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QU'UNE CUISINIERE
A CHARBON =

L'apparcil de cuisson classique comporte
essentiecllement un foyer, une plagque chaui-
fante, ¢t un jour,

Les appareils, récemmment introduits sur le
marché, et qui ne comportent pas de four,
ne sont pas de vraies eunisiniéres: on les
désigne sous le nom de « foyers complémen-
taires de euisine » ou encore de « bloes chaui-
fants » (voir page 19.). La enisiniére & charbon
est un appareil de cuisson qui, le plus sou-
venl, répond a d'autres beseoins : fourniture
d'eau chaude et chauiiage: eniin, souvent,
e'est un appareil pouvant aussi fonetionner
au bois. Le principe de Ia enisiniére est simple :
les combustibles en ignition ravonnent de la
chaleur gqui est re¢ue el emmagasinée par le
tampon de la plagque située a Maplomb du
foyer et par la parei du foyver, mitoyvenne du
four, appelée « parabole »n; ils produisent
également des flammes et des fumées qui
sont entrainées par le tirage dans un eir-
cuit ménagé autour des orguanes essenticls
de la cuisiniére : plague, four, éventuelle-
ment étuve et bouilleur, anuxquels ils aban-
donnent les  ealories qu'ils transportent.

DESCRIPTION

Quelle que soit leur origine, a part quelques légéres
différences de détail, les cuisiniéres se ressemblent
toutes, et leur fonctionnement est basé sur des
principes identiques.

Le foyer. Cest une cavité dont la partie infé-
rieure est constituée par une grille en fonte épaisse
a barreaux plus ou moins espacés ; la paroi cOté
four ou « parabole » est généralement en fonte;
les aulres parois sont en fonte ou garnies de briques
réfractaires: la paroi antérieure peut comporter

Vue plongeante d'un foger




O el grille dite de facade: dans certaines cuisiniéres
| ~@iiistes charbon-bois elle sert de porte d’enfour-
ULTIMHEAT . AN S A = i
. nentent des baches. La partie arriere du foyver est
VIRTUAL MUSEUM \¢erte de maniére a étre en communication
directe avee un tuvau reliant la cuisini¢re au
conduit de fumdées. La piece sur laquelle s’emmanche
le tuyau de fumées s’appelle la buse. Cette piéce
est souvent ovale et l'on appelle mitre I'élément
de raccordement entre la buse et le tuyau rond.
[.La mitre porte en général une clé de tirage. Un
levier ou une tige pevrmet de secouer la grille pour
le décendrage du foyer. Ce mouvement fait des-
cendre et changer de place les morceaux decharbon
incandescents. Les cendres passent entre les bar-
reaux de la grille pour tomber dans un tiroir, le
cendrier, ol elles sont collectées. Des portes a
fermeture hermdétique viennent obturer toutes ces
ouvertures, ne laissant dépasser que la tige desti-
née au décendrage.

L.Le volume du fover des cuisiniéres mixtes char-

|

1

Foger mixte : pour le charbon

bon-bois peut éire aisément transformé suivant le
combustible, grace a une modification réalisée
rapidement et sans frais par I'utilisateur lui-méme :
les constructeurs prévoient, en général, qu’'une des
parois du foyer (celle du fond) ou les deux (avant
et arricre) puissent étre enlevées pour agrandir
le fover et permettre ainsi le logement des biches,
La tagque. lLa face supérieure de la cuisini¢re a
charbon se compose d'une plaque de fonte ou
d'acier, appelée taque: celle-ci est généralement
constituée de plusieurs piéces et montée de facon
a permettre les dilatations provoquées par I'échauf-
fement. Plaques et tampon peuvent comporter a
leur surface inférieure des picots ou ailelles qui,
augmentant leur masse et leur surface, augmentent
en méme temps leur capacité d’absorption de la
chaleur. A I'aplomb du foyer, la plaque comporte
généralement un tampon que l'on ouvre pour
verser le combustible dans le foyer.

Le four et 'étuve. Le four est un parallélépipéde

Foyer mixte : paroi du fond enlevée, pour le bois
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rectangle dont 'une des parois est formde par la
parabole du Toyer. Les aulres parois sonl en toles
¢paisses ou en fonte, selon les constructeurs,
Flammes el gaz de combuslion sortant du fover
passent enltre la taque et le dessus du four puis
descendent sur le coté (entre le four et la paroi
exterieure) puis sous le four, entre celui-ci et I'é-
tuve. Ils remontent ensuite derricre le four.

L.'¢tuve de forme semblable a celle du four, mais
de hauteur moindre, ne recoil de la chaleur que
sur sa paroi supérieure, c'est pourquoi la tempeé-
rature qui v régne est plus faible. L'éluve est
souvent remplacée par un tiroir a casserolerie. l.e
four chauffe par le rayonnement de la parabole
qui peut étre portée au rouge (dans de nombreux
modeles, il existe des volels dils « garde-rots »
pour intercepter a volonté le rayonnement de Ia
parabole), il chaulle également par le rayonnement
des autres parois. A lintérieur méme du four,
il se forme une circulation d’air chaud qui facilite

Lague comprortantd

‘ l tn famporn

a daonble onverture.

La taque enlevée laisse apparaitre le joyer (@ gauche), le dessus du jour (a4 droite)
el le mécanisme de relour de flamme dont le voletl est ouvert,
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"Cuhlisation de la température. Aucun gaz de
ouibustion n'y pénetre,

M. bouilleur. C'est une jagquette d’eau entourant
e fover sur un ou plusieurs cotés (saul bien en-
fendu, sur le coté de la parabole du four).

Dans certains modéles de cuisinieres, les construc-
teurs ont placé un bouilleur dans le circuit des gaz
chauds.

[.’eau du bouilleur, en contact avec le foyer, est
portée a haute température; un circuit muni d'un
vase d'expansion conduit cetle eau au ballon d’eau
ol elle transmet les calories par l'intermédiaire du
réchauffeur (ou échangeur), puis elle retourne au
bouilleur pour y étre réchauffée a nouveau.

CLES DE REGLAGE

Le dispositii de tirage direct. Le retour de
iflamme. Nous avons, dans ce qui précede, déerit

le trajet des fumées autour du four; mais il y a
un autre circuit possible pour les fumdées au sortir
tdu fover : ce dernier peul, en eflet, élre mis en
communication directe avec la buse d'évacuation
relice a la cheminée. LLa manceuvre d'un volet
mobile permet de dégager une ouverture reliant
directement a la buse l'espace situé sous la taque.
On ouvre ce « départ direct » au moment de 'allu-
mage (voir schéma page 17) el aussi au moment
des « reprises » ou lorsqu’on veut obtenir un feu
vif et ne chauffer que la plaque de cuisson au-
dessus du fover.

