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Arthur Martin fait triompher r—-—%
ARTHUR

MARTIN

LA TECHNIQUE ““MULTIGAZ" ET LA FORME BLOC  § e

Les Usines et Fonderies ARTHUR MARTIN présentent celte année une nouvelle gamme
d'appareils de cuisine, de chauffage et de réfrigeration enrichie d'imporantes innovations

Les brileurs « MULTIGAZ » ARTHUR MARTIN permettent d'adapter nos réchauds-fours et
cuisinieres, aussl bien au gaz de ville ¢! su gaz naturel qu'su butane, propane ou air propané,
sans aucun changement de pidces. Cet avantage tres approcié de 'usager appelé & passer
de la ville & la campagne ou reciproquement, apporte aussi 4 nos clients-revendenrs pour
la constitution de leur stock des facilités exceptionnelles.

La nouvelle ligne « BLOC », uniformament adeptés pour fous nos appareils (Multicaz, élestr
ques ou mixtes), n'est pas seulement ['expression la plus mederne d'une esthetique rationnelle
elle facilite aussi la consitution progressive, par simple juxtaposition, de magnifiques ensembles
combings : Cuisine — chauffage — froid, qui son! une vearitable source de « ventes a
répeétition ».

Enfin, les REFRIGERATEURS ARTHUR MARTIN (dont |'un es parfaiemant juxtaposable
a nes cuisinieres) apportarent a notre chientéle les mémes garanties de qualite ! de rendement
qu'elle n pu apprecier depuis de longues années, dans nos appareils de cuisine et de chauffage

Des conditions trés avantageuses de VENTE A CREDIT sont offertes pour tous les apparails '
de ce catalogue Elles vous alderont efficacernent & élargir le cercle de votre clientéle.

N
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LES RECHAUDS-FOURS ET CUISINIERES “ MULTIGAZ ”

Tous nos appareils de cuisine au gaz sont desormais pourvus de nou-
veaux brileurs muniz d'un injecteur différentiel qui leur permet
sans aucun changement de pidee, apres un raglage approprie des
debits de gaz et d'air, de fonctionner parfaitement avec les cing gaz

suivanis :

GAZ DE VILLE
GAZ NATUREL

BUTANE
PROPANE

AEIR PROPANE

Pour opérer le passage d'un combustible a 1'autre. voir pages 15a 18

(partie réservee a linstallation).

Pour le gaz de ville, le gaz
natarel, 'air propané, qui de-
mandent un débit de gaz rela-
tivement important, on elcigne
le capuchon C de l'injecteur
du pointeau P, de telle sorle
que le gaz puisse passer 4 la
fois par le conduit central O du
pointeau el par des canaux adja-
cents délimités par les ailettes du
pomnteau.

Pour le Butane et le Propane,
qui exigent un debit de gaz
rrés reduit, on blogue a fond
le capuchen C contre le poin-
teau P, de telle sorte que le
gaz ne puisse plus passer que
par le conduit central calibré O
du pointeau, el on serre, sans
le bleguer, le contre-ecrou au
contact du capuchon.

Brilleurs du dessus,

Briillenrs de four,

IMPORTANT. — Nous livrons & nos clienis-revendeurs des appa- — =
reils réglés en Usine pour un Gaz déterminé (bien préciser 4 la G0 A ©OF)
commande lo réglage désiré). Nim =N

il
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Le thermestat de four qui equipe
nos  cuisinieres 3642 36-32
93-71 et notre rechaud-four
31-32 est un perfectionnement
Tes apprecia des menageres,
car en maintenant automati-
guement dans le four une tem-
pérature conslante, il leur evite
towte surveillance et tout souc
pendant la duree de la cuisson.

Il permet agalement de realiser
d'importantes économies de
combustible en reduisanmt Jla
consommnation de gaz au strict minimum

I permet enfin d'oblenir les mémes resullas, toujours avec le
méme succes lorsque la ménagere a determine une premiére
fois, par experienca, la graduation qui coavient le mieux & la
préparaton d'un mets.

Robuste et prahquement indéregiable, ce thermostat est com-
mandé par une manetie comportant 10 gracuations, couwvrant
toute la gamme des cuissons. Cette manstte A est solidaire de
la tige de commande horizontala C; sa manmeuvre parmel de faire
pression sur une petite piéce en forme d'équerre située dans
la téte D du thermostat et articulee autour d'un axe. Cetle piece,
par un mouvement de renvol, appuie a son our sur une tige
varticale (2), en matal « Invar », situéee dans le tube E, @1, par
son intermedizire, sur la soupape (4) situee dans la partie infe-
ricure F (coupe ci-contre). La soupape est ainst plus ou moins
decollés de son stege suvant que |'on tourne la manette dans
le sens des aiquilles d'une montre ou en sens invarse. Suivant sa
position, elle perme: donc d'admettre plus ou momns de gaz au
brileur.

Grace au metal « Invar » pratiquement insensible a la dilatation,
la soupape (4) est maintenue dans |a position regléez par la
manette | mais le tube exterieur du thermostar (1) qui fraverse
la zone de arculahon des gaz chauds est dilale et cetie
dilatation vient réduire ou oblurer le passage du gaz entre la
soupape el son siege, lorsque le four a atteint sa tempsarature
de cuisson. Le By-pass (7) assure alors le debit minimum de gar
nécessaire pour entrétenir le fonctionnement du britleur. Dans le
cas du reglage o Butane », un orifice ménage dans la soupape
suffit 4 assurer le debit minimum,

Voir reglage pages 16 at 1T

et du By-pasa,

Légende de la coupe 1

1. Tube externa du ther-
mantay

2. Tige de commandsa
de s soupapa

3. Alimentation de la
vaillovss de sdouritd,

4. Soapapa ds thermos- .
tal

5. Rossort de la sou

6. Raccort _dillimerig™
ol i it |11
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LES CUISINIERES “MULTIGAZ"

L'allumage automatique des brileurs. par veilleuse centrale a eto repris et perfectionne sur les
nouvelles cuisinisras 36-42. 83-T1 et S3.5] (Ag. 1).

