siége, sous les deux glissitres in-
féricures des cotés.

GRILLADES. — Placer la lechefrite avec son gril portant la piece a cuire sur les glissiéres supé-
rieures. Mettre une noix de beurre dans la lechefrite et fermer le four. Avec notre brilleur “ TRIO ™,
les, grillades s’obtiennent en quelques minutes, et il n'est pas nécessaire de retourner les mets sur le gril.
ll:é température atteignant rapidement 300° C. et plus, il est bon de surveiller la cuisson pour qu'elle soit

n a point.

GEATINS. — S’exécutent dans des plats que I'on dispose, aprés avoir enlevé la lechefrite, sur la
grande grille émaillée, 2 mi-hauteur du four. Relever cette gnille sur les glissiéres supérieures si I'on désire
que le gratin se dore rapidement.

ROTIS. — La pitce a rétir est disposée sur un plat a gril, ou mieux sur le gril et la lechefrite.
L’ensemble se place au milieu du four. Arroser de temps i autre avec le jus.

- PATISSERIES. — Se réussissent & merveille. Les tartes sont placées sur les glissitres inférieures,
de méme que les crémes. Les gateaux cuisent bien a mi-hauteur, toujours sur la grille émaillée, leche-
frite enlevée. Suivant la nature des mets, régler I'allure du four et utiliser au besoin la butée de veilleuse.
On obtient une gamme de températures qui permet la cuisson des plats les plus délicats.

REGLAGE

ROBINETS. — La mise en veilleuse des briileurs s’obtient en tournant vers la gauche la manette
isolante jusqu’a ce que la butée s'oppose au mouvement. La flamme devient trés petite. Elle peut se
régler au moyen de la petite vis fendue placée sur l'oreille du boisseau.

BRULEURS. — Le réglage des briileurs est fait en usine. Il n'est pas nécessaire de le modifier &
{'usage.

sui-

Lachefrite : se place dans le four avec son gril étamé, le bord coudé vers I'avant.
ACCESSOIRES | Grille de four émaillée : se place poignée vers I'avant.
: Ces accessoires peuvent &tre saisis avec la fourche livrée avec chaque appareil.

DEMONTAGE & NETTOYAGE
Outre la table qui, dans la plupart de nos appareils, peut &tre relevée pour le nettoyage, les cbtés intérieurs ajourés i
glissidres peuvent é&tre aisément démontés. Il suffit, aprés avoir enlevé le fond plissé, de les saisir par la partic basse et de Jes
soulever légirement en les tirant vers le centre du four. (Voir gravare:)
Les “ Fourgodin ” : N°° 4028, 4035, 4058, 407s, 408s, 4113, 407ss, 408ss, 41lss, 440ns, 4418, 5028, 503s, 505z, 507z,
5088, 5118, 507ss, 508ss, 511ss, 5405 et 5418 peuvent, sur demande, &tre livrés avec couvre-dessus en téle pouvant tre relevé pour
former dossier.
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RECHAUDS

Réchaud-Grilioir ~° 80 reét. : F. 117.5)

e e

Yargeur : 0,645. Profondeur : 0,350. B
Grilloir : Yargeur : 0,305. Hauteur : 0,105. m. x % Nes 9' 92 {
3 pour grands récipients (lessiveuses, etc.). 1
Diamétre en haut..... T e S e R 0,300 0,360 |

Thambenr UL R S i e 0,200 0,200
Poids approximatif d’expédition.. Ko 8 9 |

PRIX : Fonte ordinaire......... Fr. 105. » 120. »

Vue du 128 B (Réf. : F. 117-35)

v A B

Ie 101 B 2 Ia Réf. F. 117.51
< B
Réchauds ~e [01® 128
1 fem 2 feux
Tampewl o S e e e e 0,200 0,540
Profosdens: 2 LA NSt el 0,260 0,290
L T AR T D S S S s e 0,105 0,103
Poids approximatif d’expédition.... K™ 7 12
PRIX : Fonte ordinaire ........... Fr. 105. » 160. » i
— FmailnoiX.....c.c..o..... Fr. 120. » 180. » PRIX : Fonte ordimaire ................. Fr. 50.»
— FEmailcoulenr ............ Fr. 135. » 200. » — o el SO S S ot Fr. 68.»
-— Email marbré. ............ Fr. 145. » 225. » — Email coubenst .....cccooaooia. .. Fr. 65. »
Supplément pour couvre-brilewrs ... Fr. 9.50 19. » —  Emallmaxbeb. ... _..._......... Fr. 70.» &
" Largeur : 0,280. Profondeur : o0,280. Hauteur : 0,I00.
Poids imatif @expédition .. ......... K* 5
v expédition : Iargeur : o,530. Profondeur : o,
Poids approximatif d’expédition........... Kos I 3
PRIX : Réchaud seui  Plague socle 3 =
Fonte ordinaire . ............... Fr. 8.» 18.» PRIX : Extérieur blanc, dessus et plague de =
L e S e S Fr. 100. » 32. » PEOprete gramsésice o on toC s o Fr. 260. »
Fmail couleur ou granité........ Fr. 115. » 40. » Supplément pour couvre-briilenrs Fr. 19. 3%
Email niaxbaé.. .- o a Fr. 125.» 43.» — pour couvercle en tole émaillée. Fr. 45. »

Prix nrovisoires, susceptibles

de modifications, SANS PREAVIS.



Bt —-5— MAi 1989

ULTIMHEAT®
VIRTUAL MUSEUM

Réchand N 307 (ré. : F. 117.3)

Corps d’une seule piéce.
Réchauds ~ne 324 325%
Targeur : o,530. Profondeur : o,280. Hauteur : 0,090. Corps tdle, dessus fonte. 2 feux 3 feux
Poids approximatif d’expédition .......... Ko 9
.............................. 0,550 0,640
PRIX : Fonte ordinaire ................. Fr. 125. » Profondenr........oocieeiiiianniia.. 0,290 0,360
— Email granité. .....ccuiennnnnn.. Fr. 175. » Hauteur .................. --eecneaeee 9130 = 0,130

Au type : sans plaque sodle.
» Réchaud N° (RéL. : F. 117.
Réchaud x> 328% (Réf. : F. 117.1) 330° 117.15)
Corps d’'une seule piéce. 1 brileur double couronne et

ILatgeur : 0,530. Profondeur : o,280. Hauteur : o,100. brileur Clasen.
Poids a.ppmnmauf dexpedifion < o 00 0oas s SHOW —g ;
: Iargeur : o,530, Profondeur : o,270. Hauteur : o0,100.
PRIX : Réchaud seul - Plague socle Poids approximatif d’expéditi

Fonte ordinaire ................ Fr. 140. » 29. » S e il ST

o S s S e A Fr. 160. » 55. » 5
Fmail couleur ou granité ....... Fr. 180. » 66. » s : Rckond 2wt Tionts yocks
Email Fr. 205. » 73 » Fonte ordinaire Fr. 145. » 28. »
""""""""" 3 a Entallaoir o000 0o Fr. 170. » 55. »
Email couleur ou granité Fr. 190. » 66. »
Email marbré Fr. 215. » 73. »

Vue d’un 3428

Réchaud N 340® (rér : F. 117.2) (Plagues de propreté mobiles en tole gramitée, grilles mobiles polies).
Réchand N° 3423 (Réf. : F. 117.4) (Plaques de propreté fixes venues de fonderie avec le dessus, grilles mobiles granitées).
Targeur : 0,585. Pmtondeur : 0,310. Hauteur : o,105.

