




Pour chaque intérieur/ 

Pour chaque usage/

c'est

qui l'emporte/



ULTIMHEAT® 
VIRTUAL MUSEUM

Pour ( intérieur de style:

Il n ’est pas fac ile  de t ro u v e r  un fo yer en h ar­
m onie  avec un in té r ie u r  de sty le . C I N E Y  a  
p a rt icu liè re m e n t é tu d ié  la  question  e t c réé  
sp éc ia lem en t des typ es de foyers qui s’ad ap tent  
à tous les sty les.

Q u e  v o tre  sa lle  à m an g er so it en R enaissance, 
v o tre  salon en Lo u is  X V ,  ou v o tre  stud io  dans 
la  ligne m o d ern e , les foyers C I N E Y  s ’h a rm o ­
n ise ro n t p a rfa ite m e n t avec v o tre  m o b ilie r  e t  
v o tre  in té r ie u r .

FOyER



FOyERg BREVETÉS 

A FEU CONTINU
P O U R  B R A IS E T T E S  

A N T H R A C IT E  U S E S  10/20— 12/22

Série Standard

Capacité calor. horaire K cal/h 6.000 8.200 10.100

[ 150 200 250
Capacité de chauffe . . .  • m3 à

200
à

275
à

350

Hauteur totale ............. mm 670 730 790

Hauteur sous buse ... mm 405 450 480
Diamètre de la buse... 

Présentation en oxydé

mm 9̂ 105 111

*
%

S é r i e  d e  L u x e

N os

f û t ?

134 4 »

Capacité calorif. horaire K cal/h 5.100 7.000
f

9.100

f 125 175 225
Capacité de chauffe ........  < m3 à à à

l 470 230 300
Hauteur totale ................... mm j ,90 730 770
Hauteur sous buse ........ mm 430 345 370
Diamètre de la buse ......... mm 105 105 111

Présentation en oxydé ou en laqué



Pour l'intérieur moderne;
CHEMINÉE

P o ur la  ch a m b re  à co u ch er co m m e pour la 
sa lle  à  m anger.

Les c a ra c tè re s  de l ’a rch ite c tu re  e t du m o b ilie r  
m od ernes se re tro u v e n t dans la  fo rm e plus 
sobre , le dessin  plus re ctilig n e  e t  les p ro p o r­
tio ns harm o n ieu ses des ch em in ée s C IN E Y .
C hacun  des m odèles s’ inco rp o re  id é a lem en t à  
un en sem b le  esth étiq u e  dont s’in sp ire n t  
au jo u rd ’hui la  p lu p art des in té r ie u rs . Les 
chem in ées C I N E Y  s ’ap p are n te n t aux m eubles  
de n o tre  époque.



Cheminées brevetées
P O U R  B R A IS E T T E S  A N T H R A C .  10/20 —  12/22

N °s 204 202

Capacité calorif. horaire
Capacité de chauffe .........
Hauteur totale ...................
Hauteur sous buse.............
Diamètre de la buse .........
Présentation en émaillé brun

K cal/h 5.000
m3
mm
mm
mm

125 à 170 
660 
480

7.200 
180 à 240 

720 
525 

95_

CHEMINÉES 

A FEU CONTINU

Cheminée «• Delta
P O U R  T O U T E S  Q U A L I T E S  D E  C H A R B O N

Capacité calorif. horaire
Capacité de chauffe .........
Hauteur totale ...................
Hauteur sous buse..............
Diamètre de la buse .........
Présentation en émaillé brun

N»

K cal/h 
m3 
mm 
mm 
mm

2.700 
60 à 90 

605 
450 

92

Cheminée «CiIn
P O U R  T O U T E S  Q U A L I T É S  D E  C H A R B O N

502 J .

Capacité calorif. horaire K cal/h 5.000
Capacité de chauffe ......... m3 125 à 175
Hauteur totale ................... mm 640
Hauteur sous buse.............. mm 450
Diamètre de la buse ......... mm 105
Présentation en émaillé brun



Pour le chauffage de 
bureau, hall/ café/ etc.:

CaiO -EN VElO PPE
Son é légance d iscrè te  e st dans la  note exacte  

du m a té rie l qui g a rn it g én éra lem en t un bureau  : 
so b re  e t  p ratiq u e , d ’un e n tre tie n  fac ile  e t d ’un 

en co m b re m e n t m e su ré .

L e  rég im e de chauffage d ’un ca lo  C I N E Y  

s ’accord e  p le in em en t a vec les besoins co u ran ts  

de locaux, te ls  que b u re au x , ha lls , cafés, e tc., 
où le  m a x im u m  de ch a le u r  d o it ê tre , à  heure  

f ix e , obtenu dans le  p lus co u rt d éla i.