Le plafond de four amovible porte gravee en fagade, la menton | 1 Ne me refirer que pour
griller » €t la contre-porte du four comporte un texte. venu d'émaillage, qui résume les conditions
d'emploi du thermestat

Moire tiroir & casserolerie est monté sur chemin de roulement a galets (la porte du four ne peut . - a
s‘ouvrir que s'il est complétemeant farme ou ouvart). '

Nos fours calorifugés & triples parois sont isoles par un epais matelas de lane de verre
indeformable et incompressible comportant sur sa face externe un tissage special rattache & la
masse de laine de verre par une double rangee de piglires (voir fig. 3). Les matelas sont maintenus
en place par des montants en t8le d'acier dont
la secticn en 1J fait cheminée et assure 'alimen-
tation en air secondaire des brilleurs du des-
gsug. La cireulation des gaz chauds siphonnes
par l'arnere en F. s'établit symetngquement
sur toutes les parois du four A, B, C, D (fig, &
ci-contre). Cette construcfion, complétés par
la fermeture hermeétique des porles agalement
calorifugees, evite toute déperdition da cha
leur 8t contribua largement aux performances
culinaires &1 économiques de nos cuisinieres,

Toutes les pidces de nos cuisiniéres sont
intégralement émaillées on vernies au founr,
Le dessus, les portes chiés et pieces
exteriures sont revéus od'un émail blanc
vitrifi# anti-acide (sur fond ematll masse
controxyde)

les imterieurs de four, la casserolerie ot
les cuvettes recolte-gouties sont recouveris
d'émail masse inexydable,

Les pileces mmlentaures non visibles somt
prolégées par un vernis cuit au four qui
3 les rend pratiguement indastructibles.




RECHAUDS - FOURS “ MULTIGAZ

31-31 sans thermostat
31-32 avec thermostat

Un réchaud-kloc de lignes modernes et d'un entretien facile,
qui reproduit, 4 une échelle réduite, tous les avantages tech-
nigues et culinaires de nos cuisiniéres.

Carrosserie tout acier, email blane vitrifie anti-acide sur couche
emall masse « controxyde ». Dessus relevant emaille avec
couvercle de proprete enveloppant. Brileurs émailles, Cuvette
recolte-gouttes emaillée. Intérieur de four en tdle d'acier email
« controxyde . Porte equilibrée. Poignee matal chrome et
manettes matiere plastique. Toutes pieces intérieures non émail-
leas, vernies au four

Desgus : 3 brileurs « Multigaz » 2 injecteur différental raglable :
| rapide. 1 lent, | auxiliaire (voir debit des brileurs, page 33),
Four-grilloir a triple parol. calorifugée a la laine de verre,
circulation symétrique des gaz chauds. Brileur de four en H, &
double rampe el injection unique, parmeftant une repartition
optimum de la chaleur, sans zones froides Veillause de sécurite
sur 31-32

Thermostat & 10 graduations maintenant automatiquemen! dans

le four la chaleur convenant a une cwsson determinee (modéle
31-32 szeulement),

Grillade brevetée « Unaquatre » a 4 rangeées de flammes, avec
plaquettes porides au rouge, « saisissant » les piéces 4 griller.
Robinelterie de précision en laiton, avec hlocage de gecurité
Raccordement : droite ou gauche. Kecessoires de four : Cazse
role-lechefrite, gril-support élamé, plaque & pitisserie.

En supplément .

Armoire-suppert 31-30. Spacialement créee pour nos rechauds-

fours 31-31 et 31-33, cotes et derriére laques au four, porte de
l[acade emaillée au four

He - pros, | Maut FOUR on mum, | roms
de 'apparsd o "] totale Larg | Brel. Haus. | ° 9.

3131 on 31.32 800 400 480 | W0 320 210 45
Rrmolzre 31-30 600 wo 384 | 11,500

ARTHUR
MARTIN
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GUISINIERES “MULTIGAZ” 3 FEUX

36-31 : avec couvercle de propreté et grilleir,
36-32 : avec couvercle, grilloir et thermostat.

Une cuisiniére-bloec « Multigazn juxiaposable, élégante el

moderne, avec 3 feux en équerre et une grille-repos sur le
dessus. Four-grilloir de grandes dimensions.

Carrosserie et faque tout acier, email blanc vitnfie anti-acide
sur couche émail masse x controxyde» . couvercle de proprete
et grillas émaillas. assiettes récolle-gouttes emaillées scus
chaque brilleur et tiroir de proprete accessible dernere la porte
du four; intérieur de four email « controxyde » ; porte equilibree;
poignae metal chromé e! manettes matiére plastique Toutes
pieces interieures non emaillees vernies au four

Dessus : 3 nouveaux brileurs « Multigaz » a injecteur differantial
reglable | | inlensif, | rapide, | lent (voir dabit des brileurs
page 33).

Four-grilleir a triple parol, calorifuge a la laine de verre, avecr
circulation symetrique des gaz chauds. Nouvean brileur de four
breveté a branches incurvees, supprimant les zones froides.
Thermostat de four a 10 graduations avec veilleuses de securite
dans le modéle 38-32.

Nouvelle grillade brevetée,a 4 rangees de flammes avec pla-
guéltes raycnnantes portées au rouge, « saisissan! » les piéces

a griller.
Robineterie de precision en lafton, avec blocage de securite
Accessoires de fomr : | cassercle-lachelfrite, | grilsupport

gtame, | plague a patsserie,
Raccordement : droite ou gauche,

(1) N. B. — Les cuisiniéres 36-31, 36-32 ot 36-42 peuvent,
par simple juxtapesition avec la cuisiniére charbon a feuw
continu 65-02 ou 64-02 (voir page 14), former de magnifigues
ensembles mixtes, dignes des cuisines les plus modernes,

R SR e i POIDS
Larg. | Prot Haut. ( larg. | Prot | Maw | *" .-
|
' 36.32 ¢ 72
800 W6 480
550 #0 | - M
L]

ARTHUR
MARTIN

i
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CUISINIERE “ MULTIGAZ "~ 36-42

4 feux % avec thermostat

Une cuisinidre-bloc 1 Multigaz » juxtaposable, de ligne trés
moderne, comportant de nombreux perfectionnements gqui
assurent 4 1'usager le confort maximum : allumage automa-
tique, thermostat de four, tireir chauife.assiettes, ele...

Carrosserie ot tague tout acier, email blanc vimAe anti-acida,
sur couche amail « controxyde » ;. couvorcle de proprote of grilles
amailles . assieties récolo-gouttes emaillees sous chagque brilour
of hroir de proprete dernare la porte du four. inteneur de
four email s controxyde ». porte equilibrea, paignees matal chrome
et manettes matierw plastique. Toules pileces nterisures noi
emaillees vernies au four

Desrus : 4 nouveaux broleurs « Mulngaz » a injectenr & Harenha)
rogiable, avec vailleuse centrale d'allumage automatique
2 rapides. 2 lents (voir debit des brileurs, page 33)

Four-grilloir a inple parol. calorifuge a la lame de verre, avec
circulation symétrique des gaz chauds Nouveau brileur de four
breveté, &4 branches incurvées, suppnmant les zones froides
Veilleuges de sacunte.