Poids appmxunatnf d’expédition .......... Kos iz
340: 342s
e Rickaud seul | Plague socle | Réchand seul | Plague secle
205. » 3. » 175. » 37. »
235. » 59. » » »
280. » 80. » 235. » 80. »
300. » 93. » » »
Supplément pour couvre-brileurs. Fr » » 19. » »

BRI
Prix provisoires susceptibles de modifications, SANS PREAVIS.




MAI 1939

%RNEAUX EN TOLE ET FONTE

Fourneau “ Fourgodin ” N 402B (rét: F. 117.9)

Dimensions ..... 0,680 % 0,380. Hauteur. . . ..

Four o0, 0.0 0,295 X 0,305. Hauteur ........

Poids approximatif d’expédition........ Joee
PRIX :

FEmail blanc, colonnes et dessus granités. Fr.
Supp. pr chromage des parties mickel. . Fr.
— pour couvre-dessus en téle ......
— pour couvre-brileurs ...........

#

Avec briileur breveté TRIO dans le four

Fourneau “‘ Fourgodin > No 4033 éf. : F. 117.8)
Dimensions. ..... 0,725 X 0,380. Hauteur..... 0,390
Four . oo ol 0,340X0,335. Hauteur ........ 0,210
Poids approximatif d’expédition........ Kos 46
PREX: 2 o
¥mail blanc, colonnes et dessus granités. Fr. 790. »
Supp. p* des parties nickel. . Fr. 30. »
— pour couvre-dessus en tdle ...... Fr. 1T8. »
—  pour couvre-brilleurs......... «.. Fr.- 28.50
NOUVEAUTE
3 ” N 4053 2 .
Fourneau * Fourgodin ” N° (Réf. : F. 117.47)
Dimensions...... 0,725 X0.380. Hauteur.... 0,390
FOUE: Sast s ani. 0,340 X0,335. Hauteur.... 0,210
Poids approximatif d’expédition........ Kes 46
PRIX :
¥mail blanc, colonnes et dessus granités. Fr. 745. »
Supp. pr chromage des parties nickel. . . Fr. 30. »
— pour couvre-dessus en tole....... Fr. 78. »
— pour couvre-brileurs............ Fr. 19.»

Fourneau “Fourgodin® N°. 4093 (Réf. : F. 117.11)

Rampe masquée. Robinets de commande des briileurs

munis d’un dispositif de siireté et d’'une mise en veilleuse

automatique. Plaque de propreté sous les brileurs du
dessus. Couvercle a charniéres formant dossier.

Dimensions .. 0,720X0,425. Hauteur ....... 0,400

RORE s, v e 0,340 X 0,395. Hauteur ....... 0,220

Poids approximatif d’expédition........ Kos 57
PRIX :

¥Email blanc, colonnes, dessus et couvercle

EEAnItES - o O T S e s e, Fr. 975. »

Supp. p* chromage ds parties nickelées. Fr. 30. »

Prix provisoires, susceptibles de modifications, SANS PREAVIS,
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Fours  Fourgodin ” No= 414® et 4|5 (et : P, iR FUAL MUSEUM
Ne comportent aucun brileur sur le dessus. Table pouvant éire relevée

dans la position verticale et découvrant un tampon pouvant servir de plaque
chauffante lorsque le four est en service.

Robinet de commande muni d’un dispositif de siireté et d’une mise en
veilleuse automatique.

L IR e R O L R e e s 4148 4158
0,450 0,495
0,370 0,370
0,335 0,365
0,295 0,340
0,305 - 0,335
0,190 0,210
34 39

granité 410. » 600. »
Supplément pour chromage des parus nickelées. Fr. 25. » 25. »

Fourneau * Fourgodin » X°o 4|8B (RéE. : F. 117.17) Au type, sans couvre-dessus.

Dessus relevable. 3 feux. Couvre-dessus relevable indé-

pendant. Rampe masquée. Robinets de commande des Fourneaux “ Fourgodin ” N° “uxn et “'B
brialeurs munis d’un dispositif de siireté et d’une mise en (Réf. : F. 117.36 et F. 117.38)
E:ﬂ(gsse usautomathue Plaque de propreté sous les briileurs No 440 5. 2 bral ¢ Clasen ”’.

2 : N© 441 B. 2 brileurs *“ Clasen” et 1 briileur pipe.
DAMRHSIONS oo s i 3d s i n e de da Fgdes 0,710 X 0,420 o L A N S R s 405 4413
35 T E e e R e - T S SR L S N 0,430 I 3o ——'—“
BoAlt: oot 0,340%0,375. Hauteur ....... 0,220 P?;?::;.e;:} ---------------------- 7 2’280 g’;;b

< 3 = 7, Hion K(” 6 ........................ « .
Bonoeioni (epbiton 2 Hanfenn 1 2 oS 0,380 0,380
PRIX : ¥mail blanc, dessus et couvercle Frasgenr: i oo s 0,300 (-~ 9:349
granités, socle NOITHX ... ....ovenneenn.. Fr. 1.140. » Four j Profondeur ................. 0,300 0,340
Su ur chromage des parties nickelées. Fr. 30. » Hauteur.................... ‘ o 2’° %210

= Poids approximatif d’expédition. .... Kos , 54

PRIX : ¥mail blanc et dessus granité Fr. 6&) » 830. »

Supplément pour garnitures chromées. Fr. 10. » 10. »
— couvre-dessus en tole Fr. 73. » . 78. »

NOUVEAUTES
Fourneaux “Fourgodin ” N°* 5403 et 54|B Nes 5408 5418
Mémes fours que 440xB et 441B. Ils ne différent de PRIX : ¥mail blanc et dessus granité Fr. 640. » 840. »
ceux-ci qu'en ce que le brialeur “Clasen” de gauche est Supp. pour garnitures chromées. Fr. 10. » 10. »
remplacé par un britleur “ Couronne ”. — couvre-dessus en tdle Fr. 73. » 78. »
©@@@@@y
HARQUES/& - %5 DEPOSEES

TRIO

@asi cen~

S S B T A TP TR A ——
Prix provisoires, susceptibles de modifications, SANS PREAVIS.
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Fourneau * Fourgodin *° Ne° 5023 (Ré. : F. 117.37)
1 brfileur couronne et 1 brileur “ Clasen .

Dimensions : 0,745 X 0,380. Hauteur : 0,360.
Four : 0,295 X 0,305. Hauteur : o,1g0.

Au i}*pe sans couvre-dessus

Fourneau “ Fourgodin » No 5‘,'3B (RéE. : F. 117.30)
1britleur couronne, 1 briileur pipe au milieu, 1 britleur  Clasen

Dimensions : 0,785 X 0,380. Hauteur : 0,390.
Four : 0,340X0,335. Hauteur : o,210.