« L O S  BREVETÉS 
A FEU CONTINU

P O U R  B R A IS E T T E S  A N T H R A C IT E U S E S
10/20 —  12/22

< --------------------------------

Capacité calorif. horaire

Capacité de chauffe ........

Hauteur totale ...................

Hauteur sous buse..............

Diamètre de la buse .........

Présentation en émaillé brun

ZÎQG SÿfO
N o s 84 82

cal/h 3.200 7.000

m3 80 à 100 175 à 230

mm 725 870
mm 530 642

mm 87 92

ivoire

Nos
fA -ro

91 90 ^

Capacité calorif. horaire K cal/h 10.800
r

16.400

Capacité de chauffe ........ m3 270 à 350 410 à 550

Hauteur totale .................. mm 930 1.085

Hauteur sous buse............. mm 735 805

Diamètre de la buse ......... mm 105 150

Présentation en émaillé brun ou en oxydé, le N° 90 en émaillé 
brun seulement



Pour le chauffage des 
grands locaux •*

CALO INDUSTRIEL
L e  seul aspect d ’un ca lo  in d u strie l C IN E Y ,  
aux larges su rfaces de chauffe g arn ies d’a ile ttes , 
le désigne co m m e une so u rce  ce n tra le  de cha­
le u r qui rayonne la rg e m e n t dans to u tes les 
d ire ctio n s, tan d is  que le  fa isceau  tu b u la ire  du 
ré cu p é ra te u r b rasse , en l’échauffant, l ’a ir  du 
local.

C ’est, dans les co nd itio ns les plus avan ta­
geuses d’in sta lla tio n  et de co n so m m atio n , un 
v é r ita b le  chauffage ce n tra l d’a te lie r , de sa lle  
d’a tte n te , de ha ll, d ’ég lise , etc...



CALOS INDUSTRIELS BREVETÉS
A FEU CONTINU

P O U R  B R A IS E T T E S  A N T H R A C I T E U S E S  10/20 —  12/22

Calos industriels brevetés
tfiS 'à  4T&0 00 000

Capacité calorif. horaire K cal/h 12.500 16.000 19.600

f 310 400 490
Capacité de chauffe ......... \ m3 à à à

[ 420 530 650

Hauteur totale ................... mm 955 1.020 1.115

Hauteur sous buse.............. mm 775 825 915

Diamètre de la buse ......... mm 111 139 150

Présentation en fonte brute ou argentée

Calorifère Çoliath breveté
►Capacité calorif. horaire K cal/h 36.000

Capacité de chauffe ........ m3 900 à 1.200

Hauteur totale ................... mm 1.555

Diamètre de la buse ........ mm 150

Présentation en fonte brute ou argentée



Dons une salle à manger 
ou une cuisine;

0UFFET-CUT$1N1ÈRE
L e  m euble  qui chauffe et cu isin e .

En  co m b in an t le chauffage à  feu continu  et 
la  p o ss ib ilité  de cu is in e r  avec un ap p areil 
e n tiè re m e n t hab illé  d’une enveloppe ém aillée , 
en p arfa ite  h a rm o n ie  avec le m o b ilie r  de to u t  
sty le , C I N E Y  a créé  une heureuse adaptation  
du co nfo rt dans un in té r ie u r  coquet.

U n  b uffet-cu isin ière  C I N E Y  est économ iq ue  
et co nfo rtab le  c a r  il chauffe, à lui seu l, un 
a p p arte m e n t ou une p etite  m aison .

I
I



BUFFETS-CUISINIERES BREVETES

A FEU CONTINU

P O U R  B R A IS E T T E S  A N T H R A C I T E U S E S  10/20 —  12/22

I N° 490

I
Capacité calorif. horaire K cal/h 8.000

Capacité de chauffe ........ m3 200 à 270

Longueur de la taque ... mm 900

Largeur de la taque ......... mm 400

Hauteur sous buse ........ mm 565

Diamètre buse ................... mm 150

Présentation en émaillé brun ou ivoire

Capacité calorif. horaire

Capacité de chauffe ........

Longueur de la taque.........

Largeur de la taque .........

Hauteur sous buse .........

Diamètre buse ...................

Présentation en émaillé brun

N° 520 ^

K cal/h
P

5.200

m3 130 à 175
mm 700

mm 400

mm 490

mm 135

ivoire
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Dons 1a cuisine moderne.*

L e  sty le  «  cu is in e  m o d ern e  »  est né du souci 
to u jo u rs  plus m arq u é  de c la rté , de p rop reté , 
d’hygiène, de co m m o d ité  e t de fa c ilité  d’e n tre ­
tie n . Le s  a rm o ire s , aux te in te s  c la ire s , aux  
panneaux laqués, en co n stitu en t l’éq u ip em en t. 
Le s fo u rneau x  C I N E Y  en sont la p aru re .