Thermostat a4 10 graduations msntenant autopwliguenent e
four a la remperature correspondant & une cuizson delerminow

Nouvelle grillade brevetée, = 4 rancooes de flammes aver pla
gueties ravonnanies portees au rouge. o saSissant » léf Diace:
a griller

Robinetterie de precision en laion avec blocage de seouite

Tiroir-casserolerie formunt chauffe-assienes Accessoires de
four : | cassercle-lechefrite | gnil-support. | plagque & patissor v

Raccordement : droie ou gauche

W“MJ*—J- TOUR an mm __F FOIDS
Larg. ‘ Prol 1 Maut. | Larg. | Pret ‘ Maut. | %k
850 0 800 | a0 450 x| we

ARTHUR
MARTIN
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GUISINIEBE MIXTE93-T71

Multigaz x Charbon ou bois

Sous ua faible b i, un T8 o hloe » pouvant simeltanément
on MWlehhmdn:‘mmﬂ-dhm ehanffage charbon,
fou contina; culaine, boin om charbon; cufuine suw divers gas.

Carzosseries lout acler, emall blapgs virfid arnti-acids sur  coucha  esmall
manse controxycde Toules plécns intérieures non émaillées varnies au (our

COTE GAZ ;

Dessus ot taque tout acier emall blare. avec couvercle de propretée e gnlies

emailléss, assisties recolte-gouties et tiroir de propretd (vear page | cuwsinibre

ﬂ 4%, 4 brdlsurs aMultigaz» aves yeilleuss cantrala d'ln‘!n:':t.'liu_'nﬁun ? rapidien
2 len,

Four-grilledr & 1riple paroy, calorifuge & la laine <o verre
— girculation symétrigue des ga: chasds — monveau
brilenr brevetd 4 Drasnches incurvess supprimant les
zones frowies, — Thermostad & 10 gracuanions et vail
louses de sacurié.

Grillade broevetée 4 4 rangées de Dummes aves plalonas
TRy ORBATIE.

(Voir débst cea briloura page 33
Robinstierie de précislon on laton, 4 blocage de
serurig,

Tirckr-casserolevie : | vasserslo-lechelrite, | grik-suppon
| plague & pitiasaria. |
Raccordemenl drolle ou ganche. |

COTE CHRRBON : (Feu continu).

garde-rita régiables,
Etuve chauffante et compartimen) pour logement du

Buse 3 dessus ou darmére, ramonage das suies en {acsde
Combuastibles préconisés : charben 14 gras ealibre
15+ 30 ou boulets 14 gras anthrmo:iteuwx.

DESSUS en mam, ol FDURmm OIS
Larg. | Prof. | Haut. Lasg. | Prof. | Haw. | *® %0-
|
1.100 | @00 ami 370 | 4B0 | 300 | apg
charh, | 300 | 400 m]
Crimzmétre du tuyss des fumbes o 138 5, T —

Hautear axs do buse : BES % ! -—

Y

BAH tout acuer, fagade et citss amail blane. =
Couvercle de propretd amovible

Tegque fomte, lottes o rondellas polios,

Toyer © standard « patit pot b charbon = sur demandas

foyer mixte charbon-boes

Cald de bustien stanshe @ Marche on fou continu

roglée par veniouss et clé de buse Orile mabile faci-

ltans bo décendrage. Tirage direct ou imversé, Clé de

reglage siur depan des lumdes, \

Your ¢tanche dmailld & retour de lamoes inegral, avec e —— e

#n |
ARTH i
PLART | |



La forme ¢« bloc » de ces cuisiniéres

an permet desormais lintearation dans un bloc-
cnmne et la  juxtapositon avec nos appareils
Al coarbon, nowe cwsimere « Multigaz » et notre
refrigerateur-bloc 20-80. (Voir page 14.)

Nos plagues Rapidex allégées (1)

permefient une mise &n lemperature tres rapide
et offrent a 'usager toute garantie de duree. Elles
sonl montees 4 broches. sur des supports amovi-
bles. et leur faclite de demontage présente pour
I'entretien les plus grandes commeoditas (2).

Les connexions intérieures (4).

sonl consbiuees désormals par des fls souples,
reunis dans une goulliare centrale surélevée et
parfatement isolée, qui les met 5 'abri de tout dé-
bordement de liquide et de tout risque d'allération
ou de court-circuit

Nos commutateurs & 4 positions

sonl pratiquement indestructibles et d'un fonction-
nement rés souple

Nos éléments chauffants

de sole ar de voite omt ate perfectionnes par des
ameliorations de detal, qui en facilitent notamment
le demontage of le remontage dans le four (3).

Le calorifugeage

de nos fours emaillés, soudes electriquament af
parfaitement @lanches, est réalise par une epaisse
couche de laine de verrs, rendue homogens et
lotalement incompressible grice a un disposinf
brevete de cerclage. (Voir (8), fgure ¢r-contre )

3 "‘.. Son0 )
! .-"'r P I 11
—
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GUISINIERE ELECTRIQUE 54-31
3 Plaques

Un appareil de cuisine de forme « bloc» et d'un excep-
tionnel rendement, comportant 3 éléments chauffants
sur le dessus et un vaste four-grilloir,

Carrosserie ot tague tout acier, email blanc vitrifie anti-
acide sur couche émati masse « controxyde » ;| couvercle
de proprete; cuvette email masse sous chague plague
facilitant le nettcyage ; tirsir recolte-gouttes accessible
derriére la porte du four, supports de plagques amo-
vibles, avec clé de demontage ; intérieur de four émail
« controxyde » , porte égquilibrée ;| poignee metal chrome
et maneftez matiere plastique, Toutes piaces intérieures
non emaillées vernies au four

Dessus : 3 plagues rapides allégées a broches cerclees
métal chrome :

TENSIONS DE 115 A 240 VOLTS | TENSION EN 350 YOLTS

| de 220 mm. ' 2.100 watts 1.800 watte
| de 180 mm. : 1.800 watls 1,500 watls
| de 145 mm. : 1.000 watts 1.000 watts

Four-grilloir etanche, entierement calorifuge par matelas
de laine de verre smbilisé, intérieur émail « controxyde ».

Elément vofite lumineux de 1,500 walls.
I
Elément de sole obscur de 1500 watts,

Accessoirves : | casserole-lecheirite amaillee, 1 gril etama,
1 plagus a patisserie.