Ponds approximatif d’expédition........... Ko 40 Poids approximatif d'expédition.......... e U6
PRIX : Email blanc, dessus granité........ Fr. 815. » PRIX : Email blanc, dessus granité....... Fr. 805. »
Supplém® pour chromage des parties nickelées. Fr.  30. » Snpplem pour chromagedes parties nickelées Fr. 30. »
— -— couvre-dessus en tole..... Fr. T3. » — couvre-dessus en tole... Fr. T8. »
—_ — couvre-briileurs........... Fr. 19. » — - couvre-britleurs......... Fr. 28.50
NOUVEAUTE

Fourneau “ Fourgodin ” N 5{5%
1 brilleur couronne et 1 brileur « Clasen ”.

Dimensions : 0,785 X 0,380. Hauteur : o,390.
Four : 0,340 X 0,335. Hauteur o,270.
d’expédition

Poids approximatif d'expédition. .......... - ol 46
PRIX : Email blanc, dessus granité ..... e BT T8
Snpplém‘pourchromage des parties nickelées. Fr. 30. »
: couvre Fr. T8.»
L Fro 19

TOLE ET FONTE

Avec brileur breveté TRIO dans le four

Cuisiniéres *- Fourgodin *

no 4078, e - F. 117.19)
avec tablctte Hauteur : 0,800.

407'5 {(RE. - F. 117.20) disposée pour recevoir une
bouteille de Butagaz. Haui? : 0,940.

Dimensions : 0,680 X 0,380.
Four : 0,295 X 0,305. Hauteur : o,xgo.
tif d’expédition

Poids approximatif d’expédition .......... 49

L e SRR TR S R s e R R S R SR 5 B BS
; PRIX :

Ema.ﬁ blanc, colonnes et dessus granités...... Fr.. 805. » 825. »

Supplém. pour chromage des parties nickelées. Fr. 30. » 30. »

_ — couvre-dessus en tle.......... ¥r.” 3. » 73. »

—_ — couvre-brilleurs ... ... .oaa... ¥y 19w 19. »

Prix provisoires, susceptibles de modifications, SANS PREAVIS.
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LA CUISINE SIMPLIFIEE
PAR L'EMPLOI DU

“FOURGODIN "

muni du Braleur * TRIO "

Telle est I'opinion autorisée de M. H. PELLAPRAT, Rédac-
teur en chef de Culina, et qu'il expose longuement
et en toute conscience dans les lignes qui vont suivre.

Le « Fourgodin » a résolu le probléme, si
longtemps cherché, de la bonne grillade au gaz.

Avec tous les régimes auxquels notre pauvre
humanité moderne est soumise, le médecin traitant recom-
mande les grillades et proscrit les graisses et les sauces.
Mais les viandes grillées n’ont, la plupart du temps, de
grillé que le nom, et c’est dans la poéle que I’entrecéte,
’escalope ou le beefsteak sont cuits ; or, que ce soit avec
du beurre ou de la graisse, le résultat est le méme. La
viande se charge des principes gras qui la pénétrent par les
pores que la chaleur fait dilater et ouvrir; le beurre se
cuit, se noircit méme, et devient alors pour |’estomac
aussi pernicieux que la graisse.

Aujourd’hui, Mesdames, le « Fourgodin »
vient a votre secours, avec tous ses perfectionnements.
Je vais pouvoir vous les énumérer, aprés expérience, car
Je ne veux parler qu’a bon escient.

Que le « Fourgodin» soit au gaz de ville ou au
Butagaz (car les appareils sont de deux sortes), il réalise la
perfection du genre, grice au systéme de brileur « Trio »
dont le four est muni; et vous pourrez y faire vos gril-

lades et vos rétis, comme je I’ai fait moi-méme, en
toute sécurité, sans risquer de calciner et croiter la
surface de la viande, car la cuisson s’opére sans que celle-cl
soit en contact avec la flamme, et c’est le cté typique du
procédé. Il est méme inutile de la retourner au cours
de la cuisson. :

Le « Fourgodin » ne comporte pas de
rampe a gaz intérieure, ni de plafond déflecteur. Les
caractéristiques du brileur « Trio » permettent d’obtenir
par un seul robinet, le chauffage dessous (c’est-2-
dire la sole du four) et le chauffage vertical sur les
cotés; de sorte que la chaleur enveloppe le four de toutes
parts et circule tout autour dans une double gaine,

o pour chauffer ;

20 pour évacuer les produits de la combustion.
C’est donc par la chaleur radiante sur toutes les faces in-
ternes du four que I'on obtient cette uniformité de
chaleur si importante pour la cuisson, qu'il s’agisse de
rotis, de grillades ou de patisserie. « Mais, allez-vous dire,
ce four doit exiger une consommation de gaz considérable ? »
Erreur, car je ne vous ai pas encore montré tous les avan-
tages de cet excellent auxiliaire que vous voudrez toutes
posséder dans votre cuisine.

VIRTUAL MUSEUM



hﬂunl d'un robinet 2 butoir permettant de

ﬂﬂ ‘ e@aqe lveilleuse et de maintenir une chaleur
! constante et 1|}_re. précieuse pour la pitisserie et les
ULTIVIBRA

our une consommation de gaz insignifiante.

VIRTUAL MUSEUM |

Pour faire griller une piéce de 'viande,

—ouvrir-je~robinet—d’alimentation du brileur « Trio »,

présenter I’allumette dans ['un des premiers orifices ronds
de la tole plissée. Les trois branches constituant le brileur
s’allument d’un seul jet et donnent un chauffage puissant.

On place au plus haut du four, qui est muni de
rayons-étagéres, si je puis dire, le gril avec sa léchefrite et
on referme le four que I'on maintient ainsi une moyenne
de 10 minutes.

Ouvrir la porte du four, poser la viande beurrée
sur le gril, puis refermer le four. Si la grillade est épaisse,
on la laisse bien saisir, puis on met en veilleuse et le four
continue encore de chauffer, puis s’équilibre a une tempé-
rature voisine de 300 degrés. Si la piéce est mince, laisser

cuire a grand régime, mais peu de temps.

Avant de vous donner les recettes du déjeuner
que j’ai exécuté avec ce superbe « Fourgodin », je dois vous
i@ présenter de fagon plus compléte :

Je ne vous ai parlé, jusqu'ici, que des caracté-
ristiques intérieures du « Fourgodin » ; mais il y a encore
d’autres particularités remarquables. Ce sont, d’abord, les
réchauds du dessus qui sont munis, eux, de brileurs
« Clasen », extrémement puissants et trés économiques.
Le nettoyage de ces brileurs devient inutile, puisque,
par leur construction, ils ne peuvent s’encrasser.
Mais si, pour une cause accidentelle, ils se trouvaient
engorgés, leur mise en état serait des plus facile.

Une autre heureuse innovation du « Fourgodin »
est que tout le dessus de I’appareil se léve d’un bloc, per-
mettant un nettoyage facile et rapide du dessous, si un
accident, toujours possible, se produit, soit (par exemple)
que le lait déborde ou autre inconvénient de cet ordre.

Et autre chose encore. Il vous est certainement
srrivé de constater que, parfois, le gaz se met 4 briler blanc,
en sifflant de fagon particuliére ; ceci provient souvent de ce

que le débit est mal réglé et vous étes obligées d’en référer a la
Compagnie du Gaz; ou alors (cela peut se produire si vous
couvrez le réchaud avec une casserole trés large, ne laissant
pas place a la circulation d’air nécessaire), la flamme se rabat

et se communique 2 l'injecteur.

