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CUISINIÈRES "IDEAL"
uiàimhE E U  c o n tin u

VIRTUAL MUSEUMSERIE NORMALE

Cuisinière à feu continu, en acier, émaillée blanc, 
plaque chauffante à accumulation de chaleur et 

cuisson rapide.
Dessus de 750x550 mm. Four de 315x455x265 mm. 
Supplément pbïïFcouvercle enveloppant émaillé blanc

N°» 105-B et 106-B 
“  FO N T E ”

sur pieds

au charbon et au bois

Cuisinières à feu continu, en fonte, émaillées 
Æ  blanc, plaque chauffante à accumulation de 

chaleur et cuisson rapide, barre devant et gar­
nitures chromées. Se font en chamois ou gris-bleu

sur pieds seulement).
Modèles Dessus Four

N° 1 05-B 750x515 mm. 320x380x240 mm.
No 106-B

iS. 850x530 mm. 350x400x240 mm.
Supplément pour barre contournante chromée.

N° 49-B 
“ A C IER  ”

« N
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CUISINIÈRES

Cuisinière à feu continu, en acier, mêmes carac­
téristiques que le modèle n° 49-B, mais équipée 
d’un bouilleur (puissance : 2.800 à 3.500 calories) 
permettant le chauffage d’un réservoir de distri- 
bqtion d’eau chaude de 100, 150 et 200 litres. 
Supplément pour couvercle enveloppant émaillé blanc.

ff

A FEU ÇÔtHHEF*
, I VIRTUAL MUSEUMSERIE BOUILLEUR

au charbon et au bols

Nos 105 et 106 
“  FO N T E  ”

sur pieds, 
à bouilleur

NOB I0S et 106 
“  FO N T E ”

sur socle, &J,
à bouilleur

4
Cuisinières à feu continu, en fonte, mêmes carac­
téristiques que les modèles nos 105-B et 106-B, mais 
équipées d’un bouilleur (puissances : n° 105 : 2.800 
à 3.500 calories - N° 106 : 3.500 à 4.000 calories) 
permettant le chauffage d’un réservoir de distribu­

tion d’eau chaude de 100, 150 et 200 litres. 
Supplément pour barre contournante chromée.
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Brûleurs TO US G A Z  
intégrés.

Thermostat

Coquilles latérales 
radiantes.

G

Contre-porte de four 
formant support de plats

4

CARACTÉRISTIQUES

RECHAUD-PLAT N° 10

Corps monobloc en fonte et 
dosseret émaillés blanc.

RÉCHAUD-FOUR N° 14
et CUISINIÈRE N° 15

Corps en forte tôle d’acier et 
dosseret enveloppant émaillés 
blanc. Table de travail mono­
bloc en fonte. Four-grilloir 
calorifugé - Grillo ir de 
conception nouvelle, Bre­
veté S .G .D .G .,à  rayonnement 
infrarouge, comportant deux 
paraboles en acier inoxy- j 
dable incorporées dans les j 
parois latérales du four - Gril 
vertical articulé (sur demande 
et en supplément) permettant 
en un temps record la réali­
sation de grillades sensation­
nelles, sans dégagement de 

fumées.
ÉCONOMIE DE GAZ 

de 25 à 50 %



TOUS ’̂ ïü
ULTIMHEAT® 

VIRTUAL MUSEUM

IDEALlnAZINA”
grâce à leurs brûleurs tous gaz super-économiques, Brevetés 
S. G.D. G., et leur grilloir à double radiation parabolique, 
Breveté S.G.D.G.

GAZ

Dimensions
extérieures

Réchaud-Plat 
N° 10

Réchaud-Four 
N° 14

Cuisin ière 
N» 15

Four
Dimensions libres

Hauteur.
Largeur.
Profondeur.

100 mm 
500 mm 
340 mm

440 mm 
550 mm 
465 mm

800 mm 
550 mm 
465 mm

260 mm 
355 mm 
340 mm
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« ID EA L G A Z IN A  ”
N° 5415

Cuisinière en forte tôle d’acier, émaillée 
blanc, estampillée NF-GAZ. - Dessus de 
570x550 mm. à 4 brûleurs. - Four de 350 x  
440x280 mm., calorifugé, à triple parois, 
avec thermostat et brûleur en lyre. - Grilloir 
à plafond rayonnant. - Coffre à casserolerie. 
- Dosseret enveloppant émaillé blanc. Se fait 
pour Gaz Butane (sans thermostat), sous le 

n° 5415 B.

“ ID EA L  G A Z IN A ” 
N° 526

Cuisinière au gaz de ville, en forte 
tôle d’acier émaillée, blanc, estam­
pillée NF-GAZ. Dessus de 850 x  
550 mm. à 5 brûleurs dont un brû­
leur poissonnière à double allumage.
- Four de 350x440x295 mm., calo­
rifugé, à triple parois, avec ther­
mostat et brûleur en lyre. - Grilloir 
indépendant à plafond rayonnant de 
240x440x290 mm. Coffre à casse­
rolerie. - Dosseret enveloppant 

émaillé blanc.
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l 5 CUISINI

ULTIMHEAT® 
VIRTUAL MUSEUM

co*
AVEC LA

CUISINIÈRE A FEU CONTINU

ID E A L  " N° 49-Bn



S é r ie  350 - S é r ie  360
Cheminées et calorifères, à  fe u  c o n t in u , émaillés brun ou chamois, estam 
pillés N F-U FACD .

350 351 360 361

Hauteur.. (mm.) 620 680 730 815
Largeur totaie (socle compris) 
Profondeur totale (bavette

(mm.) 338 368 348 382

ramasse-cendres comprise) (mm.) 335 349 414 451
Puissance de chauffe (m3) 80 100 120 160

Q j g M j N É E S  E T  
ë f f i D R I F È R E S

" IDEAL
r S J

S é r ié  360

S é r ie  350

s S O I G N É S  C O M M E  UN B E A U  M E U B L E
Réf. 3032-9-56 R. C. Seine 54



a vous reapprovisionner

C H E M I N É E S  et C A L O R I F È R E S

aux performances incomparables 
estampillés NF-UFACD.

Ce sont les seuls appareils 
du marché dont les 

RENDEMENTS  
toujours très élevés aux 

différentes allures de chauffe, 
ATTEIGNENT

o>tattdafà

m ^i?
ULTIMHFAT®

VIRTUAL MUSEUM
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1 C H E M I N É E S  “ IDI

S É R I E  350

Réf. : 3! 16-9-56 R. C. Seine 54 B 2006

S É R I E  360
Calorifères à charbon, à feu 
co n t in u ,  d 'u n  rendem en t 
inégalé et d ’un fonctionne­
ment très économique. Se 
font émaillés brun ou cha­
mois.

N° 360 P u is s a n c e  de 
chauffe . 120 m3.

N° 361 - P u is s a n c e  de 
chauffe .. «. 160 m3.

Estampillés 
NF-UFACD .

Ces cheminées à charbon, 
à feu continu, comportent 
les mêmes qualités techni­
ques et d ’économ ie  qui 
caractérisent les calorifères 
“ I D E A L ”  Emaillées brun 
ou chamois elles se font en 
deux tailles.

N° 350 - P u i s s a n c e  de 
chauffe . 80 m3.

Estampillées
NF-UFACD .

N° 351 
chauffe

- P u i s s a n c e  de 
100 m3.