DESSUS en mm FOUR

POIDS
Lazg, ’ Prof, | Heut, | Larg. | Prof.
850 | 800

on kg,

Haut,
Nat: 80
52 [ Embal. : 109

B0G ) 70 | 380
Palssance totale : 6 400 watkts,
Tensions normales : 115-123, 200-220, 230-240, 380 volis

o 5
ARTHUR R
MART1 Il

- ot ULTIMHEAT®
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CUISINIERE GOMBINEE 93-51

Dessus ‘“ Multigaz ™’
Four électrique

Un magnifigue appareil « Bloc » gqui réunit les avan-
tages respectifs de la cuisson am gaz (sur le dessus)
ot du four-grilloir électrique. Lo dessus « Multigaz »
en permet 1'utilisation aussi bien dans la cuisine rurale
(Butane, Propane) gue dans la cuisine urbaine (gaz
de ville, gaz natarel, air propané).

Carvozmerie tont acier, eémail blane witrifie anti-acide
sur couche amail massa « controxyde », Couvercle de pro-
preté et grilles emaillés, assieties recolie-gouties emaillees
sous chaque brileur el tiroir de proprete dernere la
porte du four | intérieur de four email «coniroxyde ». Toules
pieces inmerieures vernies au four. Porte equilibrée. pol
gnees métal chromeé et maneftes mahere plashque

Dessus : 4 nouveaux brileurs Multgaz avec veilleuse
centrale d'allumage automatique | 2 rapides, 2 lents. (Vo
débit des brileurs, page 33)

Four-grilloir électrique étanche, interteur email « con
troxyde », entiérement calorduge par malelas de lane
de verre stabilise.

Elément vofite lumineux de | 500 walts
Elément de sole cbscur de 1 500 wats
Tireir permottant de loger la casserolerie,

Accessoires : | cassercle-lechefrite. 1 anl etame. 1 plague
a pilisserie,

. DESSUS en mm. FOUR en mm. =, POIDS
Larg. Pral, Hat, lary Prof | Haut L
. Net : 52

LN B0 800 370 Ao ‘ i) Enthal, ¢ 114

Puissance totale : 1.500 watts,
Sur demuande 1 1.350 watts.

ARTHUR AW A

e - ULTIMHEAT ©
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SINIERE COMBINEE 95-41

Dessus “Multigaz™ et électrique
Four électrique

Une formule trés en vogue : dessus combiné Composé
de deux plagques électriques et de deux brilleurs « Mul-
tigaz » offrant & la ménagére, pour la ville comme pour
la campagne, d’exceptionnelles ressources culinaires.
Four électrique de grandes dimensions. Forme bloc
permetiant Ia juxtaposition.

Carrosserie tout acier, email blanc vitrifie anti-acide sur
couche émail masse « controxyde », Couvercle de proprete
el grilles émaillés; assieltes recolte-gouttes émaillees sous
chague brileur &1 tiroir de proprete derriere la porte du
four ; intérieur de four émail « controxyde » | porle éequili-
brée; poignéees métal chromé el manettes matidre plas-
tique. Toutes piéces inlérieures vernies au four,

Dessus : 2 plaques rapides allégées 4 broches, cerclées
matal chromé

TENSIONS DE 118 & 240 VOLTS l TENSION EN 380 VOLTS
1 de 220 mm. @ 2.100 wats (1) 1.800 watis
| de 180 mm. - 1.800 watts 1.500 watts

2 nouveaux brileurs Multigaz : | rapide et | lent (vour
debit des brileurs, page 33)

Four-grilleir é&lectrique etanche, entierement calorifugé
par matelas de laine de verre stabilisé, Elément voite
lumineux de [.500 watts, élément sole checur de 1,500 wails
Tiroir permettant de loger la casserolerie,

Accessoires : | casserole-lechafrits, | gril etame, | plague
A pdtisserie.

(1) Cette plague peut #t1e remplacés, sur domande. par une jlague de
plis petite dimansion, sves annsau de réduction,

DESSUS en mm. | FOUR en mm. BOIDE
Larg. Prof. Haut. Larg. Prof. Haut, il
550 | 800 | %0 | a0 | o | asp |  Net: o8

Pulssance totale : 5,400 watts,

™
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1 CUISINIERE
« MULTIGAZ »
3 ou 4 feux

1 CUISINIERE ELECTRIQUE
3 ou 4 plagues

Convient pour dimporiantes
cuisines urbaines ou rurales.

1 CUISINIERE CHARBON
$5-02 ou 64-02

1 CUISINIERE
« MULTIGAZ »
3 feux

Résout a4 la fois le probléme

de la cuisine et du chauffage,
soit aséparément, soit simulla-
fieiment,

1 CUISINIERE CHARBON
£5-02 ou 64-02

1 CUISINIERE
« MULTIGAZ »
4 feux

Méme formule que ci-dessus
avec tout le confort d'une a Mul-
tigar » 4 feux {(allumage aulo-
matigque, thermostal. tircir chauf
fe-assietles, etc,..)

L'adoption de la
« ligne bloc » pour
toutes nos cuisi-
niéres permet a
votre clientéle de
constituer, progres-
sivement, quel que
soit le combustible
choisi, de magni-
fiques ensembles
cuisine - chauffage
- froid, soit par sim-
ple juxtaposition de
plusieurs appareils,
soit en les intégrant
dans des éléments
de cuisine standar-
disés (haut' 80 cm.).

llll cx.np!oa ci-
d

1 CUISINIERE 85-02 ou 64-0;

~ [T 1 CUISINIERE ELECTRIQUE

. » { | =—— 3 ou 4 plagues
I -~ Formule moderne. aussi appre
' ‘ : ciee & la ville qu'a la campagne

| ~ ‘

‘ | CUISINIERE 65-02 ou 64-0
o | CUISINIERE COMBINEE

Fazm: et 93-51 ou 95-41

. | b= A
el i [ ]| =— Solution tres souple, permetta
||| dans un faible encombreme;
' les ressources des 3 combu
|’ - ! | tibles : charbon ou bois ga
- ou butans dlestricite
1 CUISINIERE

« MULTIGAZ »
1 CUISINIERE 65-02 ou 64-0

1 CUISINIERE ELECTRIQU

Magnifique ensemble pou
grandes cuisines ou installs
ticns d'hdels ou de restau
ranls.

._.Ja Coo)
If (ﬁ-n
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NOTRE TECHNIQUE
DU FROID

Les unilés [kigoriligues & absorplion,
trés étudides, gui éguipent nos trois
réfrigératenrs garantissent & l'usager un
fonctionnement trés s@r (avec garantie
effective de 5 ans) :

17 Leur marche réguliére, avec forma-
tion de cubes de glace, est assurde
méme dans une ambiance élevée (no-
tamment en Afrigue du Noxd);

2" Leur consommation de courant (la
plus faible de leur catégorie) est auto-
matiguement limitée par un thermostat
réglable et par une isolation txés
poussde ;

3" Silencienx, sans moteur el sans pie-
ces en mouvement, donc sans wvibra-
tions, ile sont pratiguement exempis de
toute cause de panne ou d'avarie ot ne
nécersiten! auvcun entretien.