Lorsque ce volel est fermé (la c¢lé de commande
est alors mise sur la position dite de retour de
flamme, voir schéma page 17), les fumdées chaudes
sonl obligées de circuler autour du four et, éven-
tuellement de I'étuve, avant de pouvoir s'engager
dans la cheminée,

La ¢lé de buse. Dans la buse, ou plus exactement

Cl¢é de buse :

Bouilleur

polet ouvert

volel fermé



dans la mitre, se trouve un volet actionné par
une clé dite « clé de buse » (ou clé de mitre) qui
obture plus ou moins, suivant sa position, la
section du tuyau de facon a modifier le tirage.
Le coupe-tirage. L'usage de la clé de buse n'est
pas sans danger car, si on réduit par trop le pas-
sage des gaz de combustion, on risque des refoule-
ments. Aussi, certains constructeurs de cuisiniéres
modernes remplacent-ils la clé de buse par un
dispositif de coupe-tirage. C'esl un registre réglable
permettant d’introduire de I'air sur le trajet des
fumdées a leur sortie de la cuisiniére. Lorsque le
registre de coupe-tirage est ouvert, la cheminée
aspire de l'air et le volume des fumées aspirées a
travers la cuisiniére diminue, ce qui a pour effet
de réduire 'allure du feu,

Le dispositif de réglage de 'ndmission d'air.
C'est un mécanisme qui permel de régler Varrivée
de l'air de combustion sous la grille du fover.

Dispositif d’admission d'air et coupe-tirage :

enirée d air ouverte

enlree d'air fermée

Réglage
d'admission d*air
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LLorsqu'une maitresse de maison achéte une cuf
siniére, elle désire d’abord v faire la cuisine famj
liale; accessoirement, cette cuisinicre est desting
a4 chaufler de I'eau et a chaufler le local, mais le by
principal a atteindre est la confection des repas, |
est donc important que cette fonction soit remplj
par tous les appareils quels qu’ils soient, méme s}
doivent eflfectuer le chauffage de quelques radiateurs
Quels sont done les veeux des utilisatrices d'ung
cuisiniére a4 charbon quant aux réalisation eul
naires? '
® Disposer d'un feu continu qui soit simplemen
4 ranimer et non a rallumer complétement g
moment de la confection des repas.

® Que cette ranimation du feu soit trés rapide

c'est-a-dire qu’elle ne dépasse pas 15 a 20 minute
environ. '
® Que le feu une fois ranimé, le chauflage de I

taque soit trés rapide de facon que les dilTérentes
cuissons puissent étre dégalement mendes rapide
ment.
® Que la chaleur soit répartie sur la taque
telle sorte que le contenu de plusieurs casserole
ou marmites puisse étre en ébullition en mém
temps; I’ébullition rapide se fait le plus souvent @
placant la casserole sur les tampons situés immé
diatement au-dessus du foyer.
@ Que les cuissons au four puissent étre réalisée
dans le temps normal de cuisson indiqué dan

tous les livres de cuisine, c'est-a-dire : 15 m pa

500 g de viande pour le rdétissage des viande
. rouges, 20 m par 500 g de viande pour le rOtis
sage des viandes blanches, 40 a 45 m pour um

tarte, 10 a 15 m pour une tole de sablés, elc.
' Avec un minimum d'interventions pour les patis
. series, c'est-a-dire que le dessus et le dessous de
: celles-ci se trouvent cuits en méme temps el que
i par M.-L.. CORDILLOT le chauffage donné par la paroi du foyer soit tel
I qu'aucune de ces padtisseries n'ait besoin d'étre
| tournée dans le four plus d'une fois pour avole
a sa surface une coloration parfaitement égales
| Avec un chauffage suffisant du four a la sole ar
le systéme de retour de flamme, pour faire pars
faitement les préparations qui ont besoin d'un
chauflage important par la sole, tels que soufflés;
petits choux et en général toutes les palisseries.

T —

CUISINIERE
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Les travaux culinaires sont effectués avec la cuisi-
nitre a4 charbon de deux facons tres différentes.
sur la taque. Cuisson a leau : elle peul demander
qu'on atleigne trés rapidement ou trés lentement
Pébullition et qu’on maintienne soit une ¢bulli-
tion tumultueuse, soit une ¢bullition trés douce ou
seulement une température qui alteint a peine
1000 G, qui reste méme entre 95°C et 1000 C
(poisson au court-bouillon, riz, légumes secs).
les ustensiles a uliliser sur les cuisini¢res a char-
bon doivent étre choisis avec soin, en particulier
quant aux manches et aux poignées. En eflet, ils
sont placés au-dessus de la taque chaude el ne
peuvent, méme s'ils ont des manches isolés ou
isolants, étre saisis 4 main nue. Il existe des poi-
gndes en amiante (photo 1) qui évitent de se briler
el méme, comme en ont les Anglais, des poignées
qui protegent A la Tois mains et avant-bras. l.es
ustensiles a poignées de bakélite ne devront étre
utilisés que lorsque la chaleur rayvonnée par la
aque ne dépassera pas 150, soit en allure moyenne.
1 sera donc préférable, si 'on achéte spécialement
des ustensiles, de les choisir avec des poignées émail-
lées ou en aluminium, que la chaleur ne détériore
pas; une restriction est 4 faire pour les cuisinitres
Aga et Scientific qui ont des plaques chauffant
uniquement le fond des ustensiles: ceux-¢i doivent
étre choisis 2 fond dressé et les anses ou manches
ne chauflant pas peuvent étre en bakélite ou en
autre matiére plastique.

Ragoiis et braisés : L.a cuisson demande au début
une chaleur intense pendant un temps assez court,
puis un mijotage extrémement lent.

Saulés ; Cette cuisson exige une chaleur trés vive
pendant un temps relativement bref, chaleur qui
doit pouvoir élre modifiée pendant la cuisson, de
facon a obtenir la teinte que l'on désire et la
cuisson jusqu’au cceur de la piéce ou des divers
morceaux a servir.

Friture : Pour cette cuisson il faut une chaleur
extrémement forte pour amener et maintenir le
bain de matiére grasse & une température élevée
pendant un temps assez long, c¢’est-a-dire de 30 a
40 m (beignets soufflés et beignets aux pommes ).
Grillades : Elles peuvent se faire de deux facons,
soil en posant l'aliment & griller, si c’est de la

Grrtll By,

viande, directement sur la taque (voir photo 2),
soil en le mettantl sur un gril, posé sur des braises
incandescentes si ¢'est du poisson ou de la viande
(voir photo 3).

Dans le four : On peut faire cuire des aliments
de toutes sortes qui demandent des tempdératures
varices et surtout diversement situées. Pour cer-
tains plats la partie supérieure devant scule cuire,
alors que pour d’autres c’est la partie inférieure,
il faut pouvoir régler la chaleur du four.

Soufflés, pdles lévées, ete. : La cuisson de ces pré-
paralions contenant de 1'air, du gaz carbonique,
etc., destinés a dilater et a faire monter la pile,
demande une chaleur douce et extrémement
réguliére a la sole, pendant un temps assez long
(40 m environ), en méme temps qu'une tempé-
rature légérement plus basse a la surface; cetle
chaleur doit étre régulitére et sans a-coups, pendant
toute la cuisson.

Tarles el préparalions similaires : Cuisson deman-
dant une température assez vive a la sole, movenne
a la surface, également répartie dans tout le four,
de fagon & ne demander qu'une ou deux inter-
ventions pendant la cuisson pour changer la pdtis-
serie de place.

Gdleaux de petiles dimensions (sablés par exemple) :
Répartlis sur la totalité de la surface de la tdle,
ils exigent une répartition de la chaleur trés régu-
licre, & la sole et a la voite, car il est impossible
d’avoir un four ouvert presque en permanence
pour sortir au fur et a mesure qu'ils sonl cuits,
les 20 ou 25 giteaux.