Eh bien, le « Fourgodin » supprime ce risque,
parce que le plateau autour des brileurs « Clasen » du
dessus, sous I’emplacement ol se pose la casserole, est
concave et forme comme une cuvette, de sorte que le gaz
ne se trouve pas géné dans son expansion ; il n’est pas étouffé,
peut-on dire, puisque |'air extérieur vient par le dessous se
méler au gaz et chasse les produits de la combustion comme
il se doit.

En ce qui concerne le four :
Un capuchon moleté fixé sur I'injecteur alimentant le brQ-
leur « Trio », permet, en le faisant tourner entre le pouce
et I'index, sans le secours d’aucun outil, d’obtenir un réglage
parfait (vous reconnaitrez celui-ci par la présence d’un cdne
vert pile a la base des flammes).

Je crois avoir présenté a mes lectrices ce nouveau
et intéressant modéle de la Maison Godin, de Guise, qui
ne compte plus les succés a son actif, et en avoir indiqué
tous les avantages. Mais il en a tant, que je serais excu-
sable si j’en oubliais.

Et, en effet, je m’apergois que j'ai omis celle de
ses qualités qui pour vous, Mesdames, ménagéres soucieuses
de I’économie, aura sans doute une trés grande valeur 2
vos yeux : c’est le prix modique de ce beau meuble.

Le modéle 402 au gaz de ville, sur lequel j’ai fait
entiérement les plats dont je vais vous entretenir plus loin,
est en émail blanc, dessus et colonnes en émail granité
intérieur du four également en émail granité, s’enlevant
piéce par piéce a la main, ce qui facilite le nettoyage. Le
dessus a deux feux. D’autres modéles sont a trois feux et
tous ces modeles existent aussi pour &tre alimentés au Butagaz,
ce qui les rend précieux a la campagne.

Et maintenant, je crois vous avoir suffisamment
édifiées pour que I’eau vous vienne a la bouche, et si vos
époux sont embarrassés pour vous offrir un cadeau a quelque
occasion, vous pourrez leur suggérer cette acquisition ; de
la sorte, ils en profiteront aussi.

Ceci dit, voici un menu :

DEJEUNER DE 5 COUVERTS

MERLANS AU GRATIN
ENTRECOTE GRILLE, SAUCE BEARNAISE
POMMES DE TERRE CHIP’S
POULET ROTI

SALADE

TARTE AUX ABRICOTS
ROCHERS MERINGUES AUX AMANDES

et, ci-aprés, la fagon d’en exécuter les plats avec un
« Fourgodin » :

MERLANS AU GRATIN

Prendre cinq merlans de 125 grammes chacun ;
les nettoyer, écailler, vider, laver et éponger ; les ranger
sur un plat creux a feu, les saler et poivrer et les arroser

d’un verre de vin blanc; mettre autour une échalote en
rouelles et les faire cuire dans le « Fourgodin ». Il faut
d’abord avoir allumé et chauffé celui-ci 8 minutes, puis
mettre en veilleuse aprés avoir placé les poissons dedans.

Les cuire ainsi environ I5 minutes et, pendant
ce temps, hacher finement 150 grammes de champignons
crus, bien nettoyés; les faire cuire et rissoler avec deux
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cuilléres de beurre, puis y ajouter une cuillére a café d’écha-
lotes hachées, une grosse cuillére 2 soupe de farine et laisser
un peu roussir ; mouiller alors avec le vin blanc de la cuisson
des poissons, autant d’eau et une cuillere de purée de
tomates, sel, poivre, persil haché ; laisser cuire 10 a 15 mi-
nutes, brunir la sauce avec un peu de caramel et la verser
sur les merlans. Semer de la mie de pain dessus, les arroser
de beurre et pousser 2 four trés chaud ; mais pour obtenir
le gratin, il faut que le plat soit exposé a la partie supé-
rieure du four, 12 ot régne la température la plus élevée.

Pour la cuisson : temps de chauffe, 8 minutes,
cuisson du poisson, en veilleuse, I5 minutes, puis régime
normal pour gratin, 8 minutes ; ce qui équivaut 2 une con-
sommation de l'ordre de 150 litres de gaz, soit O fr. 25
environ.

ENTRECOTE GRILLE
sauce Béarnaise

Un bel entrecdte dans le faux filet, de 700 gram-
mes environ. Chauffer le four en grand régime pendant 10 2
12 minutes, aprés avoir placé le gril et la lechefrite tout en
haut, car il s’agit de chauffer fortement les lames du gril, afin
que la viande s’y trouvant saisie ne se colle pas dessus ; de plus,
la marque du gril s’imprime ainsi sur la viande et lui confére
un certificat d’origine de cuisson. Beurrer alors la viande
et la saler légérement ; la poser sur le gril brilant et refer-
mer le four, puis laisser cuire sans s’en occuper autrement
pendant 15 minutes. Au bout de ce temps, I’entrecdte doit
&tre cuit sans qu’il ait été nécessaire de le retourner. Cepen-
dant, si la viande est épaisse, il convient de repasser un peu
de beurre dessus, pendant la cuisson, au bout de 8 a 10 mi-
nutes, afin que la viande ne se trouve pas un peu séchée 2
la partie supérieure.

Pour se rendre compte de I’a-point de cuisson, il
faut appuyer légérement du bout du doigt, au milieu, et I’on
doit constater une petite élasticité ; le sang doit, d’ailleurs,

venir perler a la surface.

Il est évident que la sauce Béarnaise aura été faite
d’avance ou pendant la cuisson de I’entrecéte. Si on la fait
d’avance, la tenir au bain-marie pas trop chaud sur le dessus
du fourneau qui sera bien assez chaud pour maintenir la
température nécessaire.

Les lectrices de *“ Culina’’ ont déja eu la recette
de cette sauce ; il est bon, toutefois, de la rappeler ici.

SAUCE BEARNAISE :

Mettre dans une petite casserole deux écha-
lotes, une pincée de cerfeuil et une autre d’es-
tragon, le tout grossiérement haché ; ajouter
6 grains de poivre écrasés, un demi-verre 3
Bordeaux de vinaigre et faire bouillir jusqu’a
réduction presque totale de ce vinaigre ; passer
ce vinaigre 2 la passoire trés fine, dans une autre
petite casserole ; ajouter 2 jaunes d’ceufs, une
pincée de sel et une noisette de beurre, tourner
ce mélange avec un petit fouet au bain-marie
tiede sur feu doux, et quand les jaunes sont 2
I’état crémeux, assez épais, retirer du feu, mais
non du bain-marie, et ajouter 150 grammes de
beurre fin, par petites parties 2 la fois et tou-
jours en tournant au fouet.

. Terminer alors cette sauce en mélangeant dedans
une forte pincée de cerfeuil et d’estragon hachés

finement. Vérifier lassalsorgme t ‘;

sauce exquise, que l|'on Serxfr Talle,-fa N ﬂ
méme temps que la viande LL qu peut s em: n
tourer de pommes de terre frites)| STIVIAEART®
de terre Pont-Neuf, pommes\ﬁﬁﬁfurﬁLpM‘jggUM

pommes de terre Chip’s. |

LES POMMES DETERRE CHIP’S

Ce sont des pommes de terre en petites rouelles,
aussi minces que possible. Les essuyer une fois taillées et lavées
et les plonger, peu 2 la fois, dans de I’huile brilante et veiller
a ne pas laisser déborder celle-ci. Le mieux est de mettre
les pommes de terre dans le panier 2 friture, et si I'on voit
que la friture mousse et menace de déborder, alors on enléve
tout 2 la fois.