C e  so nt des a p p are ils  d’une beauté re m a r­
quable, resp le n d issan ts d’ém ail ivo ire  ou blanc  
et a ssu ra n t les plus co m p lè te s  resso urces à 
l ’a r t  cu lin a ire , qu ’ils  so ie n t à feu continu  ou 
in te rm itte n t .

FOURNEAU



FOURNEAUX BREVETÉS 
A FEU CONTINU

P O U R  B R A IS E T T E S  A N T H R A C IT E U S E S  10/20 —  12/22

F O U R N E A U  D E  G R A N D  L U X E
N°

70 1Capacité calor. horaire K cal/h 10.800 *
Capacité de chauffe ... m3 270 à 350
Longueur de la taque mm 1.055
Largeur de la taque . . . mm 540
Hauteur totale .............. mm 1.045
Hauteur sous buse ... mm 557
Diamètre de la buse... mm 150
4 grands fours calorifuges avec retour de flamme 
complet
Présentation en émaillé ivoire ou blanc

f "; :I
; 'f #  ]

} 
(B

B R E V E T E  A  F E U

N° 64

►
F O U R N E A U
C O N T I N U

Capacité calor. horaire 
Capacité de chauffe ... 
Longueur de la taque 
Largeur de la taque...
Hauteur totale ..............
Hauteur sous buse ... 
Diamètre de la buse...

K cal/h 9.200
m3 230 à 300
mm 1.230
mm 610
mm 1.045
mm 561
mm 150

4 fours calorifuges avec retour de flamme complet 
Présentation en émaillé blanc ou ivoire

F O U R N E A U  B R E V E T É

◄ -----------------------------
Capacité calor. horaire 
Capacité de chauffe ... 
Longueur de la taque 
Largeur de la taque...
Hauteur totale ..............
Hauteur sous buse ... 
Diamètre de la buse...

A  F E U  C O N T I N U
N° 44 /J,

K cal/h 9.200
m3 230 à 300
mm 1.050
mm 545
mm 1.045
mm 561
mm 150

4 fours calorifuges avec retour de flamme complet 
Présentation en émaillé ivoire ou blanc



) f O

21B

Longueur de la taque mm 1.150
Largeur de la taque .. .  mm 675
Hauteur totale .............. mm 990
Hauteur sous buse . . .  mm 610
Diamètre de la buse... mm 150

Grande taque débordante — retour de flamme 
complet — 4 fours — dossier — bac roulant 
Présentation en émaillé ivoire ou brun

Longueur de la taque mm
Largeur de la taque... mm
Hauteur totale .............. mm
Hauteur sous buse . . .  mm
Diamètre de la buse... mm
Retour de flamme complet — 4 fours 
—  dossier — bac roulant
Présentation en émaillé ivoire ou brun

FOURNEAUX 
A FEU INTERMITTENT

755
460
990
610
150

P O U R  T O U T E S  Q U A L I T É S  D E  C H A R B O N

Longueur de la taque .............. mm
Largeur de la taque .............. mm
Hauteur totale ............................. mm
Hauteur sous buse ................... mm
Diamètre de la buse .............. mm
Retour de flamme complet — 2 fours — couvercle 
— dossier et bac roulant 
Présentation en émaillé ivoire ou brun

m â
21A |

970
460
990
610
150

— couvercle



APPAREILS DE CUTSTNE 
A FEU TNTERMTTTENT

P O U R  T O U T E S  Q U A L I T É S  D E  C H A R B O N

◄
Fourneau
1 No

n i
-422

I
Longueur de la taque . . . mm 768

Largeur de la taque ........ mm 598

Hauteur totale ................... mm 830
Hauteur sous buse ........ mm 694

Diamètre de la buse ........ mm 135

Retour de flamme complet — 2 fours spacieux — muni 
d’un pare-graisse ou d’un dossier

Présentation en émaillé ivoire ou blanc

Cuisinière Autonome
N 0 335

Longueur de la taque ................. mm 450
Largeur de la taque ...................... mm 560
Hauteur totale ................................ mm 830
Hauteur sous buse........................... mm 575
Diamètre buse ................................ mm 135

Avec pare-graisse

Présentation en émaillé ivoire ou blanc



ILTIMHE \T® 
U A L  MUSEUM

$i vous cuisinez ou gnz 
de ville ou en bouteilles;

L a  su p ré m a tie  des a p p are ils  C l  N E Y  au charbon  
a  é té  égalée p ar la perfection  des cu is in iè re s  
et réchauds C I N E Y  a lim e n té s  au gaz de v ille  
ou à  n’im p o rte  quel gaz butane en bouteilles. 
Q u a lité  des b rû le u rs , ren d e m en t des fours, 
to u t co n trib u e  à ré d u ire  la  co nso m m ation  du 
co m b u stib le  et à  o b te n ir , dans les cond itions  
les plus co nfo rtab les, to u tes les cu issons d ési­
rées dans le te m p s m in im u m .
P a r le u r  p résen ta tio n  esth étiq u e  e t soignée, 
au ta n t que p ar le u r  fo n ctio n n em en t im p ec­
cable , les ap p are ils  C I N E Y  au gaz sont les 
préférés.