Viande « Cuisson des ritis de viande rouge : Elle
demande une température élevée d’environ 3000
Elle doit &tre d’autant plus forte que la picce est
plus pelite et pouvoir étre réglée pour vy faire une
pi¢ce importante de deux a trois kg ou plus,
sans que la surface de la viande soit trop colo-
rée... ou carbonisée.

o Cuisson de viande blanche et de volaille : Elle
demande une température plus basse et plus
régulicre, surtout a4 la partie supérieure des piteces
a rotir. Il faut done pouvoir régler la température
pour obtenir une cuisson totale de ces viandes,
Quels que soient le temps et la qualité de cuisson,
la chaleur doit pouvoir étre trés bien réglée.
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REALISATIONS DES

=ur Ia tague. Cuisson a ean 'our porter a
¢hullition  une quanlite  de

convien! de poser sur la taque, a l'endroil le plus

grande liquide. il
chaud, une marmite basse, dont le fond ail une
surface assez large. lI-n effet, I'ébullition est d’au-
tant plus rapide que la surface de la casserole
est plus grande (photo 4) et adheére parfaitement
a la tague. Il est recommand¢ dutiliser des cas-
dressé » Llelles que celles dont on
se serl sur les plaques des cuisiniéres éleclriques.
(uisson a Uélouffée (braisés, ragoils) : Les aliments
doivent dorer a fen wvif. done au-dessus du fover:
pour la fin de cuisson, le déplacement de la cas-
serole sur les points les moins chauflés permet un
mijotage (¢bullition treés lente) dont on pourra
regler Uintensité en approchant plus ou moins les
récipients du fover.,
\iimenls saulés (biftecks, escalopes, ete,) @ lLe feu
doit étre vif, la taque de cuisson Lrés chaude.
Lba poéle est placdée sur celle taque a Pendroit le
plus c¢haud. lLa cuisson doit étre d'autant plus
rapide que les pieces sont plus minces el plus
pelites., Dans le cas de viande rouge coupde en
tranches minces (biftecks) el devant étre servie
bleue », le Teu devra étre extréemement vif et la
cuisson ne darera qu’une minute au maximum pour
chaque face.
Fritire : Pour élre reéussie, elle demande un ¢chauf-
fement rapide du bain de graisse el un réchauile-
ment encore plus rapide de la graisse et des ali-
ments que Pon vient d’y plonger et qui ont
refroidie. Cette préparation demande le fen le plus
vil possible, la bassine a [riture ¢étanlt posdée au-
dessus du fover. Si 'on fait une friture importante
et @ feu tres vil il ne faut pas oublier que la mon-
tee de lempérature se communique an four on
rolis el gratins risquent de briler.
fsrillades @ Rien n'est, en fait, préva pour ce mode
de cuisson: on peut cependant faire gdrilier des
peliles picees peu fragiles (hiftecks) en les posant

seroles 4 fond

Iégérement  huilées direclement sur la taque (vojp
rage &)

l.a cuisson se fail par conlact sans inlervention
de maticre grasse el avec une évaporation Lpps
rapide de eau de constitution. mais elle salig
beaucoup la tagque qui dégage une fumée el upas
odeur ddésagréables. '
Dans le four. Rilis : On les pose sur une grille
munie de quatre pieds, placée dans le plat a rdtiy
De cette facon, le roti, surélevé, ne touchant [,m;-
directement le fond du plat, est soumis a la fois
a la chaleur ravonnante de Ia parabole du fnyﬂr
et a celle de 'air du four, le plat reposanlt supr lﬂ.
plaque qui coulisse dans les gradins (photo 3)s
il ne doit étre en conltact direct avec la tole. trop
chaude. qui carboniserail les osmazones se formant
dans le fond «du plat el qui, apres le déglacage,
compose le jus du roli: exceplion est faite dans je
cas d'une grosse pieéce (dinde) qui, posée sur la
Ldle, toucherait le plafond du four. :
Gralins : lLe pld repose sur la tdle, et non sur la
sole, ecar si un gratin doit Jdorver a sa surface. la
préparation ne dott jamais bouillir, et Ia sole serait
trop chaude. Quand il v a des garde-rots, il convient
de les onvrir.

Pdlisseries @ Les palisseries (Larles, biscuits, chouxj®
el les soulllés qui. pour ¢lre reussis, doivent coms
mencer a cuire par la face inférieure seront posés
directement sur la sole du four (photo 6). En effel,
la paroi inférieure de celui-ci. ¢chaullé direclement
par le passage des gaz chauds, se trouve a une
tempdérature plus ¢élevée que 'air de Uintérieur.
Certains fours comportent des volets dont la fer-"
meture empéche le rayonnement direct de la para-"
bole du foyver & intérieur du four (photo 7), évitant
ainsi la formation trop rapide d'une croite a la>
surface des paltisseries ou des soufflés. Lorsque le
[our n'a pas ce dispositil, il faut souvent isoler
pour un temps plus ou moins long, la surface dun®
giteau de la chaleur du fover par un papier beurré,

|'I|h1||rr.l _J

Marmite LAGOSTINA (La Carpe). Les poignées isolanles en bakélite onl été relirées pour qu'elles ne brilent pas
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LE CHOIX
D'UNE
CUISINIE

L ne ¢inde attentive des organes de maneuvre de la euisiniére,
peutl guider votre choix. Connaissant les diverses cuisiniéres a
charbon, econsidérez Musage que vous voulez faire de volre
apparecil et décidez alors du type que vous choisirez : Cuisine
seule « Cuisine et eau chaunde « Cuisine et chauiiage centreal.

par L. GLGLA | Lr"“"‘
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Quel que soit le choix gque vous ferez, pensez au fonctionnement

guotidien de la eunisini¢re, Plusicurs points sont alors i considérer,

OPERATION DE CHARGEMENT

Le couverele. Nour salisTuire a Ulesthetique, les
constructears munissentl les coisinieres d'un cou
vercle cmallée semblable a celui des bloes gaz on
électricitle, Or ce couvercle est le plus souvent
inulilisable, la cuisini¢re ¢étant chaude sans inler
ruplion: de plus, le deépart des Tumdees elanl géne
ralement situé sur le dessus (photo 1), il esl impos-
sible de conserver ce couvercle comme dossered,
il faul alors Uenlever el le ranger., ot encom-
brement inulile,

l.e couvercle ¢tant vendo en géndéral a parl el en
augmentation du prix de Vappareil, & vous de
juger si vous voulez ou non uliliser.

Le tampon. Cest la partie de la taque, ronde on
reclangulaire, qui se souléve pour permetire |e
chargement du fover.