REFRIGERATEUR 20-42

Capacité brute: 38 dm’

Sous un faible encombrement, une armoire frigorifique
économigue et d'un fonctionnement trés sir. Le plus
gros producteur de glace pour la plus petite capacité.

Beau meuble, carrosserie tout acler gal-
bée monocoque, laque blanche cuite au
four. Cuve inlérieure o encadrement de
la cuve en matiare plastique, Coftre-porte
« flottante » en matiere plastique moules,
aver logement pour le beurre. Clayeties
inoxydables avec enjoliveurs en plastique
et volet mobile permettant le logement ver-
tical de 3 bouteilles. Fermeture par loguet
automatique reglable. charnjeres acier
noxydable. Isolation res poussée an laine
s St i de verre imprégnee. ragade de l'évapora-
e sy teur &t bac de dégivrage en matiére plas-

: tique

Unité frigorifique a absorption prolegee
par laguage a chaud et automatguement
reglée par thermostat. Fonctionne alec-
triqquement sur les tensions suivantes : [10-
120-126- 130~ 135- 200 - 220- 230 volts (bien
preciser la tension & la commands),
Puissance : 100 watts

Consommation horaire moyenne: 70 wih,
Evaporateur avec tiroir 4 glace (15 cubes,
renouvelables plusieurs fois par jour).
Gearantie : Unite inigonfique, 5 ans; meu-
ble, 1 an

En supplément :

Support spécial, 20-02, maial lague blanc,
formant armoire. Le Réfrigerateur 20-42
peutl ausst Stre accroché directement a '
une surface murale. 1

ARTHUR
HARTI™

ENCOMUREMENT en mm.| . | POIDS

Larg. Praf. [ Haut, brute | em kg
I | |
Net: 34
s0 | sso | 00 l 38 ame | Not: 3¢ !
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REFRIGERATEUR 20-70

Capacité brute: 61 dm*

Une élégante armoire frigorifique de forme classique,
spécialement congue pour le ménage francais, aves un
important casier 4 légumes dans la partie inférieure.
Formation de glace garantie dans une ambiance
élevée (Afrigue de Noxd).

Bean meuble, carrosserie tout acier galbee MOnoCogue,
lagque blanche cuite au four. Cuve intérieure st cadre en
matiere plastique. Contre-porie en matiére plastique mou-
lée, Fermeture par loquet auwtomatique réglable. Char-
nieres acler inoxydable. Clayettes inoxydables avee enjo-
liveurs et volet mobile permettant le logement vertical des
bouteilles. Isolation tres poussée en laine de verre impré-
gnee. Facade de l'évaporateur ot bac de degivrage en
matiere plastique. Grand casier & légumes indépendant,

Unité frigorifique hermeétique a absorption, silencieuss et
indéréglable, sans entretien, sans vibration

Evaporateur avec tiroir a glace pouvant produire 18 cubes
de glace, renouvelables plusieurs fois par jour. Régulation
autormangue par thermostat réglable (10 positions), avec
position de deégivrage

Fonclionnement électrique (al'ernatf ou continu) sur les
tensions suivantes ; 110 - 120 - 125 - 130 - 135 - 200 - 220 -
230 volts. (Blen préciser a la commande.)

Puissance : 190 watis. Consommation horaire moyenna *
160 watts-heure

Garantie : Unite Ingorifiqua, 5 ans | meubls, | an (selon
les conditions du « Bon de garantie ),

ENCOMBREMENT en mm. |
— | CAPACITE rinages

Larguur | Prolond, | Hacigur net en Xy.
| Cuve Bl dm? - Casier Net : €3
8% o 1600 b légumes 45 dm® | Eeabal.: 88

ARTHUR T p— . i
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REFRIGERATEUR “BLOC" 20-90

Capacité brute: 90 dm’

Dans le style des eunisiniéres « hloen ARTHUR MARTIN,
une magnifique armoire frigorifique gqui peut se juxta-
poser & ces cuisinieres auxquelles elle ajoute ainsi une
surface de travail supplémentaire. Un réfrigératenr
puissant, silencieux et d'un fonctivnnement a toute
épreuve.

Dessus et carrosserie tout acier monobloe. Dessus et cuve
imterienre émail vitrifié anti-acide. Portes ot oités laquae
blanche cuite au four. Poignées el cerclage de la grille
d'adration en métal chromé. 3 rangées de clayettes per-
metlsnt le logement vertical des bouteilles. Isolation tres
ponssée on laine de verre imprégnée. Facade de |'éva-
porateur et bac de dagivrage an matidze plastique,

Unité frigorifique hermaétique & absorption, silencieuse et
indéréglable, sans moteur, sans vibration, sans entratien

Evaporatenr avec 2 tircirs de glace, pouvant produire
3 cubes de glace renocuvelables plusisurs fois par jour
Réqulation automatique par thermestat réglable (10 poai.
ons), avec position de dagivrage. Interrupleur de marche
at gchéma de répartition des denrées derriers la porte
de gauche

Fonctionnement électrique (allernatf ou continu) sur
les tensions suivantes | 110- 120-125- 130 - 135 -200-220 -
230 volts. (Bien praciser a la commanda)

Puigsance : (60 watts. Consommation horaire moyenne

120 walts-hecre (amblance moyenne)

Garantie : Unite [ricorifique. 5 ans | meuble, 1 an (voir
conditions au bon de garantie)

ENCOMEREMENT en mm.
‘ o CAPACITE

Liargy Prot Hawt

&80 B0 B0 Cuwe : 80 dm?