CUT£TNTÈRE$ 
et RECHAUDS



rilTCTMTFPF AU GAZ DE V,LLEV U I p l i H I C K E  o u  E N  B O U T E I L L E S

334

D im en s io n s :
Taq u e  .................................................................. m m  550 x  600
F o u r ............................................................ 350 x  240 x  450
H a u te u r to ta le  ................................................................ 830

C o nso m m atio n  :
G az  de v il le :

Taq u e  ................................................................  l it re s  1 .0 0 0 - 2  x  7 2 5 - 5 5 0
F o u r ............................................................................................. 1 .500
G r il la d e  (33 4 ) ....................................................................  1 .000

G az  en b o u te ille s :
Taque  ................................................................  l it re s  1 2 0 - 2  x  5 0 -  36
F o u r ..............................................................................................  145
G r il la d e  (334) .....................................................................  110

A vec ou sans g rilla de .
G rand fou r entièrem ent ca lorifuge
Taque basculante à 4  b rû leurs dont un p e tit , deux moyens e t un très puissant 
pour fritu re
Panneaux la téra ux p le in s, socle  e t co ffre-tiro ir .
Sur dem ande, peut ê tre  m unie de supports-p lats ém aillés .
Présentation en ém aillé  ivo ire  ou blanc

D im ens io ns ....................................................... mm
Co nso m m atio n  : G az  de v il le  . . .  l it re s

G az  en b o u te ille s  lit re s

854 x  335 
1 .0 0 0 -7 2 5 -5 5 0  

120 - 50 - 36

3 fe u x  d iffé ren ts , dont un très pu issant pour fr i tu re . —  Avec ou 
sans pare-gra isse . —  Présentation en ém aillé  ivo ire .

4
RÉCHAUDS

D im ens io ns ...................
C o n so m m a tio n :

G az  de v il le  .............
G az  en b ou te ille s

lit re s
lit re s

654 x  335

1 .000  - 725 
1 2 0 -  50

2 feu x , dont un très pu issant pou r fr itu re . —  Avec ou sans pare-gra isse . 
Présentation en ém aillé  ivoire

RÉCHAUDS ET CUISINIÈRES
au Q(*% de ville 

ou en bouteilles



N o  333

CUISINIÈRES bou™
N o  332 (Sans g rillad e )

D im e n s io n s : Taq u e  .......................... mm 820 x  465
F o u r ................................. 350 x  240 x  340
H a u te u r t o t a le ........ 800

C o n so m m atio n  :
G az  de v i l le :  T aq u e  .................... l it re s 1 .000  - 725 - 550

F o u r .................... 1 .200
G az  en b o u te ille s : T a q u e ........ l it re s 120 - 50  - 36

F o u r ........ 96
Grand four à  rô tir et à  g ra tin er, entièrem ent ca lo rifuge . —  Taque  
bascu lante à 3 brû leurs, dont un très pu issant pour fr itu re . —  
A vec pare-gra isse . —  Présentation en ém aillé  ivoire.

N o  333 (A v e c  g rillad e )

D im e n s io n s : Taq u e  ............................. mm 820 x  465
F o u r ................................... 350 x  240 x  340
H a u te u r t o t a le .......... 800

C o n so m m atio n :
G az  de v i l le :  Taq u e  ...................... l it re s 1 .000 - 725 - 550

F o u r ............................. 1 .200
G r il la d e  ................ 800

G az en b o u te ille s  : T a q u e .......... l it re s 120 - 50 - 36
Fo u r .......... 96
G r il la d e  . . . 80

G rand fou r à rô tir et à g ra tin er, entièrem ent ca lorifuge. —  Taque  
basculante à 3 b rû leurs, dont un très pu issant pour fr itu re . —  
Avec pare-gra isse . —  Présentation en ém aillé  ivo ire .

N o  332 B  (Sans g rillad e )
D im e n s io n s : T aq u e  .......................... mm 580 x  520

F o u r ................................. 350 x  240 x  340
H a u te u r t o t a le ........ 800

C o n so m m atio n :
G az  de v i l le :  Taq u e  ..................... l it re s 1 .000  - 725 - 550

F o u r .................... 1 .200
G az  en b o u te ille s : T a q u e ........ l it re s 120 - 50 - 36

F o u r ......... 96
G rand fou r à rô tir et à  g ra tin e r, entièrem ent ca lo rifuge . —  Taque 
basculante à 3  b rû leurs dont un t rè s  pu issan t pour fr itu re . —  
Présentation en ém aillé  ivoire.