Lorsque les pommes de terre sont cuites, elles ne
sont pas assez séches pour &tre croustillantes ; il faut donc les
retremper une deuxiéme fois dans la friture brilante et
ne les retirer que bien séches et dorées. Les saler pour servir.

Temps de cuisson pour la grillade : chauffe du
four : 12 minutes ; cuisson'a plein régime : 15 2 18 minutes,
soit une dépense de 270 litres de gaz ou 0 fr. 45.

LE POULET ROTI

Prendre un beau poulet Reine de trois livres ;
le vider, flamber et brider et le mettre au four aprés huit
minutes de chauffe ; beurrer et saler légérement la volaille,
la saisir un peu dans le bas du four, mais pas sur la sole elle-
méme ; puisque le four est muni de petites consoles éta-
gées sur le coté, il faut glisser la léchefrite sur le premier
gradin du bas, parce que le beurre risquerait de briler
s’il était en contact direct avec le fond.

Aprés avoir saisi le poulet 15 a2 20 minutes, 3
plein régime de gaz, mettre en veilleuse pendant une dizaine
de minutes et vous serez assurées de servir un roti de
qualité. On l’arrose trois fois pendant la cuisson du début,
mais rapidement pour ne pas refroidir le four ; puis, quand
il est mis en veilleuse, il ne faut plus I'ouvrir.

Pour faire le jus, dégraisser un peu le fond du
plat et mettre un verre d’eau bouillante et un peu de caramel.

Temps de cuisson et colt du rdti : 25 minutes
a plein régime de gaz ; 10 minutes en veilleuse, soit 350
litres de gaz ou 0 fr. 55.

LA TARTE AUX ABRICOTS

C’est en cuisant une tarte aux fruits que I’on
peut le mieux se rendre compte de la valeur d’un four
au point de vue de la pétisserie et c’est pour cette raison
que j'ai choisi ce dessert.

LA PATE BRISEE :

Mettre en cercle sur la planche 200 grammes
de farine avec, au milieu, 100 grammes de beurre
frais, une cuillére a soupe de sucre et une pincée
de sel. Verser la-dessus quatre cuilléres d’eau
froide et pétrir du bout des doigts pour faire
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eere au rouleau en une rondelle assez épaisse
que |'on applique dans un cercle  tarte de 15 2 16 centime-
tres de diamétre, beurré et posé sur une tdle. Piquer le fond
de la tarte de huit ou dix coups de couteau, pincer le tour
au-dessus du cercle avec la pince 2 tarte, puis répandre du
sucre au fond et y ranger des moitiés d’abricots assez mirs,
crus, un peu écrasés et chevauchant I'un sur l'autre pour
&tre assez serrés dans la tarte. |l en faut bien une livre 2
une livre un quart.

Le « Fourgodin » étant chauffé 10 minutes
d’avance, y enfourner la tarte au milieu environ de la hauteur
du four. Laisser cuire au début a four bien chaud pour saisir
la pite, puis mettre en veilleuse aprés un quart d’heure de
cuisson et laisser ainsi encore |12 a |5 minutes.

Quand la tarte est cuite, la napper d’un peu de
confiture d’abricots et la servir tiéde de préférence.

Temps de chauffe, 10 minutes ; cuisson plein
régime, |5 minutes; en veilleuse, |5 minutes. Soit 350
litres de gaz ou 0 fr. 55.

LES MERINGUES

Puisque nous avons trois blancs d’ceufs qui
restent des jaunes ayant servi a la sauce Béarnaise, nous
allons profiter de ce que le four en veilleuse est suffisam-
ment chaud, pour utiliser ces blancs et faire des meringues
qui constitueront un dessert pour un autre jour.

Battre les trois blancs en neige trés ferme et y
mélanger 2 la spatule 180 grammes de sucre semoule. Avec
une poche et une grosse douille ronde, faire, sur une tole
beurrée et farinée, des meringues en forme de demi-ceufs et
les poudrer fortement de sucre, puis les mettre ensuite
dans le four en veilleuse, aprés avoir cuit la tarte. Il faut les
y laisser bien sécher, jusqu’a ce qu’elles se montrent trés
friables.

Comme la dépense de gaz est nulle, nous n’en
tiendrons pas compte ; mettons que I’on consomme 100 ou
150 litres de gaz, cela ferait 0 fr. 20.

Je tiens a faire remarquer que j'ai donné la con-
sommation de gaz plat par plat, mais, en réalité, elle est
bien moindre lorsque I'on dispose son travail de fagon 2
n’avoir qu’a chauffer initialement le four qu’une fois et s’en
servir ensuite en mettant en veilleuse ou relevant 2 plein
régime sans qu’il subisse de. refroidissement. Il est bon de
savoir que le « Fourgodin », aprés |5 minutes de chauffe, se
trouve a prés de 300 degrés ; en le mettant en veilleuse, il
monte encore de quelques degrés pendant les premiéres
minutes et s’équilibre ensuite aux environs de 250 degrés,
a la condition de I"ouvrir le moins souvent possible. La partie
supérieure du four étant toujours la plus chaude, il faut y
cuire les petits gateaux, tels que sablés, langues de chat,
petites galettes, etc.

Mesdames, faites-vous délivrer les pleins pou-
voirs par vos maris et munissez-vous d’un « Fourgodin » a
gaz de ville, ou a Butagaz si vous &tes dans une région dé-
pourvue de gaz. Moi qui travaille depuis 32 ans avec des
appareils 2 gaz et qui ai utilisé tant de modeéles, j’ai été séduit
par celui-ci et sidéré par son prix de vente.

H. PELLAPRAT,
Rédacteur en chef de ““ CULINA .

Les bons ouvriers exigent de bons outils.
Qui se sert d'un GODIN exige toujours du GODIN.
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Cuisiniéres ““ Fourgodin ** Cuisiniéres “ Fourgodin *
Nos ms., (Réf. F. : 117.21) Neos 4' lB (Réf. : F. 117.48)
avec tablette. Hauteur : 0,800. avec tablette. Hauteur : 0,800.
408“, (R:f. =i 117.22) disposée pour recevoir 4' |Bs (RéE. : F. 117.48A) disposée pour recevoir
bouteille de Butagaz. Ha.ut" 0,940. une bouteille de Butagaz. Hauteur : 0,940.
Dimensions : 0,725 X 0,380. Dimensions : 0,725 X 0,380.
Four : 0,340 X 0,335. Hauteur : o,270. = Four : 0,340 X 0,335. Hauteur : o,210.
Poids- approximatif d'expédition...... Xo= 55 Poids approximatif d’expédition...... Keos 55
33 i A S o S RS A A S I T A 55

Supplémmtpou:rdnomagedts paxtxsmckelets.. Fr.

Cuisiniére N° 4' “B (Réf. : F. 117.12).

Rampe masquée. Robinets de commande des brileurs
munis d’un dispositif de siireté et d'une mise en veilleuse
automatique. Plaque de propreté sous les brileurs du
dessus. Couvercle a chamniéres formant dossier.