ARTHUR
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- CUISINIERES A FEU CONTINU
= et 65.09 <P
Bkl et 64-02 37 50-

En 4 dimensions différentes, une cuilsiniére-Bloc a feu
continu permettant de réaliser d'importantes écono-
mies de combustible et capable de passer rapide-
ment de la marche an ralenti A toutez les allaves de
cuisson et de chauifage.
Bati tout acier « monobloc », fagade et cotés email vitnifie.
Taque fonte polie avec couvercle de proprete amovible,
amall blanc., Plaques de cuisson fonte poli fin, Toutes
pleces intéricures protégées par vernis cuit au four, Piéces
en comact aver les fumees. en 18le au cuivre inoxydable,
’ Poignees ventouse, robinets en métal chrome.
Caisson de combustion inoxydable, en acier au cuivre,
étanche et complétement indépendant des pareis
extérieures, Porte de foyer hermétique & joints dressés.
Crille mobile avec tirette de décendrage. Tiroir-cendrier
derriere la porte du foyer. Ventouse graduée réglant
I'admission d’'air et permettant des reprises rapides apres
la marcha au ralentl. Buse dessus ou derriére, Ramonage
des suies en fagade, derriére la porte de I'émve. Dispositf
de tirage direct.
Foyer standard : Petil pot a charbon. Sur demande, foyer
mixte charbon-baois,
Four étanche dmaillé a retour de flammes intégral,
avec gardes-rots réglables (30 minutes aprés l'allumage,
la température du four peut dtre portée a 3007).
Etuve chauffante de grandes dimensions (100 & 1109),
Compartinent spécial pour le logement du bois.
Chaudiére (contenance 7 lit. 5) i1solée du circuit des fu-
meées ot a 'abri de toute corrosion. Température maxi-
mum 50°, (Supprimée dans les modeles 84-01 et 54-02).
Accesscires : Milre de raccordement dessus ou derriere,
plaque-supporl, clé et crochet de manceuvre,
Durée en feu continu : 12 houres (2 kg. 500 de charbon
pour une nuit de marche au ralenti).
Combusvibles précondads : charbon 1/4 gras (calibre
15 30) ou boulels anthracileux | /4 gras.
Consomumation : Au ralenti, 208 grammes-heura; en allure
normale, 900 ; allure « coup-rde-feu », 1.350

tn
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GUISINIERES A FEU CONTINU

4 modéles en 4 dimensions

N+ da DESSUS en mmm. DIMENSIONS an mm. | POIDS on kg,
Vapparall | yurg. | Prot. lum. Lazg. | Prof. | Haut | Mot |Embal.
=i | — e T
Avee chaudidre |
85-02 760 I 600 | 800 ) FOUR | 138 | iez
8501 0 880 | @00 300 | 400 | 240 112 128
Bans chauditre
64-02 €60 800 800 ETUVE 11 87
G4-01 £ep 850 | 800 310 I 488 l 186 ‘ e | -1

N. B. — Les cuisiniéres 85-02 et 84-02 sont juxtaposables A tous
nos modéles de cuisiniéres « Multigaz », électriques et com-
binées, ainsi qu'd notre réfrigérateur 20-90.

Les modéles 65-01 et 64-0l se juxtaposent & nos anciennes
cuia:i.nié;m 3 feux, en 58 cm. de profondeur (types 85-31
et 78-31).

=gy et o

RS

RAD e

Coupe de la cuisinibre Monobloc 65-01, 65-02,

o
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POUR

L’INSTALLATION RATIONNELLE DES APPAREILS

DE CHAUFFAGE

A) Pour qu'une chemineée 4 tire » par-
faitement, 8'assurar que les recommarn-
dations suivantes onl bien elé¢ respec-
tées : 1¢ capes tras aerées sur le toit;
g¢ coudes trés ouverts; 3° conduits
indépendants bien ramones, lisses et
sans lézardes: 4° emboitements et tam-
pons de ramonage étanches; £° hotte
wsolée, sans rentree d'air

) Ne jamais raccorder direciemant
un poéle ou une cuisimere & un tablier
mobile de cheminee qul comporie ine-
rtablement des rentrees d'air coupant
le tirage entre les volets qui s'ajustent
d'une facon mmsaffisante.

B) Remplacer le tablier mobile pai
une tole rigide et bien ajustée, avec
joint hermétique pour le passage du
tuyau ; celui-ci devra étre taillé en siiflet
ot suffisamment éloigne du fond de la
cheminee,

) Poux le rechargement des pocles
18-43 48857, 48-58 (1), cu de la chemmnea
$7-50 (W), mainterir un niveau suffisant
de charbon ardent (N) et remplir de
charbon frais pour la nuit (niveau N)

E) Nus dispositifs de reglage synchro-
nise agissant a la fois sur 'entree d'air
primaire et sur le volet de la buse, per-
mettent d'eblenir toutes les allures dési-
rables; la porte doit étre maintenue
obligatoirement fermée.

) Aftention au choix des combustibles! Respecter les indications données pe
chaque apparell, qui exige un combustible bien approprié.

ULTIMHEAT ©
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POELE A BOIS 42-41

Feun Continu

VOLUME DE CHAUFFE : 115 m?
Corps fonte.

Corps émail céramique rouge-brun. Garnitures chro-
mées. Extérienr en fonte émaillée. Bavette deo
protection.

Chambre de combmstion an téle d'acier epaisse. Sole en
brigues refractaires. Porte de chargement étanche & joints
dressés. 2 ventouses de réglage d'air (sur la porte e! la
face opposée). Clé de buse. 3 tampons de ramonage

Retour de flammes intégral assurant un chanffage ideal
des différentes faces par convection e! rayonnement.

Anneay de mise en tirage direet, facilitant l'allumage,
Feu continu : Duree 10 heures sans rechargement
Rendement supérienr & 80 %,

Combustible préconizé : Tous bois de chauflage secs,
longusur maximurn 40 centimétres,

Puissance de chauffe : 3500 mullithermies-heure

ENCOMBREMENT
Surface | Volume en mm, FOIDS
de chauife | de chauffe Has. l-mn[ Prol. en kg,
0,70 m 108 g3 830 | s=m | a8 E':nel:d “gw

Diaméire de buse : 97 mm.
Hauteur de W parthe supdrieure de la buse au sol @ 470 mm.

o

ARTHUR
MARTL

- s

=
sl
g
——
-
—=
-
il
-y
il
i
e~
i
=—4

AR

|




POELE 48-43 N
Feu Continu

VOLUME DE CHAUFFE : 90 m?
Corps fonte.

Corps émail céramigue rouge-brun, garnitures chro-
mées. Dessus, fagade, cdtés, socle et bavetlte on fonte
émaillée. Chargement par le dessus.

Combustion 4 travers la masse, avec deparl devie des
fumees. Volet de prise d'air et cle de buse. Intérieur en
briques refractaires, Porte de [oyer, cendrier et clapet
de chargement & joints dresses. Grillo de decendrage tour-
nante. Plaque de foyer & charniéres facilitant la hsonnage
a1 l'élimination des méchefars. Dispositifs de refroidisse
ment de 1a plague de foyer et rechauflage de lair
primaire. Tiroir-cendner avec guide-cendres Cle de
Manmuvre

Feu continu : Duree au ralent (au charbon) 12 heures

Rendement supérienr a BOv, - Consoimnation en
allure lemte : 120 gr. & I'heure — en allure normale
450 gr

Combustibles précenisés : Charbons mamgres 15 30
boulets anthraciteux, gresillon de coke 10 20

Puissance de chauffe : 2800 mullithermes-haure

| ENCOMBREMENT en man.