Vous connaissez les « ronds « successifls des cuisi-
niéres de nos grand-méres. ces ronds que 'on
déplacait a 'aide dua pique-feu, qui tombaienl, se
cassaient el compliguaienl singulierement Nopé
ralion de chargement. GCes ronds sonl remplaceés
soil par un seul tampon rond d’'un diamélre impor-
tant soit, micux, par une plagque carrce ou rectan
gulaire (photo 2), monlée sur charnicre. SiIa
charniere est correctement disposce, le tampon
protege le reste de la taque de la poussiere et evile
les salissures. Le tampon rond, quand il est déplacé,
risque de salir la Lagque. 11 existe aussi des cuisinieres
que vous pouvez charger a 'avanl. La porte de
chargement. qui est aussi la porle de fover, est
alors dissimulée derriere la carrosserie. Avantage :
vous ne salissez pas la taque, mais inconvénient :
vous ne pouvez guere charger qu'a la pelle et la
hauteur de charbon dans le fover est limitde au
niveau de la grille avant,

I'n dispositif particulier du modéle Arthor-Martin
60-60 (v. p. 55) permel le chargement du charbon

X par une lrappe basculante en haut de la facade.
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— La tige de décendrage. Vous voici devant ung

point trés important que vous devez observer avee
beaucoup de soins. La tige de décendrage qui pep-
met d’actionner la grille de fond, supportant Je-
charbon, doil pouvoir se maintenir simplement,
a 1'aide d'une clé le plus souvent, mais sans qu’u‘"
soit nécessaire pour cela d’ouvrir plusieurs portes
(photo 3) et tout particulié¢rement celle du four,
En effet, imaginez que la tige de décendrage soit
camouflée par la porte du four, pour actionner |g
tige vous devez ouvrir le four. Que se I}aﬁse-t-ufa
alors? Ou bien vous répandez inévitablement des

cendres dans le four qui n'est plus étanche nu;.{'
et c’est encore plus grave, les pitisseries qui y %
cuisent ont tout le temps de retomber pendant
I'opération de décendrage. Vous n’ignorez pas en
effet qu’'une pate levée doit étre laissée trés tran-

quille pendant la premiere partie de sa cuisson

(soufflé, biscuit de savoie...).

Attention aussi aux cuisiniéres sur lesquelles on

s'est dispens¢ d'adapter une tige de décendrage.

Pas d’autre moyen alors que d’'ouvrir le tampon

et, a l'aide du pique-feu, de gratter la couche de

charbon pour faire tomber les cendres. (Et vous

pouvez avoir besoin de récidiver ce geste 2 ou 3

fois durant la préparation d'un repas.) Veillez a ce

que le mouvement de la grille, qu’il soit de gauche

a droite ou d'avant en arrviere, soit suffisamment

souple et n'oubliez pas que, le poids du charbon =
pesant sur cette grille, le mouvement sera plus

difficile en état de marche.

Les grilles. La grille de fond. celle sur laquelle

OPERATION DE REGLAGE

L’entrée d’air. La facilité de conduite, de reprise,
de mise en régime rapide de wvotre cuisiniére, est
en grande partie fonction du mécanisme d’entrée
d’air (ph. 6). Cet organe de réglage doit étre placé =
sur la cuisiniére de facon a4 pouvoir étre visible,
muni de repéres lisibles (ph.7), bien isolé, facile &
manceuvrer et préeis... Vous le trouverez incorporé
dans la porte de carrosserie, ou bien sur la taque
méme de la cuisiniére, placé sur la porte de cendrier,
ou encore, le plus souvent, sur la face avant (photo
8). Essayez-le, assurez-vous de sa souplesse, de sa
facilité de manceuvre, de sa bonne isolation, pensez
que vous aurez souvent a vous en servir pendant
vos préparations culinaires, pour régler la puissance
de votre feu, que vous n'aurez pas le temps de
chercher et de titonner mais que vous devez étre
absolument sire de la rapidité de réaction de votre
appareil. 4
Le tirage direct on inversé (retour de flamme).
Comme pour le réglage d’air, assurez-vous que le
mécanisme permettant de diriger le départ des gaz
chauds directement vers la cheminée ou autour du
four, est bien isolé et posséde des reperes lisibles
trés facilement.

S’il s’agit d’un levier a tirer ou a pousser, Vous
ne pouvez guére vous tromper ; cependant, plu-
sieurs cuisiniéres possédent des volets de Lirage &
manipuler a I'aide d’une clé en carré et il est alors:
difficile de savoir si le volet est ouvert ou fermeé
car, dans ce cas, il n’y a aucun point de repére.




repose le charbon, peut quelquefois se retirer,
¢'est un avantage qui permet le décrassage complet
du fover. Mais celte grille ne peul étre retirée que
le fn_{*cr froid: aussi, pour faire tomber dans le
cendrier les déchets qui ne seraient pas normale-
ment évacués entre les barreaux, il est bon qu’un
passage soit réservé entre la grille de fond et la
porte du foyer [phutn‘ 1),

§'il n'v a pas de grille avanl, vous ne pouvez
assurer le décrassage que par le tampon, et cela
est moins pratique.

Ne pas confondre le décrassage qui a pour but
d'éliminer occasionnellement du foyer certaines
impuretés (machefer) et le décendrage quotidien
qui a pour bul I'évacuation des cendres dans le
cendrier.

Il est également préférable que la grille de face
ou porte de foyer s’ouvre sur des charniéres ver-
ticales, telle une porte, plutdét qu’en s'abaissant
vers D'avant. Cela évite de répandre les cendres
alentour au moment du vidage du fover. Essavez
d’ouvrir, de fermer, de manipuler les grilles; voyez
si les clés fournies sont bien adaptées, n’oubliez
pas que tout ce que vous manceuvrez la, a froid,
sera chaud, trés chaud méme, lors de 'utilisation et
qu'il sera indispensable alors que tout soit bien étudié
pour vous donner le moins de peine possible.

Si vous choisissez une cuisiniére mixte charbon et
bois, assurez-vous que le foyer puisse étre trans-
formé (agrandi pour l'usage des b(ches), griace a
la suppression d'une parabole de fonte adaptable
ou non au fond du foyer. Observez aussi la grille

de fond: les barreaux ne doivent pas étre trap
espacés s'il s’agit de braler du bois. De petités
grilles supplémentaires sont quelquefois jointes
pour éviter I'exceés d’arrivée d’air. Tout cela est |4
considérer si vous ne voulez pas avoir de surprises
(ésagréables lors de l'usage de volre appareil,

Le cendrier. Le récipient destiné a recevoir les
cendres doit étre de dimensions suffisantes pour
qu’il ne soit pas nécessaire de le vider chaque
matin, mais seulement tous les 2 ou 3 jours. Il
faut veiller surtout a ce gu’il recoive bien toutes
les cendres, soit en rejoignant correctement la
grille de fond, soit en possédant un pare-cendres
efficace qui dirige les cendres du fover vers le
cendrier et évite qu’elles ne se répandent a cité

. et au fond-du logement ou se trouve le cendrier.

l.e cendrier-pelle, sans face arriére, n'est pas pra-
tique : il laisse inévitablement les cendres se
répandre au fond et alentour durant le transport.
[La face arriére inclinée permet de retenir les
cendres et de les vider en faisant le moins de pous-
siére possible.

Il Taut aussi que le cendrier puisse étre correcte-
ment porté, soit a 'aide de la clé¢ bien adaptée, soil
a l'aide d’une poignée de portage (photo 5). N'ou-
bliez pas, en l'observant et en I'essayant, de penser
au poids qui sera important, puisque les cendres
contenues peuvent représenter 2 ou 3 kg de plus.
Certaines cuisiniéres comportent des cendriers-
tiroirs. La face avant du cendrier sert de porte
et s'intégre dans la carrosserie. Ces cendriers, quand
ils sont pleins de cendres, sont peu pratiques 4 manier.
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il LTIMHBAT S nage. Si les gaz et les fumées sont diri-
VIRTUAL MUSEUM! | autour du four pour lui permettre de
| ) recuperer toute la chaleur possible, il est inévitable
squrttenr-résulte un salissement des parois inté-
i rieures de la cuisiniére. Ces parois, vous devez les
nettover régulierement pour éviter I'encrassement
de P'appareil, vous devez done veiller & ce que le _
ramonage intérieur soit non seulement possible, :
mais facile. Pour cela, les plaques de dessus doivent '
pouvoir se soulever afin de permettre le ramonage
du dessus et du coté du four. Pour le dessous, deux
solutions : une plaque mobile, située sur la sole
du four, que vous pouvez soulever, permet a 'aide
d’une raclette de faire tomber les suies dans I'étuve;
ou bien une trappe placée a 'avant, sous le four,
qui doit pouvoir se retirer aisément, permet de
ramener les suies vers 'avant.