Dimensions........... 0,720X 0,425. Hauteur 0,800
oML, s e aniee 0,340X0,395. Hauteur 0,220
62

~ Poids approximatif d’expédition...... Keos

PRIX :
¥omail blanc, colonnes, dessus et cou-
verdle grams iolio oL il Fr. 1.150. »
Supp. p* chromage des parties nickelées. Fr. 30. »

frima ot s gmeiess =
Prix provisoires, susceptibles de modifications, SANS PREAVIS.
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VIR.{U%W’SE\W: F. 117.41) avec tablette. Haut’ : 0,800.

BS (Réf. - F. 117.42) disposée pour recevoir une
507 s bouteille de Butagaz. Hauteur : 0,940.

Ces appareils sont identiques au 502 B représenté et décrit
page 8. Ils en différent senlement en ce quw'ils sonta pieds.
Poids approximatif d’expédition Ko°s : 49.

Nos 50813 2 (Réf. : F. 117.40) avec tablette. Hautr : o,800.

ps (Réf. : F. 117.43) disposée pour recevoir une
508 » bouteille de Butagaz. Hauteur : 0,940.

Ces appareils sont identiques au 503 B représenté et décrit
page 8. Ils en différent seulement en ce qu’ils sont a pieds.
Poids approximatif d’expédition K : 55.

xos 5 I IB : avec tablette. Hauteur : 0,800.

Sl

disposée pour recevoir une bouteille de
Butagaz. Hauteur : 0,940.

Ces appareils sont identiques au 505 B représenté et décrit
page 8. 1Is en différent seulement en ce qu’ils sonta pieds.
Poids approximatif d’expédition K : 55.

J SRS Rt R e R P P SRR A e i 5078 5078s 5088 508ss= 511B 51iss
PRIX : Email blanc, colonnes et dessus granités... Fr. 815. » 835. » 1010. » 1030. » 950. » 970. »
Supplément pour chromage des parties nickelées.. Fr. 30. » 30. » .» 30.» 80.» 30.»
o — couvre-dessus en tole Fr. BT x 18 » T8 % 18 » 18 »
— —  couvre-briileurs ;. ..... .. 0000 Fr. 19.» 19.» 28.50 28.50 19. » 19. »

Voir pages 8 et g les cuisiniéres 407s et 407ss, 408z et 408ss, 4118 et 411ps de méme construction et dont les 5078, 5088 et '

5118 et Bs ne différent que par la présence d’un briileur couronne placé a gauche et remplagant le brileur Clasen.

TABLES-SUPPORTS

Poids approximatif
d’expédition ...
PRIX : Table seule

Email marbré. ...
Moins-value p* sup-
pression du chariot

«<—— Table-support Ne ﬁ

brevetée S.G.D.
bouteille de Butagaz.

G., pour

0,650
0,360

Kos 32
avec chariot
Fr. 140. »

Fr. 200. »
Fr. 245. »

50. »

Fr.

Coffre-support N° 20-——>
breveté S. G. D. G. pour bouteille
de Butagaz.

Dessus : Targeur : 0,525 ou 0,590.

Profondeur : 0,385 ou 0,470.

Hauteur du coffre......... 0,630
Poids approx. d’expéd. Ko* 25
PRIX : Coffre seul avec chariot

Faques ol asiss . Fr. 265. »
Emaille S 0000000 . Fr. 435. »
Mazhee oo ool ool Fr. 570. »
Suppl® pour garnitures
Table-Support No 5 chromées ......... Fr. 14 »
= ins-value pour
(Vue avec un ancien fournean) mﬂ ‘;1: Chm:u.p.- 50. »

Table-support N°_2_2

Peut recevoir la plupart de nos réchauds et fourneaux au
Butagaz, mais plus spécialement le N° 409B.

0,720
0,420
851 et G R S T R 0,460
Poids approximatif d’expédition .......... Kos 16
PRIX : dessus et colonnes granités, tablette
émail blne . T NI S Fr. 165. »

com-e-smmxo2_0_

(Vue avec un ancien fourneau)

Prix provisoires, susceptibles de modifications, SANS PREAVIS.
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~os 422° et 4278
Dimensions : 0,955 X 0,550. Hauteur : 0,810.

Largeur : 0,340
Gauche { Profondeur : 0,395
Hauteur 1. 0,220

Largeur : 0,300
Droit Profondeur : 0,395
Hauteur : 0,220

422° 8IT°

Poids approx. d’exp. K°* 109 x4

PRIX : Email l.)lancz
colonnes, dessus e
couvercle granités.. Fr. 1.565.» - 1.700.»

Kes......... veee.. Fr.  40.» 40.»

ULTIMHEAT®
VIRTUAL MUSEUM

TREO)
MARQUES m DEPOSEES

TRIO©

8v SGHSG

Cuisiniére No 422 (réf. : F. 117.13)
Couvercle en tdle pouvant étre rabattu surla
table ou relevé pour former dossier.

Cuisiniére No 427® (rét. : F. 117.16)
Rampe masquée. Couvercle en tdle pouvant

‘étre rabattu sur la table ou relevé pour

former dossier. Robinets de commande des

briileurs munis d’un dispositif de siireté et

d'uné mise en veilleuse automatique. Plaque
de propreté sous les briileurs du dessus.

Vu‘e d’une 42 73

Prix provisoires, susceptibles de modifications, SANS PREAVIS.
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Cuisiniére « Fourgodin * No 4282
(Réf. : F. 117.18)
1 Four. 1 Etuve

dispositif de siireté et d'une mise en
veilleuse automatique. Phqnc de propreté
sous les briuleurs du dessus.

Dimensions :
DessuS ........ +essss 0,7I0X 0,420
Hawlent . sl ooamsine o st T 0,800
Four ... 0,340X0,375. Hauteur ... 0,220
e o,4ooxo,375 Hauteur ... 0,280

Poids approximatif d’expédition... X 85

= PRIX :
¥mail blanc, dessus et couvercle granités,
sode Boirfix. . .....c..:.. Fr. 1.575. »

Summmtpom'dlmmgedzspaxuenicke-

...... S S A . 50. »

Cuisiniére * Fourgodin ” o 429
(R&f. : F. 117.6)
1 Four. 1 Etuve

Rampe masquée. Robinets de commande
des briileurs munis d'un dispositif de siireté
et d'une mise en veilleuse automatique.
Plaque de propreté sous les brileurs du
dessus. Couvercle a charmiéres formant

dossier.
= t. S.ICIIE : d
SIS s veesees 0,720X 0,425
T e SR e S S . o800
Four ... 0,330X0,38c. Hauteur . 9,220

Ftuve .. 0,400 X 0,380, Hauteur ... 0,280
Pmdsamrmmhid’cxpédmm... K 79

PRIX :
Email blanc, dessus, couvercle, four et
étuve granmités. . ... cevsea¥r. 1.306. »

Supplément pour chromage des parties nicke-
BEES <. i e 50. »

: .
Prix provisoires, susceptibles de modifications, SANS PREAVIS.
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CUISINIERES MIXTES EN FONTE"

Cuisinieres nuxtes, foyer mixte ou pot.
xe §795; (Rét. : F. 117.25) unie ou omée.
Ne 685‘, {Réf. : F. 117.26) unie, panneaux tdle aux portes et
ey devant charbonniére.
Izgeur 0,920. Profondeur : 0,540. Hanteur : 0,8c0.