Surface POIDS

de chaulle | yeus. | varg. | Prer i
— =p

orom | @80 | 00 ' 190 l PR ot

Hauwtwur de la partie supbrieure de ls buse se wol | 435 mun,
Diamétre de buse © 97 mm,

MART1 M < nili
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CHEMINEES 48-57 et 48-59
Feu Continn

, 48-57 ; 140 m?
VOLUME DE CHAUFFE | 48-59 : 170 m?

Corps fonte.

Email céramique rouge-brun, garnitures chromées.
Dessus, fagade, cotés, socle ef bavetie en fonte émaillée.
Chargement par le dessus.

Combustion & travers la masse ; Déparl renversd avec
double drculation des fumées. Dispositif conjuguant
l'admission d'air primaire avec le volet réglant le départ
des fumdes. Intérieur gami de briques réfractaires. Porte
de foyer-cendrier ef clapel de chargement 4 joints dressés,

| Grille de décendrage tournante. Plague de foyer & char-
niéres facilitant le tisonnage et l'élimination des miche-
fers. Tiroir-cendrier avec guide-cendres, 2 tampons de
ramonage a l'arriere, | cle de manceuvre,

Feu continu : Durée au ralenti (au charbon):

48-57 — 13 heures,
48.59 «~ |6 heures.

Rendement supérienr & 70", Consommation : 48-57,
en allure lente - 165 gr, 4 I'heure; allure normale : 675 gr, —
48-59, allure lente : 208 gr.; allure normale : 820 gr.

Combustibles préconisés : Charbons maigres 15430
bouleis anthraciteux, grésillon de coke 10x 20 (coke 0
vour le 48-59),

; _y 4B-57 — 4000 millithermies-heure,
Puissance de chauffe | g cg . 4800 millithermies-heure.

N* da Surfsce de _M REMENT POIDS
Tapparail chauffe Haut, | Larg. | Prot. on kg,
Met | 100
851 ... 1 mi 610 | sio | 40 | o Bh Mg
Net: 108
4859 ... . 12 ma 88 | mio [ 470 | _Neil08

Hanteus de la partie supérieurs do la buse sy =ol : 480 mm.
Diamétre de buse : 111 mm.




CHEMINEE 47-50

Feo Continu

VOLUME DE CHAUFFE : 180 m3
Corps fonte,

Email céramique rouge-brun, garnitures chromées,
Dessus, fagade, cités, socle el bavelte en fonte émail-
lée. Chargement par le dessus.

Combustion en couche mince, avec visibilité du feu,
Départ renversé avec double circulation des fumees,
Intérieur en fonte, porte de foyer, porte de cendrier et
clapet da chargement 3 joints dresses Grille de decen-
drage iournante. Tirette centrale permetiant de vider le
foyer, Dispositiil conjuguant |'admission d'air primaire
sous la grille avec le départ des fumees. Tiroir-cendrer
avec guide-cendres. Poignee de manceuvre.

Feu continu : Durée au ralenti, 18 heures,

Rendement supérieur & 75 °,. Consommation en allure
lente ! 185 gr. a |'heure; en allura normale : 730 gr.

Combustibles préconisés : Charbens maigres 1015
et 1530 et boulets anthraciteux,

Puissance de chauffe ; 4400 millithermies-haure.

P [ENCOMBREMENT en mum. POIDS
de chaufle Haut, Larg. Pref, | on By,
¢ Net. : 110
1.2 =2 88 850 500 ’ Embal. : 138

Hauteur de la partie supdsisurs de la buse au sol : 420 mm.
Diamibtre de la buse : 135 mm.

0 .
ARTHUR
MARTL | Il
o Ap— ULTIMHEAT ™
e 1 “UNIVERSITY MUSEUM




1. Fondation Bergonié & Berdeaux.
I, Centre Bospitaller de M

rm 3. Emblisserment dépositaize ¢ Eysinofl.

ARTHUR
MARTIN

INSTALLATIONS DE GRANDES COISINES

Les Usines et Fonderies ARTHUR MARTIN, de Loos (Nord), construisent pour les
Hétels, Restaurants, Etablissements publics et hespitaliers, Communautés et pour
toutes les Collectivités, das appareils de Cranda Cuisine trés appraciés pour lenx
rendement, leur économie, leur confort a1 qui s'adaptent 4 tous combustibles.

Ces appareils se caractérisent notamment par laurs biitis de lignes sobres en fonte et
tile d'acier, constituant une carrosserie inaltérable et d'entretien facile (portes de four
calorifugées o) équilibrées, en afileurement de la fagade),

[ls offrent aux usagers toutes garanties de durée, d'hygiéng et de sécurité ot sont d*une
conduite extrémement facile (robinels gaz avec rattrapage automatique de jeu, per-
metanl toute la souplesse desirable dans l'allure des cuissons),

Nos installations sont spécialement étadiées sur devis ot s'adaplent exactement aux
besoins das collectivites, aux locaux et au nombre des repas a servir. (Documentation
sur demande, 16, rue de Chiteandan, Paris-9".)

Les
apparcils de
Grande Cui-
sine ARTHUR
MARTIN sont
livrables en
revétement
extérieunr:
TOLE D'ACIER

NOIRE,
ALUMINIUM

POLL,

EMAIL BLANC,
INOXYDASLE
POLL.




FOURNEAUX

A. FOURNEAU ADOSSE compranant : 2 fours. Iphqun
caoup da fou at 2 patits brileurs. 1 gros brileur, | gnl
lade-salamandre et 1 dtuve,

Dimensioms : largeur au corps ! 2.700 mm., profond.
au corps ; 88 mm., , hauteur du plan de travail : 500 mm.,
hautour & la grillade-salamandre @ 1.960 mm,
Dinmétre de Vallmentation gas @ 40 48,

8. FOURNEAU CENTRAL comprenan! : | marmite
do 75 litres ot 1 do 100 litres, 1| bac A friture, 2 fours
& ronr, | plague coup da fayu, 2 potits brilours et 1 groe
briteur, | étove placée en bout du fourneau

Dimensions 1 largeur au corps © 5.825 mm., profon-
deur au corps ¢ 1.040 mm,, hauteur du plan de tra-
vl - B00 mm. Diaméire de ['alimentation gat : 50x 80,

QUELQUES TYPES D'INSTALLATIONS

BLOCS DE GRANDE CUISINE

¢, FOURNEAU ADOSSE comprenan: : | marmite de
75 litres ot | de 100 litrea, 1 fours & rétr, & plaques
coup de feu of 4 petis brileurs, | friurier & 2 bacs.
Dimensions : largour su corpe : 5640 mm., prefon-
deur au corps ; 515 mm., hauteur du plan de traval -