N o s  332 C e t  333 C (A v e c  ou sans g rillad e )

F o u r ................................... 350 x  240 x 340
H a u te u r t o t a le .......... 800

C o n so m m atio n :
G az  de v i l le :  Taq u e  ....................... l it re s 1 .000  - 725 - 550

F o u r ............................. 1 .200
G r il la d e  (333 C ) . 800

G az en b o u te ille : T aq u e  ........... l it re s 120 - 50 - 36
F o u r ............................. 96
G r illa d e  (3 3 3 C ).. 80

Grand fou r entièrem ent ca lorifuge. —  Taque bascu lante à 3 brû­
leurs dont un très pu issant pour fr itu re . —  Panneaux la téraux  
p le in s, socle  et co ffre-tiro ir . —  Présentation en ém aillé  ivoire ou 
blanc.

N o  
332 B



CUISINIÈRES MIXTES 
au charbon et au gat

V I L L E  O U  B O U T E I L L E S

D e u x  p erfec tio n s  te ch n iq u es , accoup lées, ne fo rm a n t q u ’ un seu l 
ap pare il qu i m arie  la  cu is in iè re  au charb on  et la c u is in iè re  au gaz 
(ou au gaz butane en b o u te ille s). Em p loyées sép arém ent ou s im u l­
tan é m en t, e lles ap p o rte n t le sum m um  du co n fo rt e t n’ im p o sen t 
q u ’ un m in im um  d’ en co m b rem en t. T o u t sous la m ain au m êm e 
e n d ro it : c 'e s t l ’ap pare il de cu isine  par e xc e lle n c e , lo rsq u e  la place 
e st m esu rée .

N» 334-335

mm 1.020  x  600 
350 x  240 x  450 

830

lit re s 1 .000 - 2  x  725 - 550 
1 .500 
1 .000

lit re s 120 - 2  x  50  - 36 
145 
110

D im e n s io n s :T a q u e s  to ta le s  .
F o u r .......................
H a u te u r to ta le  .

C o nso m m atio n  :
G az de v il le :T a q u e  .................

F o u r  .................
G r il la d e  ..........

G az  en b o u te ille s :T a q u e  . . .
F o u r . . .  
G r il la d e  .

Taque basculante à 4  b rû leurs dont un p e tit , deux moyens e t  un très  
pu issan t pour fr i tu re . —  Grand fou r ca lorifuge avec g rilla de . 
Présentation en ém aillé  ivoire ou blanc.

No 334-122  ^

D im e n s io n s : T aq u es to ta le s  . mm 1 .350  X  600 r
Fo urs .......................  350 x  240 x  450
H a u t e u r ................. 830

C o n so m m atio n :
G az  de v il le :T a q u e  ................  l it re s  1 .0 0 0 -2  x  7 2 5 -5 5 0

Fo urs  .............................................. 1 .500
G r il la d e  ........................................  1 .000

G az  en b o u te ille s :T a q u e  .  lit re s  120 - 2  x  50  - 36 
F o u r s . . .  145
G r il la d e  110

Avec panneaux la téra ux p le in s, socle  et co ffre-tiro irs .
Taque basculante à 4  b rû leurs dont 1 petit , 2 moyens et 1 puissant 
pour fr itu re . G rand four ca lorifuge avec g rillade .
Présentation en ém aillé  b lanc ou ivo ire .

334-122-334

D im en s io n s :
Taqu es to ta le s  ................  mm 2.100 x  600
Fo u rs  ......................................... 350 x  240 x  450

H a u t e u r ................................... 830

Ensem ble de cu isine  pour petits restaurants, 
pensions, écoles m énagères, e tc .



ULTIMHEAT® 
VIRTUAL MUSEUM

POURQUOI

VOUS CHOISIREZ

UN APPAREIL

Le système breveté C IN E Y  doit son succès toujours grandissant aux progrès considérables qu’il 
a apportés dans le chauffage au charbon.
Sa conception technique, basée sur la combustion la plus complète de la braisette anthraciteuse 10/20 
ou 12/22, donne des résultats exceptionnels:

1. Haut rendement thermique (d’où découle une écono­
mie importante de combustible).

2. Régularité de chauffe.
3. Souplesse.
4. Hygiène et sécurité.

Pourquoi 
Ciney renseigne

avec p réc is io n  ses c lien ts  
su r  la  p u issance ca lo rifiq u e  

ré e lle  des ap p are ils  
qu’il le u r  offre

La puissance des appareils de chauffage est généralement indi­
quée en mètres cubes. Cette notion, dépourvue de tout carac­
tère scientifique, est très aléatoire et permet les plus graves 
abus. En effet, il n’existe aucun accord entre les fabricants 
d’appareils de chauffage sur la quantité de calories nécessaires 
pour chauffer un mètre cube durant une heure. Certains con­
sidèrent qu’il en faut 40, d’autres 30, certains se contentent 
de 20. En conséquence, trois appareils de firmes différentes 
qui, lors des essais, ont fourni chacun 6.000 K calories/heure 
utiles à allure vive, pourraient être vendus par le premier con­
structeur pour 6.000 divisé par 40, soit 150 m3, par le second, 
pour 6.000 divisé par 30, soit 200 m3, et enfin par le troisième 
pour 6.000 divisé par 20, soit 300 m3; et cependant, dans les 
trois cas, il s’agit d’appareils débitant la même quantité de 
chaleur utile.
Cet exemple suffit pour se rendre compte des risques graves 
que court l’usager si, pour l’achat d’un poêle, il se base unique­
ment sur la puissance de chauffe exprimée en mètres cubes. 
P a r co n tre , le n o m b re  de c a lo rie s  u tile s  qu ’un ap p are il 
peut d égager p ar heu re  en a llu re  v ive  fo u rn it une notion  
trè s  p réc ise  su r sa p u issance ca lo rif iq u e .
T o u t  a ch e te u r so ucieu x  de son in té rê t d o it donc ex ig e r  
de co n n a ître  la pu issance ca lo rif iq u e  des ap p are ils  sou­
m is à son cho ix , non pas en m è tre s  cubes, m ais b ien en 
K  ca lo rie s/h eu re  u tile s.
A cet égard, il est à remarquer que la puissance calorifique 
d’un appareil de chauffage ne peut être déterminée qu’à la 
suite d’essais précis qui, pour être réalisés dans de bonnes 
conditions, exigent des laboratoires modernes parfaitement 
équipés.
CIN EY possède de tels laboratoires et les puissances calori­
fiques qu’il renseigne pour ses divers appareils ont été rigou­
reusement contrôlées.
Le s ch iffres ind iqués p ar C I N E Y ,  p o ur chacun de ses 
ap p are ils , co n stitu e n t donc une g aran tie  fo rm e lle . 
C ’est d ’ap rè s ceux-ci que vous ju g e re z  de la  n ette  supé­
r io r it é  d ’un C I N E Y  e t que vous c h o is ire z  le m o d èle  qui 
co n v ie n t e x a cte m e n t à  vos besoins.



COMMENT CHOTjSTR ?
Par leur conception même, les différents modèles que vous offre CINEY vous assureront u 
maximum.
Vous choisirez donc, en premier lieu, le modèle d'appareil le mieux approprié au genr 
chauffer, au mobilier ou au style de la cheminée.
Ce point de vue n’est pas à négliger, car l'appareil de chauffage, intégré dans un ensemble mobilier, 
en rehaussera l’esthétique et sera, en quelque sorte, la signature de votre bon goût.
Après avoir fait choix, dans la gamme que vous offre CINEY, du type d’appareil qui vous convient le 
mieux (foyer, cheminée, calo, buffet, cuisinière ou fourneau), vous aurez à déterminer la puissance 
calorifique nécessaire.
Pour ce faire, vous tiendrez compte des facteurs suivants:

Le volume de la pièce à chauffer.
Les dispositions particulières du local.

Vous en déduirez:
La puissance calorifique nécessaire.

Volume
de la p ièce  

à  chauffer

Le calcul du volume de la pièce à chauffer ne présente aucune difficulté. Toutefois, 
il ne suffit pas à lui seul à fournir la valeur de base propre à déterminer la puis­
sance calorifique nécessaire.
Dans chaque cas, les dispositions particulières du local à chauffer, doivent être 
prises en considération.

Dispositions
p a rt ic u liè re s  

du local

Su rfaces v itré e s  . les surfaces vitrées ont, sur le refroidissement d’un local, 
une influence considérable et on ne peut négliger ce facteur important.
De nombreuses expériences pratiques ont démontré qu’un mètre carré de vitres 
peut se traduire par 5 mètres cubes de plus à chauffer.
D isp o sitio n  de la  p ièce : dans le cas où la pièce à chauffer ne se trouve pas dans 
les conditions normales (isolation, orientation, etc.), il y a lieu d’augmenter la 
valeur de son volume réel suivant les indications ci-après :

de 10 %  si elle est à côté, au-dessus ou au-dessous d’une pièce non chauffée;
de 10 %  si elle est exposée au nord;
de 15 %  si elle a deux parois donnant sur l’extérieur.