Four au charbon : 0,280X0,405. Hauteur : 0,250.
Four au Butagaz : 0,280X 0,450. Hauteur : o0,280.

TR U P 679> 680°
Poids approximatif d’expédition..... Kos 236 240
PRIX : Facade émailiée............ Fr. 2.475. » 2.525. »
— : Fagade et cOtés émaillés.... Fr. 2.680. » 2.725. »
batre

z nick. Fr. 3. » 93. »
meafrtessils 2 25
Supplément pour garaitures chromées. Fr. 2i. » 50. »
—_ — dessus granité ..... Fr. 142. » 142. »

Cuisinjére mixte, foyer mixte ou pot.
Ne 88‘“ (RéL. : F. 117.23)

Largeur : 1,180. Profondeur : 0,610. Hauteur : 0,800.

Four am charbon : 0,370X0,430. Hauteur : o,280.
Fours au{ Supérieur: 0,370 X 0,510. Hauteur : 0,280.
Butagaz { Inférieur: 0,370 X 0,510. Haunteur : 0,180

Méme modéle, sans chaudiére, avec bouilleur pour
distribution d’sau chaude.

Ne B“m (Réf. : F. 117.24)

o SRR T e N 884° §g84°>«
Poids approximatif d’expéd. K°* 290 295
PRIX : Facade émaillée .. Fr. 3.350. » 3.845. »
— : Fagade et ob
Cwmallibs oo L Fr. 3.570. » 4.065. »
u“mEEG: ‘h:E E vy EE npickelée Fr. 83. »
mkeotédso:tdehcmstméte chromée Fr. 102. »
pourmﬂmeschrmés.... Fr. 93. »
—_ dessus granité......... Fr. 231. »

mixte ou pot. Porte de four 2 ressort et & poignée &
ments des portes nickeiés.

Ne 885- (RéE. : F. 117.33)

Dimensions : 0,855 X0,575. Hauteur : 0,800.
Four : o,37ox0,425 Hauteur : 0,220.

Poids approximatif d’expédition. .......ccevvvenennnns Kos 188
PRIX : Facade et cOtés émaillés ........ccoeenn.... Fr. 2.045. »
Supplément pour garnitures chromées ..é; ............ Fr. 35. »
e — galeries cHtés . ounickelées Fr. =
saf = chromées Fr. 48. »
— — dessus granité.....coeerrrnnnnnnnnan Fr. 142. »

Au type, sans galeries de coté

Prix proviscires, susceptibles de madifications, SANS PREAVIS.
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Cuisiniére mixte, brevetée S. G. D. G., 2 four unique en

tole, fonctionnant 4 volonté au Butagaz ou au charbon, avec

chaudiére et charbonniére. Foyer mixte ou pot. Porte de four

Aressortetépmgneemolante Encadrements des portes et de
nickelés.

no §8TP™ (rét. : F 117.34)

Dimensions ..... ... 0,855X%X0,575. Hauteur ......... 0,800
RONT S s e 0,370 X 0,425. Hauteur ......... 0,220
Poids approximatif d’expédition .......... a1 AR08 212
PRIX : Facade et cotés émaillés ............ Fr. 2.380. »
Supplément pour garnitures chromées ........ P g »
0 ém. ou nick. Fr. =
— pour galeriessur les cotés AR R Ty 8. »
— pour dessus granité ............... Fr. 142 . »

Au type, sans galerie de coté

Cuisiniére mixte, a portes affleurantes. 1 four au

. charbon. 1 four au Butagaz. Chaudiére. Charbon-

niére avec porte ouvrante. Foyer mixte ou pot.
Garnitures nickelées.

~o 8908 rét. : F. 117.46)

Dimensions : 1,100X0,580. Hauteur : 0,800
Four au charbon : 0,300 X 0,420. Hauteur - 0,225
Four au Butagaz : 0,300 X 0,385. Hauteur : 0,225
Poids approximatif d’expédition Ko 275

PRIX : Facgade et cotés émaillés .. Fr. 2.980. »
Supplément pour barre disposéeau-
tour de la partie gauche et sur le

e 3 .. .. f{mickelée. Fr. 93.»
coté droit de la msmlmgchmmée. Fr. 102 »
Supplément pr garnitures chromées Fr. 21.»
—  —dessus granité..... Fr. 231.»
—  —plaque couvrebril. Fr. 55.»
3 B
CHAUFFE -BAINS Chauffe-bains ......... ceeeen Ne 8 RADIATEURS
SR o Seat O S S e L (R&.: F. 126 1)
R SRR ST e E ST ,300
Profondeur e R e e o 0,320
e e e e S R R AT e S A 0,700
Ventilation .- ..ccccaoven diamétre 0,097
1L AR S PG R e litres 12
Poids approximatif d'expédit. .. X°* 35,500
PREX . loan LN S S Fr. 1.580. »
4 bsonl:;s 7 tisons
Radiateurs ........... ~os |48 149°®
a tisons réfractaires. F. 117-39 F_.u7-5o
=1 Iargeur..... = R S S RO 0,310 0,415
4 13srsae Hantelil. .o . cvaevinneossasse 0,425 0,550
‘tzssas : Volume chauffé environ m3 40 60
Poids approx. d'expéd. Ko 18 32 =4
Fr. 220. » 365. »
Fr. 250. » 450. »
Fr. 300. » 540. »
Fr. 350. » 600. »
En préparation : N° 150 B (10 tisons).

Prix provisoires, susceptibles de modifications, SANS PREAVIS,

|
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ULTIMHEAT®

QUELQUES CONSEILS vrmuaLmuseum

AUX ABONNES ET FUTURS ABONNES DE BUTAGAZ

- 1. — Ne croyez pas que vous irez plus vite en ouvrant les robinets 4 plein gaz. Les flammes qui dépassent le
fond de la casserole sont autant de calories perdues. :

2. — Ne laissez pas trop longtemps les feux 2 plein rendement, alors que les trois quarts, le demi ou méme
le tiers suffirait. Les petites économies finissent par faire de grosses sommes. :
3. — Vous avez pris ['habitude, avec votre réchaud 3 essence ou 2 pétrole, de le laisser souvent en fonctionne-

‘ment sans utilisation, de facon & ne pas avoir I'ennui de I'allumer & nouveau. Inutile de continuer avec BUTAGAZ :
il est si facile 3 allumer!

Pour utiliser économiquement BUTAGAZ

a) N'allumez le gaz que lorsque la casserole ou le récipient est déja sur le fourneau.

b) Ne conservez pas le gaz allumé pour éviter d'utiliser une allumette. Une allumette cofite moins cher que
le gaz qui brile inutilement. :

c¢) Assurez-vous que les flammes ne dépassent pas le fond de la casserole ; il faut pouvoir tenir la main
pres de la paroi de cette derniére sans se briiler.

d) Employez de préférence le petit brileur toutes les fois que vous ne serez pas pressé. A titre d’exemple,
il sera bien plus économique de faire chaufer I'eau de la vaisselle sur le petit brilleur en s’y prenant a I'avance
plutdt que de la faire chauffer a grand feu sur le grand brilleur au moment ot on en a besoin.

e) Nettoyez assez souvent les brileurs ; I'eau, la graisse qui se renversent peuvent boucher les trous des
brilleurs. Brossez les grilles, les brileurs et les pieces étamées. Débouchez, le cas échéant, les orifices des injecteurs
avec un crin de balai (et non avec une épingle qui pourrait agrandir les trous).

f) Noubliez pas de bien fermer les robinets des appareils, notamment ceux des grillades ou fours.