Le four. Tout comme pour le choix d'un appareil
de cuisson a gaz ou électrique, vous devez bien
observer le four el considérer la facilité ou la dif-
ficulté d’entretien. Un four émaillé sur toutes ses
faces (photo 9) est naturellement beaucoup plus
facile a tenir propre qu'un four en fonte brute,
el surtout qu'un four en tdle noire, 1l doil étre
muni de gradins et de plagques de four entrant
et sortant facilement. Peu importe que ces plaques
soient mobiles en leur centre, puisque dans un four
bien concu la chaleur doit étre si bien répartie
qu'il vous sera possible de cuire n'importe quel
plat sans avoir a le tourner plus d'une fois ou
deux. Les plaques tournantes, faciles 4 manipuler
a froid, le sont beaucoup moins, évidemment, lorsque
le four est chaud.

Certains fours sont munis de « garde-rots »: ce
sont de pelits volets qui peuvent faire ¢écran enlre
le fover et l'intérieur du four, lls permettent de
modérer la température du four et de cuire plus
facilement certains plals (pdtisseries levées, soul-
flés par exemple). Mais si vous choisissez un four
muni de tels volels, assurez-vous qu'il est facile
de les poser et de les enlever.

La earrosserie. Enfin, vous examinerez la carros-
serie de votre appareil. Vous la choisirez digne de
prendre place dans votre cuisine ; veillez a ce qu’elle
soit de construction solide. facile a entretenir, et
qu'une ouverture sullisante des portes (a poignées
bien isolées et pratiques), ne géne en aucune ma-
nicre le fonctionnement des organes de manceuvre,
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-" | En résumé, lorsque vous voudrez faire Naegni- K-
: sition d'une eunisiniére a charbon, n‘oubliez o

pas tous les serviees qu'elle peut et doit vous -
| rendre, pensez que son utilisation guotidienne :
doit étre un agrément exempt de toutes sujé- i
1| tions. Etudiez-la bien dans tous ses détails, B
.' assurez-=vous de son bon ifonctionnement, '
w votre choix sera alors plus iacile, plus sar, lt
et vous serez salisiaite de la décision prise. '
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LE COMBUSTIBLE

par J. ROCHE

Avant d'indiquer les ¢ nbustibles qu'il y a lieu d’uti-
liser dans les cuisinieres a charbon, rappelons les
caractéristiques générales du charbon et ses déno-
minations commerciales.

Les difiérents eharbons. Le charbon est essentiel-
lement composé de carbone et de maticres volatiles.
Lorsqu’il est allumé, ce sont les mati¢res volatiles
qui, en se dégageant, s’enflamment. La masse solide
incandescente est constituée par le carbone. Séparées
dans les cokeries, les matieres volatiles donnent le
gaz, et le carbone le coke.

I.e charbon contient aussi 5 4 8 % d'impuretés (terres)
que l'on retrouve dans les cendres.

On reconnait les différentes catégories de charbon
d'aprés leur facon de brdler :

@ certains s'agglomerent et gonflent en brdlant. on
les qualifie de gras;

® ceux qui ne gonflent pas sont qualifiés de maigres
ou Secs;

® certains donnent des flammes trés longues, ce sont
les flambants.

L'appellation « flambant sec » désigne un charbon
(qui donne de longues flammes mais ne gonfle pas.
l.a norme francaise classe les charbons en 8 catégories
en plus des produits artificiels tirés du charbon (coke,
boulets...). IEn fait, pour les charbons domestiques,
on peut les ramener a 2 ou 3 séries

Les anthraciles et les charbons maigres : a faible teneur
en matieres volatiles (10 9% environ). lls brilent
régulicrement, sans- gonfler et avec des flammes
courles. IIs sont souvent utilisés dans les poéles et les
chaudicres de chauffage central.

Les boulels : sont tout simplement des poussiéres de char-
bon maigre agglomérées généralement avec du brai.

On Urouve surtout 2 sorles de boulets : les boulets
ordinaires (env. 16 ¢, de cendres) et les boulets de
(qualité supérieure (9 % de cendres): ces derniers sont
tres utilisés dans les cuisinitres: par suite de leur
teneur en malieres volatiles supéricure a celle des
charbons anthraciteux (15 9% env.) ils permettent de
bien chauffer le four, tout en « tenant bien le feu
Les boulels défuumés : ont subi en usine un traitement
leur permettant de brdler sans fumées. Les boulets
d’anthracine, par exemple, sont un excellent combus-
tible pour cuisini¢res et poéles,

Les charbons flambanls : ont une forte teneur en
matieéres volatiles (plus de 30 9,). Ils bralent vite
avee de longues flammes. lls sont utilisés dans les
cuisinieéres pour que les flammes léchent le four el
pour pouvoir donner des « coups de feu » Lorsque
ces charbons ont libéré leurs maliéres wvolatiles, le
carbone qui forme une sorte de coke n'a pas fini de
briler et permel de maintenir le feu au ralenti en rédui-
sant l'entrée d’air.

Les 1/2 gras, ulilisés aussi dans les cuisiniéres, onl des
propri¢tés intermdédiaires entre les maigres et les
flambants et sont d’excellents combustibles pour la
cuisine, mais il y en a peu en France.

Calibres des charbons. Les calibres les plus courants
sont : braisetles, «e 10 a 20 mm; noisettes de 20 4
S0 mm (calibre le plus courant pour les cuisiniéres);
noix, de 30 a 50 mm.

L.e eharbon pour les cuisiniéres. Les plus courants
sont @ les flambanls sees de calibre 20 <30 pour les
cuisiniéres ulilisées comme appareils de cuisson, les
boulets pour les cuisiniéres utilisées pour la cuisson et
le chaulTage et enfin les boulets défumés particuliére-
ment indigués dans les zones d'agglomérations urbaines.
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par L. GLOGAU

Vous avez choisi une euisiniére a fen
continu, c¢'est-a-dire gue vous pouvez
Ia mettre aun ralenti chagque soir afin de
ne pas aveir a la rallomer chagque ma-
tin et realiser, par la méme ocecasion,
un chaniiage continu,

Grace au rendement de NMappareil et a
cette marche en jfen econtinu et a des
allures reégulicres, vous pourrez reéaliser
des  cconomies de combustibles  tres
importantes par rapport aux hesoins
des anciennes  enisiniéres  a  fen  vil,

16

FONCTIONNEMENT

Allnmage. En utilisant le « feu continu », I'allu-
mage de volre cuisiniéere doit se faire en début
de saison et ne se refaire gu’apres un nettoyvage
complet, c’est-a-dire, peut-étre, un ou deux mois
apres le premier allumage.

Le procédé classique reste le plus valable. Papier
et bois sont placés sur la grille de fond. Le volel
de départ direct des fumées doit étre ouvert afin
d’amorcer le tirage dans la cheminée. (v. schéma
A, page ci-contre). On enflamme le bois sur lequel
on ajoute presque tout de suite 1 ou 2 kg de char-
bon. Lorsque le charbon est rouge, on charge le
fover, en principe jusqu’au bord de la paroi mixte
four-fover, et c’est toul.