E x e m p le  : nous donnons ci-après, à titre d’exemple, le calcul du volume fictif 
qui servira de base pour la détermination de la puissance calorifique nécessaire.
Examinons donc le cas du chauffage d’un living-room comportant 8 m2 de surface 
vitrée, situé au-dessus d’un garage non chauffé et dont deux parois donnent sur 
l’extérieur.
Volume de la pièce (8 m x  4 m x  3,25 m) ...................................................... 104 m3
Supplément pour 8 m2 de surface vitrée : 5 m3 x  8 ............................. 40 m3
Supplément pour situation au-dessus du garage (10 % ) ............................. 10,4 m3
Supplément pour deux parois sur l’extérieur (15 % ) .................................. 15,6 m3

Valeur du volume fictif 170 m



Nous avons établi expérimentalement qu’il faut 45 K calories par heure pour 
chauffer un mètre eu be à 20° C par —10° extérieur.
Dans l’exemple qui précède, nous obtiendrons la puissance calorifique horaire 
nécessaire en multipliant 45 K calories/heure par le nombre représentant le 
volume fictif du local à chauffer, soit 170, ce qui donne 7.650 K cal/h.
Connaissant ainsi le nombre de K calories/heure nécessaires pour chauffer, dans de 
bonnes conditions, le local considéré, vous devrez porter votre choix sur le 
numéro d’appareil dont la puissance calorifique est la plus rapprochée du nombre 
trouvé.
Dans le cas où ce dernier nombre se situerait entre les puissances calorifiques 
renseignées pour deux numéros d’appareils, vous fixerez votre choix sur le 
plus puissant des deux. En agissant de la sorte, vous récupérerez rapidement 
le supplément de prix consenti lors de l’achat.
En effet, vous pourrez obtenir aisément la température désirée sans pousser 
l’appareil à son allure maximum et de ce fait:
1. Vous réaliserez le rendement optimum.
2. Vous préserverez l’appareil des détériorations que 

provoquerait une allure forcée.

Un CTNEy consomme (e charbon le moins cher
Choisir un CINEY à système breveté, c’est avoir la possibilité de l’alimenter 
avec la braisette anthraciteuse 10/20 ou 12/22, c’est-à-dire le combustible 
domestique dont le prix est le moins élevé.

L a  condu ite  e t l ’e n tre tie n  d ’un C I N E Y  sont la  s im p lic ité  m êm e.

Par son système de combustion en couche mince, tout appareil breveté CINEY 
permet de maintenir un volume de feu constant, ce qui a pour conséquence de 
fournir, durant de longues heures, un chauffage régulier n’exigeant ni surveillance, 
ni entretien. Ce système breveté assure en outre, à tous les appareils CINEY, 
une souplesse remarquable.
En effet, par une simple manœuvre du dispositif de réglage, il est possible d’obte­
nir rapidement la production de calories désirée.
De plus, par son système de décendrage breveté, tout appareil C IN EY peut être 
décendré aisément et complètement, sans dégagement de poussières.
D’un fini impeccable, tout appareil CIN EY ne demande qu’un minimum d’entretien.

N ’o u b liez  pas q u ’un é lé m e n t im p o rta n t co n co u rra  à vous ap p o rte r  l ’e n tiè re  satisfactio n  de 
v o tre  C I N E Y :  L A  C H E M IN É E .

Pour pouvoir utiliser, dans d’excellentes conditions, un appareil CINEY à haut 
rendement et pour rendre très facile sa mise en service, vous veillerez à ce qu’il 
soit branché sur une cheminée réalisant les conditions requises.
Vous vous rappellerez donc qu’une bonne cheminée doit être bien étanche, 
exempte d’obstructions, d’une section constante, sans coudes trop brusques, 
d’une hauteur suffisante et indépendante des conduits voisins. Veillez aussi à 
ce que l’appareil Ciney soit seul à être branché sur la cheminée.

12 .000  - 7 .994  - 6  - 54
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FORGES DE CINEY, S.A.
A ppareils d e ch auffage

FOYERS oxydés J
C U B E  C H A U F F É P R I X  D E  T A R I F

N °3 125 m3 3 200
2 175 « 3 950
1 225 « 4 900
134 100 « 3 200
133 150 «• 3 700
132 200 « 4 200

CHEMINÉES ém aillées ou oxydées

N° 4n 100 « 2 750
234 100 « 3 800
233 150 « 4 450

CALOS ENVELOPPES ém aillés ou oxydés

N° 4n 75 « 2 100
3n 100 « 2 900
2n 150 « 3 100
93 103 « 3 650
92 150 « 4 250
91 A 200 « 4 850
90 400 c 7 950

CALOS INDUSTRIELS
B R U T A R G E N T É

NoO 253 c 2 950 3 100
00 350 « 3 700 3 900
000 550 c 5 150 5 400
Goliath 1000 « 9 950 10 300

Tarif provisoire No 78
{ OTMA— 3M .-4-50.