B0 mm Diamiire de almentation gaz : 80x 10,

. FOURNEAU ADOSSE compronant | friturioer 4 1 bac,
7 fourn & r&tir, 2 plagues coup do fou ef 4 petity hrl-
loura. 1 grillade at | émve au-dessous, dossaret et
Lslsleste,

Dimensiens 1 largour au corps @ 3,800 mm., profon-
daur : 860 mm., haweur cu plan de travail © 800 mm.,
haateur & la grillade : 1.350 mm. Doamétre de 'ali-
mantation gas ¢ 50x 60,
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LES USINES ET FONDERIES
ARTHUR MARTIN

d Revin (Ardennes)

Fondées en 1854

L'important effort de modermsation de nos cing Usines de REVIN:
manutention mécanique, mécanization de nos chaines de fonderie,
nouvelles presses de 450 fonnes, atelier de laquage & chaud des tdles
d'acier, nouveaux tunnels d'émaillage, etc... nous a permis d'augmenter
considérablement notre productivité. Cette production accrue nous
permet de réaliser la fabrication en série d'appareils de lignes nou-
velles, aux carrosseries tont acier, impeccablement émaillées ot montées
sur chissis ngides indeformables, appareils dotés de cet ensemble de
perfectionnements qui constitue « la qualité¢ ARTHUR MARTIN ».

Cette qualité repcse essentiellement sur un comtrdle rigoureux de nos
appareils & tous les stades de leur mise au point el de leur fabrication :
Essals en Laboratoire, consacrés par les épreuves de l'estampillage
de qualité NF-ATG, NF-UFACD, APEL, etc... — Vériflication des maté-
riaux gseloctionnes, — Contrdle individuel des pidces & la fondere,
a l'estampage, a l'émaillage, au montage. — Contréle du parfait fonc-
tionnement en fin de chaine. — Contrile des gqualités culinaires
par des chels de cuisine réputés. (Voir illustrations page suivante.)

1. Vue générale de la Fonderis ;

2. Voo du hall d'estampage des t8les d'acier,
3. Nouvesy tunne! d'émaillage.

4. Vue partielle des chalnos da montage.

e
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75 POSTES DE CONTROLE POUR UN MEME APPAREIL

sine ot de chauffage (Parie)

Contrhle e 4 guald des matétianx en
Imboratoire (Hevin).

Corntrdle dos pibcos de {onte A la fin do la chaine de
moulage,

Machinoe & sssayer low robinets gar (contrdla
de rdsistance 4 'usura),

Contréle des pibces do 13le dacier des culsinkbies
aprés amboutissage *

2229

Laboratcite d'vasal dea proiotypes dappareils de oui-

- —— ——

pannol d'dmail-

Contrile des piecen dmallies i la sortie du
lage an coring

Contréle individusl des Injocteuvrs différentiels des
briileurs « Miultigaz =

Essal d'étanehditd en chambre noire des robinets moniés
BRI TEmpe

Essnd géndral des cuisinidres on fin de
1“!3.'1"'5"1\

chalpe de

Signataze du € bon de garantie s, aprds
darniérs vérification.

LTIMHEAT ©
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DEBIT DES BRULEURS DES CUISINIERES « MULTIGAZ » ET GAZ DE VILLE

RECHAUDS-FOURS « MULTIGAZ » 31-31 et 31-32

GAZ DE VILLE

GAZ BUTANE

S S A2 D VILLE | O e | CAZ NATUREL | AR PROPANE CUISINIERES GAZ DE VILLE
mlzl.ﬂ'l. M« mih./h. ht..r'h. m!h-ﬂl- 'l-ﬁ-ﬂ‘-h nﬂ:-.ﬂ:; uhﬂ‘ln 3 m
Brileur avant gauche type rapide,[2.600 | 828 |2100| 77 |2100 | 240 |2.100 [ 360 85-33 — 85-31 — 85-36
Brélleur avant drolt type lent.....[1.800 | 430 |1.250 | 45 |1.250 | 143 | 1.250 | 210 (Gaz & 4.500 millithermies/m®)
Brilleur arriére type auxiliaire ...[1,100 | 285 | 900 | 35 |1.000 | 115 |1.000 | 160 B | mtvih,
FOUR DESSUS
Puigsance sans thermostat......... 2.245 | 840 |1.900 T0 |1.800 | 220 | 1.800 | 330
Brilleur avant droit type intensif.. .| 830 | 3.450
Puissance au départ & froid, four Briileur avant gauche type rapide.| 600 | 2,475
avec thermostat ........eeevnnsn 2000 | 700 |3.900 | 120 |3.800 | 400 | 3.900 | 600
Briilleur arriére type lent ........ 400 | 1.880
GRILLOIR
PRIBOBNOD: o v vovios i ach o b s s vain o 1.850 | 438 |1.800 80 |1.e00 | 220 | 1.800 | 330 FOUR
Sans th 1 B R B (o 800 | 3.700
CUISINIERES 36-31, 36-32, 36-42, 93-51, 95-41 (Dessus) et 93-71 rmes
Avec i%srmm!at ¢ stabilisé posi- &1
GAZ DE VILLE | GAZ BUTANE | oxp naromer | AR PROPANE B30 sonisiasviaieneras
FRES DU T LT L Au départ & froid ......oo.eceens 1.200 | 5.000
mth b | He/h. [mthgh. | M | mthohl | Githe | mthoh, | B
: B: &
Briilleur avant type rapida ...... 27700 | 660 |2.490 | p:nq| 2200 | 280 |2.200 | 373 GRILLOIR 510 | 2.500
Bréilenr arridve type lent ....... 1000 | 4651315 | B¢ 3111260 | 143 |1.280 | 212
FOUR »
Puissance : sans thermostat ... .... 2700 | o00|as00 |Bi1%2 3500 | 400 |3:500 | 600
NOTA
Avgc thermostat stabilisé gradua- B: 89
tlon 10 ------------------------ 2-500 610 2-49‘0 p: 106 2.500 235 2530 4:&4 Pﬂ“ me d.' nos .-Ppmn.
Puissan w Multigaz » aun Butane et an Pro-
issance au départ a froid, four
B:151 pane, vérifier que le manodétendenr
avec thermostat ........ A 4. 1,100 |4.200 4.200 | 480 |4.800 | 815
e e P:179 est bien réglé & la pression de 30 gr.
GRILLOIR =
Puissance 2500 | ®&10{2.200 |B: 299 1800 | 182 |2.100 | 358 RE
------------------------ + - P: 89.5 & - m F
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