Dés que la combustion est réguliére, le volet de
tirage direct esl refermé (v. schéma B, page ci-
contre) et le mécanisme d’entrée d’air réglé suivant
I'allure recherchée.

Conduite du feun. Votre cuisiniere est comparable
a un chaulle-bain instantané. Vous la réglez a feu
trés lent : c¢’est la veilleuse, évitant le réallumage:
vous ouvrez en grand D'admission d'air : c'est
rapidement le chauffage pleine puissance.

Surtout n’enlevez jamais le tampon de chargement
pour le remplacer par le fond d’une casserole,
comme on le faisait autrefois sur les cuisinitres
a feu vif. La taque de volre cuisiniere doit étre
utilisée comime le serait une plaque ¢électrique, elle
absorbe continuellement la chaleur. Cette chaleur
est augmentée encore, le plus souvent, par la pré-
sence d’ailettes (photo ci-contre): il faut done que
vous ulilisiez sur cette taque des uslensiles aussi
plats que possible.

Chaque matin, au moment de faire repartir votre
cuisiniére, ouvrez en grand le volet de tirage
direct, le registre d'entrée d’air, el, seculement
quelques minules apres, décendrez et enlin rechar-
gez. lLe volet de tirage direct doit étre ouvert
seulement pour la reprise et le chauffage en sur-
puissance de la taque. Cette taque ne doil jamais
étre portée au rouge. En rougissant la fonte se
dilate, se fend et, de ce fait, les divers ¢léments
de la plaque perdent leur forme primitive et ris-
quent de ne plus joindre correctement.
Normalement, que ce soit au ralenti ou en allure
cuisine, le volet de tirage direct doit élre fermé
afin de permettre aux gaz chauds de réchaufller
correctement le four. i.e chargement de la cuisiniere



SCHEMA A ' )

se fait en général le matin, aprés la reprise, aprés
I'allure cuisine pendant laquelle on a demandé un
feu vif, et le soir avant la mise en régime de grand
ralenti (mais sur un feu assez vil).
Le vidage du cendrier doit se faire le matin, avant
le décendrage (les cendres chaudes s’envolent plus
facilement), tous les 2 jours en principe, mais Aok dasank
toujours avant que le cendrier ne soit plein. Si _ - mh
vous attendez trop, les cendres se répandront dans
| le fond du compartiment, il vous faudra faire le
nettovage a la raclette, vous empoussié¢rerez votre
cuisiniére et vous aurez double travail. Quant au
nettoyage extérieur de votre cuisini¢re, vous devez
le faire le matin lorsque votre appareil est a peine
titde : d’une part pour éviter de vous briler,
d’autre part pour ne pas abimer l'émail de I'appa-
reil en I'humidifiant alors qu’il est chaud.
Ramonage. Vous avez choisi une cuisiniére « a
retour de flamme », c’est-a-dire que, pour récupérer
toute la chaleur dégagée par le combustible, vous
[aites « tourner » les fumées et les gaz en combustion
autour de votre four, entre ses parois et les parois
extérieures de votre cuisiniere.
Les fumées saliront forcément tout au long de leur
parcours les parois qu’'elles auront léchées et vous
serez obligée de nettover de temps en temps ces
suies, pour ne pas laisser s’encrasser votre appareil
au point que le four ne chauffe plus ou bien que
les fumées viennent dans la piéce au lieu de partir
dans la cheminée,
Ce ramonage de I'appareil, vous le ferez périodique-
ment, sans attendre que la combustion soit génde ;
suivant le combustible utilisé (maigres ou flam-
bant), suivant 1'appareil choisi, suivant le tirage
de la cheminée, la fréquence peut varier de 2 mois
a 15 jours. Un nettoyage moins fréquent de I'ap-
pareil risque d’augmenter sa consommation de
combustible et d’en géner le fonctionnement. Il doit
s'exécuter a l'aide d’une raclette, pelit ustensile
fourni en général avec la cuisini¢re. Vous enlevez

scHEMA B

y la taque que vous nettoyez au-dessous en avant
- soin de décrasser les ailettes, puis vous faites
' tomber les suies par le cdté du four; vous nettovez

\ également cette paroi et enfin vous récupérez l'en-
? semble des suies par la trappe de ramonage située

[ sous le four ou a I'avant. Cette opération doit étre
faite avec beaucoup d'attention pour obtenir un
décrassage total de la cuisiniére et pour ne pas
répandre les suies dans la cuisine.

Vous referez naturellement cette opération en fin
de saison de chauffe afin de retrouver un appareil
propre en automne. Dans le cas ol votre appa-
reil reste deux ou trois mois au repos, n"oubliez pas
de le graisser a I'intérieur pour éviter qu’il ne rouille.

Tampon a ailetles

7
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Vous venez d’acheter une cuisiniére
moderne, vous l'allumez et vous la
chargez avec le combustible du ca-
libre indiqué. Elle ne « tire pas »,
méme lorsque 'entrée d’air est grande
ouverte. Avant d’ineriminer I"appareil
ou le combustible, faites vérifier votre
cheminde.

Le rdle d'une cheminée n’est pas
seulement de canaliser les fumdées
pour les évacuer a l'extérieur, elle
doit aspirer l’'air a travers la couche
de charbon. Si cette aspiration n’est
pas assez forte, la cuisiniére ne pourra
pas marcher a pleine allure. Inverse-
ment, si le tirage est trop fort, la
cuisiniere marchera a trop vive allure,
méme si I'entrée d’air est compléte-
ment fermée,

Le tirage d’une cheminée dépend de
cing facteurs :

® Les trois principaux sont des
caractéristiques mémes de la che-
minée : sa hauteur, sa faculté de
conserver la chaleur des fumées, son
débouché correct au-dessus du toit.
® Les deux autres facteurs dépendent
de la cuisiniére, a savoir la tempé-
rature des fumées au départ de l'ap-
pareil et le débit des fumées.
Tirage insuffisani. Si la cuisini¢re ne
tire pas, méme lorsque l'entrée d’air
est grande ouverte, il faut vérifier
les points suivants :

® La cheminée est-elle assez haute?
(3 metres suffisent, en général).

® Le débouché du conduit dépasse-
t-il le sommet du toit d’au moins
0,40 m; comporte-t-il un bon dispo-
sitif de rétrécissement (poterie par
exemple) ou est-il muni d'un aspi-
rateur statique?

® La cheminée n'est-elle pas fissurdée?
Le raccordement du tuyau de fumées
a la cheminée est-il bien étanche?
Si on a branché¢ la cuisiniére sur un
conduit servant autrefois a 1'évacua-
tion des fumées d’'un feu dans 1'dtre,
le tablier fermant le bas de cette
cheminée doit étre bien mastiqué.
On a méme intérét a obstruer le
pied de la cheminée par un bouchon
de maconnerie.

® Le tuyau de raccordement & la
cheminée est-il court et sans coudes
superflus?

Tirage trop fort. Le tirage n'est pas
le méme au rez-de-chaussée et au
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A CHEMINEE

par J. ROCHE

dernier étage d’un immeuble. Plus la
hauteur de la cheminée est grande,
plus le tirage est fort. Un trop fort
tirage favorise I'emballement du feu :
la plaque rougit, la fonte du pot-
foyer se détériore, ainsi que les bar-
reaux de grille; enfin, les fumdées
sortent trop chaudes (400 °c par exem-
ple), la cheminée se fissure.