Avril 1950



LES FORGES DE CINEY 1 _TI T ®

SEUM

A ppareils d e ch a u ffa ge

FOYERS oxydés
C U B E  C H A U F F É P R I X  D E  T A R I F

Ne 3 125 rri3 3 165
2 175 « 3 890
1 225 « 4 480
134 100 « 3 130
133 150 « 3 640

CHEMINÉES ém aillées ou oxyd ées

N° 4n 100 « 2 450
234 100 « 3 780
233 150 « 4 430

CALOS ENVELOPPES ém aillés ou oxydés

N° 4n 75 « 1 950
3n 100 « 2 750
2n 150 « 2 900
93 100 « 3 650
92 150 « 4 250
91 A 200 « 4 840
90 400 « 8 500

CALOS INDUSTRIELS
B R U T A R G E N T É

N °0 250 « 2 900 3 050
00 350 « 3 650 3 850
000 550 « 4 900 5 150
Goliath 1000 c 9 900 10 250

Tarif provisoire No 77 M ai 1 9 4 9 .

2M.-2-5U.



7 950

FOURNEAUX à  leu  continu, syst. br. "CINEY"
No 40 A  200 m3

60 200 «
9 800 

10 650

FOURNEAUX à  feu continu, syst. br. "CINEY" à  pot bouilleur
N °4 0 A  f 200 m3 13 150

60 A  200 « 14 000
Les appareils fournis avec pot bouilleur subissent la taxe de luxe sur la valeur totale.

FOURNEAU de g rand  lu xe, à  feu continu, systèm e b rev eté  "CI MH Y"
N ° 70 iv o ire  250 m3 16 950

FOURNEAUX en fonte, feu interm ittent, a v ec  cou vercle , b a c  et d ossier
N ° 12A — 2 fours 6 150

1 1 A  — 4 fours 7 200
21 taque débordante 4 fours 'a $ fyQ 7 200

y *
CUISINIERE en  tôle a v ec  dossier, cou ve c le  et b a c  roulant

N° 391 iv o ire  4 600

Appareils de cuisine au ga z
S  CHAUDS

No 25 
31

pare-graisse pare-graisse

2 feux 600 p O  £§0
3 feux 950 1 250

CUISINIÈRE av ec p are -g ra isse  et four ca lorifu g é, taq u e chauffante
No 331 -  3 feux — 1 four

A ppareils de cuisine “Butagaz„

3 975

RÉCHAUDS

No 25 
31

sans avec .
pare-graisse pare-graisse-^

2 feux 675 g^§
3 feux 1 060 1 360

CUISINIÈRE a v ec  p are -g ra isse , four ca lorifu g é. taq u e chauffante
N° 331 — 3 feux 4 450



A ppareils de cuisine au charbon

BUFFET à  leu  continu, syst. b re v eté  "CINEY"
N ° 490 r ' 250 m3

FOURNEAUX à  leu  continu, syst. b r . "CINEY"
N °  40 A  200 m3

60 200 «

Ml
ULTIMHEAT® 

VIRTUAL MUSEUM

7 950

9 800 
10 650

FOURNEAUX à  leu continu, syst. b r. "CINEY" à  pot bouilleur
N ° 40 A  200 m2 13 150

60 A  200 « 14 000
Les appareils fournis avec pot bouilleur subissent la taxe de luxe sur la valeur totale.

' ■ V /f  * /
FOURNEAU de grand  luxe, à  leu continu, systèm e b rev eté "CINEY"

N° 70 ivoire 250 m3 16 950
y

FOURNEAUX en lonte, leu  interm ittent, a v ec  co u v ercle , b a c  et dossier
N ° 1 2 A  — 2 fours

1 1 A  — 4 fou rs
21 laque débordante 4 fours

CUISINIERE en tôle a v ec  dossier, co u v erc le  et b a c  roulant
N° 391 ivoire \

6 150
7 200 
7 200

4 600

RÉCHAUDS
No-25

- y
2 feux

\

575
31 — 3 feux 900

CUISINIÈRE a v ec  p are-g ra isse  et tour ca lorifu g é, taq u e chau llante
N°331 — 3 feux — 1 four 3 975

A ppareils de cuisine “B utagaz„

RECHAUDS
No 25 

31
2 feux
3 feux

650 
1 010

CUISINIÈRE a v ec  p are -g ra isse , tour ca loriiu g é, taq u e chauffante
N °  331 — 3 feux 4 450