- g) Ne laissez pas 2 moitié ouvert le robinet de la bouteille. Ce n’est pas ce robinet, mais le détendeur qul
reégle le débit du gaz. Donc, ouvrez ou fermez i fond le robinet de la bouteille.

h) Enfin, chaque fois que le détendeur est enlevé d'une bouteille pour le mettre sur une autre, mettez un joint
métallo-plastique neuf, de fagon a éviter toute fuite.

Et pour faire de la bonne cuisine, sachez que :

Pour griller, il faut, dans les fourneaux autres que les “ Fourgodin ”, allumer la rampe qui se trouve en
haut du four et laisser chauffer le plafond. Introduire ensuite les mets posés sur le gril le plus haut possible dans
le four, sans toutefois que la flamme puisse briler les aliments. Saisir pendant quelques instants, retourner et
| modérer la flamme jusqu'a cuisson compléte. :

‘ Pour rétir, servez-vous du four au Butagaz. Allumez la rampe inférieure du four, robinet grand ouvert,

15 minutes auparavant. Placez le, roti sans eau mais bien beurré et laissez cuire, de un quart d’heure a une
demi-heure par livre, suivant qu'il s’agit de beeuf, de mouton, etc., ou de veau, de porc, de volaille.

T

Inutile de retourner ou d'arroser, le gaz crée en briilant une atmosphére humide qui conserve les sucs et les
aromes.

Pour la patisserie, se servir également du four, allumez 10 a 15 minutes a ’avance, placez les patisseries
au milieu du four et laissez cuire de 10 a 50 minutes, selon la grosseur du gateau.

Ne manquez pas de compter le temps de la cuisson. BUTAGAZ donne en effet une chaleur
rigoureusement constante. Quand vous aurez parfaitement réussi un plat, vous serez donc certain
d:f la réussite si vous observez les mémes conditions de chauffage chaque fois que vous voudrez le
refaire. : —

NOTE CONCERNANT LES LIVRAISONS :

Les appareils au BUTAGAZ représentés dans ce fascicule, soit avec plague-socle, soit avec table-support, ne sont
livrés avec ces accessoires que sur demande et moyennant majoration.

NOTA. — Les prix sont donnés & titre indicatif, ils peuvent étre modifiés sans préavis

lIs sont en outre susceptibles de majorations ou de moins values suivant la fagon dont les appareils sont demandés. |
En ce qui concerne les plus-values applicables qux cuisiniéres : N 6798, 6808, 884C¥ 8g84CBM ggeBM
887BY et 890" pour les gamnitures chromées, de méme que pour les différents accessoires équipant les
oppareils ci-dessus, consulter le tarif général chez les dépositaires de BUTAGAZ.
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~BUTAGAZ & GODIN

ENSEMBLE IDEAL

BUTAGAZ est trop connu maintenant pour qu'il soit utile d’en détailler les avantages, Résumons-les:

IEEERISEI

Commodité. — Une bouteille pesant pleine 25 kgs permet d’alimenter un brileur de réchaud
wsssssssseasssssenss pendant [40 heures 2 plein feu ou d’obtenir 50 bains de 100 litres 2 38°. Le butane
procure, 3 ['allumage, le méme avantage que le gaz : une allumette suffit.

Régulonﬁél — De plus, la pression constante aux appareils et la composition constante du gaz
permettent un rendement élevé des brileurs et une régularité parfaite de cuisson.

Pouvoir calorifique. — Butagaz donne 31,000 calories au métre cube.

Sécurité. — A l'inverse du gaz de houille, BUTAGAZ n’est pas toxique.

La pression 3 15° dans les bouteilles éprouvées 2 15 kgs par le service des mines ne
dépasse pas 1.600 gr., pression inférieure 2 celle de V'air dans un pneu confort ou 2 celle du gaz d'un
siphon d'eau de Seltz.

Bufm qui a2 maintenant 7 ans d’expérience et qui est le I°F butane franqais, se trouve
sessssewssenss grice 3 ses 10.000 agents et sous-agents, tous capables de ravitailler immédiatement les
abonnés,

Une formidable organisation est ainsi 2 votre disposition.

GODIN !e premier a2 compris {'importance et I'intérét du Butagaz.

GODIN présente des appareils étudiés spécialement pour BUTAGAZ et dont tous les perfection-
nements sont dictés par I'expérience la plus ancienne.
GODIN s’impose : Par sa conception; Par sa construction; Par sa présentation.

GODIN 2 plus ancienne des maisons de chauffage, garde toujours la téte du progrés.

5o Les Appareils GODIN

Brileurs. — L2 presque totalité de nos appareils posséde des dessus équipés avec les brileurs
CLASEN brevetés qui réalisent le meilleur rendement (55 & 61,4°/.);
Ia plus belie flamme bleue, par suite d’'une combustion parfaite;
{Un brileur Clasen ne noircit pas les mohs).
e minimum d’entretien (par leur construction, ils ne peuvent s’encrasser);
la plus grande régularité (le réglage est fait en usine, une fois pour toutes);
une flamme qui s'éieint difficilemeni, mé&me par un courant d’air violent;
une vitesse de chauffe considérable.
Fours. — Qu'ils soient munis de rampes 2 griller brevetées ou qu'ils comportent le remarquable brileur
sssssessne  TRIQ, ils permettent de rétir et de griller d’une fagon parfaite.
GODIN 2 mis au point des appareils dans lesquels on réussit les grillades 2 la perfection, sans rampe
a gaz supérieure, ni plafond déflecteur. Grice au brileur TRIO, on peut griller et ritir en toute sécu-
rité, sans risquer de caiciner et crolter la surface de la viande : la cuisson s’opérant sans radiation
directe des flammes, sans qu'il soit utile de retourner.
On peut atteindre, dans le four, grice 2 ce brileur (en débit normal) une température de 'ordre
de370° c. ;
Les robinets sont munis de butée de mise en veilleuse permettant une réduction trés appréciable
du débit de gaz, tout en conservant au four une chaleur constante et réguliere.
La construction GODIN dont la renommée n’est plus 2 faire,
la présentation moderne,
toutes les commeodités rassembiées sur les appareils GODIN,
en font les outils indispensables de toute bonme installation de BUTAGAZ.

Les Cuisiniéres mixtes GODIN

Elles sont constituées par une cuisiniére 2 houiile accouplée avec un fourneau au BUTAGAZ, tous
deux congus avec les derniers perfectionnements :

2 appareils parfaits en un seul,

de conception moderne, justifiant une fois de plus la renommée mondiale de la firme GODIN acquise
par prés de 100 années d’expérience.

A Pheure actuelle, cent cinquante mille réchauds munis de brileurs Clasen
fonctionnent au butagaz & la plus grande satisfaction des usagers.

AVEC LES BRULEURS BREVETES DES APPAREILS GODIN, BUTAGAZ NE COUTE PRESQUE RIEN.