Pour réduire le tirage, on peut soit
¢trangler par une clé le tuyau de
sortie des fumées, soit installer un
modérateur de tirage.

['emploi d’une clé n’est pas sans
inconvénient. Si on la ferme trop,
il peut se produire des refoulements
de gaz nocifs, surtout si le foyer est
rempli de charbon. Lorsqu’elle est en
en position dite « fermée », la clé ne
doit obstruer que les 3/4 du tuyau,
Un modérateur de tirage (voir photo
et schéma ci-contre) est un appareil
peu codteux, consistant en un volet
mobile convenablement lesté, bran-
ché sur le tuyau de fumée. Lorsque
le tirage est trop fort, le volet s’ouvre
et laisse la cheminée aspirer une cer-
taine proportion d'air a la place des
fumdées. Mais il est absolument né-
cessaire, avant de placer cet appareil,
de s’assurer que la cuisine a une
bonne ventilation naturelle.
Quelques régles concernant les
cheminées, lLes réglements francais
imposent de ne brancher qu’un seul
poéle ou cuisiniére sur une cheminée,
sauf dans le cas du systéme Shunt
(conduit collectif a raccordements
individuels) récemment admis. A
hauteur égale, une cheminée donnera
un tirage d’autant meilleur qu’elle
conserve bien la chaleur des fumées,
c'est-a-dire qu’elle est bien calori-
fugée et que sa section n’est pas trop
grande. Pour un podle ou une cuisi-
ni¢ére, une cheminée d’'une section de
250 em? (minimum admis en France)
tire mieux qu'une cheminée de
400 c¢cm2 Une bonne isolation ther-
mique évite les condensations de la
vapeur d’eau contenue dans les fu-
mées, done le suintement du bistre
et autres matiéres goudronneuses.
Installation de la eunisiniére, 1] est
indispensable d’éloigner tuvaux et
appareil de toute matiére combustible,
I1 est aussi essentiel que la cuisine
ait une bonne ventilation naturelle.
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LES DIFFERENTS.

suivanl les services qui leur sont demandés, on peut classer
les appareils de cuisson fonetionnant au charbon ou les ap-
pareils mixtes (eharbon-heis) en eing catégories distinetes :

TYPES

1. Les cuisiniéres simples qui comportent une plaque chauf-
fante, un four et, éventuellement, un bain-marie.

A ces appareils on demande de pouvoir assurer toutes les cuissons
(les appareils qui ne comportent pas de four ne sont pas appelés
« cuisiniéres » mais « foyers complémentaires »). On leur demande
également, la plupart du temps, d’assurer le chauffage de la piéce.

DE CUISINIERES

2. Les cuisiniéres a serviee d'eau chande eourante on cui-
siniéres a bouilleur, Ces appareils sont cong¢us pour réchaufler
un ballon d'eau chaude de 100 a 150 litres.

On demande a ces cuisiniéres de pouvoir assurer 3 services : les cuis-
sons, le chauffage de la piece, la fourniture d’eau chaude courante.
Une installation de cuisiniére a service d'eau chaude comporte
(voir schéma B p. 21), outre la cuisiniére, un ballon d’eau chaude,
un vase d’expansion et toutes les canalisations correspondantes.

SUIVANT

3. Les cuisiniéres de chaufiage central. Ces appareils possédent
un gros bouilleur capable d'assurer le chauffage de plusieurs radia-
teurs ainsi que celui d'un ballon d’eau chaude (v. pages 22 et 23).

%. Les cuisiniéres mixtes « monobloe » eharbon-gaz, ou char-
bon~¢&éleetricité. Nous n’envisageons ici que les appareils mono-
bloc, et non pas les cuisini¢res mixtes qui sont de simples juxtapo-
sitions d’une cuisiniére a charbon et d’une cuisiniére 4 gaz (ou
électrique) et dont le fonctionnement se comprend de lui-méme.

LEUR USAGE

3. Les foyers complémentaires. Nous présenterons a la page 50
les foyers complémentaires. Ces appareils sont des bloes chauffants
de cuisine qui comportent un foyer au charbon et une plaque mais
pas de four. Les foyers complémentaires sont en général trés étroits
et sont souvent accolés 4 une cuisiniére a gaz, ils peuvent assurer
par J. ROCHE a la fois des cuissons sur la plaque et le chauffage de la pitce.
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LA CUISINIERE SIMPLE

Nous avons, dans les chapitres précédents, aécerit dans
ses grandes lignes la cuisiniére a4 charbon et indiqué
comment elle devait répondre aux nécessités des diffé-
rentes techniques culinaires.

Nous détaillerons ici les différents modeéles de cuisi-
niéres a feu continu avec ou sans bain-marie, en indi-
quant leurs particularités de conception et leurs possi-
bilités relatives tant a l'usage « cuisine » qu’'a 'usage
« chauffage de la piéce ».

On peut classer ces cuisini¢éres en trois catégories :
Les enisiniéres a petit foyer pouvant marcher long-
temps a 'extréme ralenti. Les cuisiniéres a feu cont’-
nu répondant aux spécifications de la norme NFD
32-301 (estamp. NF-charbon ou certificat de confor-
mité), ont été concues pour ¢économiser au maximum
le combustible. Au moment de la préparation des repas
elles consomment en moyenne un kg de charbon par
heure et, en marche au ralenti, environ 150 a 200 gram-
mes/heure. Cette consommation réduite au ralenti
est obtenue griace a une bonne étanchéité sous la grille
et c'est pourquoi toutes les portes donnant acceés au
fover doivent fermer hermétiquement. Ces cuisiniéres
A haut rendement répondent bien aux impératifs de
I’usage cuisine (bonne souplesse, reprises rapides),
mais les foyers n'ont pas, en général, une grande conte-
nance de combustible (4 kg au total dont 1 a 1,5 kg
doit étre maintenu comme réserve de braises). Ainsi
I'appareil ne tient-il le feu longtemps (12 heures la
nuit par exemple) que si I'allure est maintenue au
ralenti. Si 'on demande a la cuisiniére d’assurer un
bon_chauffage de la piéce, on devra donc la faire mar-
cher 4 une allure convenable et, en conséquence,
effectuer des rechaygements entre les repas.

Il existe de nombreuses cuisiniéres qui n’ont pas
I'estampille mais qui assurent, néanmoins, la conti-
nuité du feu pendant 8 ou 10 heures par exemple et
different peu des précédentes, '
L.a trés grande majorité des cuisiniéres a feu continu
ont des fovers dans lesquels la combustion se propage
a travers la masse de charbon, Certains constructeurs
ont mis au point des foyers a combustion en couche
mince dans lesquels la combustion n’est réalisée que
sur la partie du combustible située en dehors de la
réserve. Dans ces appareils, la production de suies
est alors trés réduite.

[.’autonomie de marche de la grande majorité de ces
cuisiniéres, étant faible en allure normale de cuisine,
il faut effectuer, en général, un ou deux chargements
pendant la préparation des deux repas et un dernier,

le soir, avant la mise en régime de veilleuse pour la
nuit. Si 'appareil n’a pas a chauffer fortement la piéce
en dehors des repas, la consommation moyenne journa-
litre s’établit alors aux alentours de 10 kg de charbon
par 24 heures.

Les cuisiniéres a grand fover assurant un bon
chaufiage des locaux et ayant une autonomie de
marche appréciable. Alors que les premiéres cuisi-
niéres a feu continu répondaient au souci d’assurer les
cuissons avec le minimum de combustible, les cuisi-
niéres a grand foyer visent plutdt a chauffer davantage
en assurant non seulement la cuisson, mais un bon
chauffage des locaux, et cela avec le minimum de
rechargement de combustible.

[.a norme des cuisiniéres 4 feu continu a prévu, tout
récemment, pour ces cuisinit¢res, un test supplémentaire :
la marche & une allure voisine de la normale pendant
au moins 4 heures sans rechargement. Ceci se traduit
pour ces cuisiniéres par l'indication, sur la plaque signa-
létique de l'appareil, de la puissance calorifique et de
la durée de marche correspondante sans rechargement.
Le nombre de cuisini¢res estampillées portant cette
indication est encore restreint. Afin de pouvoir se faire
une idée de la puissance de chauffe des cuisiniéres,
nous donnons dans le tableau des ecaractéristiques
de l'appareil, la surface de grille et indiquons pour
les cuisiniéres récemment estampillées, si elles ont,

~ou non, subi les essais complémentaires.

Les cuisiniéres a accumulation de cehaleur. la
conception de ces appareils est nettement différente de
celle des précédents. Au lieu de proportionner a tout
moment 'allure de feu aux besoins de chaleur deman-
dée a I'appareil, on réalise un volant de chaleur dans
lequel on puise le cas échéant et qui se reconstitue
pendant les périodes de non-utilisation. Les masses
de fonte sont maintenues en température sous des
couvercles calorifugés qui recouvrent la plaque en
dehors de la préparation des repas (photo ci-dessus).
l.es combustibles utilisés dans ces cuisiniéres sont les
anthracites et anthraciteux ou certains cokes, Les
foyers sont conc¢us podr assurer un bon rendement de
combustion et une assez grande autonomie de marche
(chargement deux fois par jour par exemple).

L’isolation trés poussée des appareils permet d'affecter
le maximum des calories dégagées par le combustible
a l'usage cuisson; par contre, la cuisiniére ne chauffe
que trés peu la piéce. Ces cuisiniéres a accumulation
sont parfois appelées « a4 service permanent » car elles
sont toujours prétes a assurer un service de cuisson.
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LA CUISINIERE A SERVICE D'EAU CHAUDE COURANTE%}&C@.
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(on enisiniére & bouilleur)

\
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La cuisiniére a petit bouilleur assure, oulre l'usage
cuisine et le chauffage de la picce, le réchauffage d'un
ballon d’eau chaude.

Le bouilleur. Le fover de ces cuisiniéres est sensible-
ment le méme que celui des cuisiniéres simples, mais il
est tapissé d'une jaquette d’eau appelée « bouilleur »
sur 1, 2 ou 3 cotés, le 4* coété constituant la parabole
en fonte du four (voir croquis et photo page 6). L’adap-
tation possible d’un petit bouilleur, dans le foyer des
cuisiniéres, est d’ailleurs prévue par un certain nom-
bre de constructeurs. Pour assurer le réchauffage d’un
ballon de 100 litres, par exemple, il suffit que la sur-
face du bouilleur en contact avec le feu (appelée surface
de chauffe), soit relativement faible (quelques dm?).
On se rendra compte des possibilités de I'appareil en
considérant qu'un dm? de surface de chauffe du bouil-
leur absorbe environ 200 cal’h, et qu’il faut wune
cal/h pour réchauffer un litre d’eau de un degré. Un
bouilleur de 5 dm?® peut donc échauffer, en une heure,
100 litres d’eau de 10° ou 50 litres de 20°.

Le ballon. Il comporte en son intérieur un « réchauf-
feur » dans lequel circule 'eau provenant du bouilleur
de la cuisiniére (voir schéma A ci-dessus).

I.’eau échauffée dans le bouilleur circule en circuit fermé
en abandonnant ses calories au passage dans le réchauf-
feur du ballon pour retourner ensuite au bouilleur.
Sur ce circuit, est branché un vase d’expansion (voir
schéma B ci-dessus).

Cette eau n’est jamais mélangée a 1'eau de ville qui,
stockée dans le ballon (100 litres en général), alimente
ensuite les divers robinets de puisage de I'eau chaude.

L.a capacité optimum du ballon est done fonction de la
cadence et de I'importance des soutirages d’eau chaude
et, évidemment, de la marche plus ou moins poussée
de la cuisiniére.

Si le ballon est trop petit et qu'on ne soutire pas une
quantité suffisante d’eau chaude, on risque de faire
bouillir I'eau du bouilleur la vapeur s’échappera alors
par le vase d’expansion. Si le ballon est trop grand
(150 ou 200 litres par exemple), on risque de n’avoir
jamais d’eau assez chaude. C’est pourquoi, avec les
cuisiniéres courantes, il est bon de choisir une capa-
cité de ballon de Pordre de 75 ou 100 litres. Au point
de vue fonctionnement, la cuisiniére 4 petit bouilleur
se comporle pratiqguemenl comme une cuisiniére
simple.

Trés souvent la production d’eau chaude est obtenue
pour ainsi dire gratuitement par une meilleure récupé-
ration de la chaleur dégagée par le charbon. La consom-
mation de charbon n’est sensiblement augmentée que
si I'on fait marcher la cuisiniére & une allure plus forte
parce qu'on veut obtenir plus d'eau chaude.

® Balion mixte - Accumulaleur associé au ballon
ordinaire. Quand la cuisiniére n'est pas normalement
en service 1'été, on peut équiper le ballon d'un systéme
de chauffage électrique. On peut aussi associer au
ballon réchauffé par la cuisiniére un petit ballon élec-
trique « en série » sur la distribution d’eau chaude sor-
tant du ballon. Ce ballon électrique assure la production
d’eau chaude 1'été si la cuisiniére est a 'arrét et, quand
la cuisiniére marche au ralenti, il sert a relever la
température de 'eau qui sort tiede du premier ballon.

ULTIMHEAT®
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La cuisiniére chauffage central est une cuisiniére qui
comporte un gros bouilleur, c'est-aA-dire une jaquette
d'eau de grande surface sur 3 cdlés autour du foyver
(sauf le cité du four), el qui souvent comporte en plus
des surfaces supplémentaires d’échange entre 1'eau
chaude el les gaz de combustion (voir schéma ().

L.a surface totale des parois baignées par l'eau et sou-
mises au réchauffage du charbon incandescent ou des
gaz chauds, s'appelle la « surface de chauffe » Elle
peut étre de l'ordre de 30 4 100 dm® ou davantage,
® Duissunce calorifigue. On se rendra compte de la
puissance calorifique de I'appareil en considérant
gu'un dm?® de surface de chauffe absorbe, selon qu'il
est plus ou moins prés du feu, de 60 a 200 cal'h et
qu'un radiateur moyen, lorsqu’il est alimenté en eau
4 80°, exige une puissance de 1.500 cal h par exemple.
Il est trés important de signaler que les puissances
calorifiques indiquées par les constructeurs compren-
nent souvent, outre la puissance cédée a I'eau duchauf-
fage central, celle qui est rayonnée par la cuisiniére
elle-méme. Par exemple, une puissance de catalogue
de 10,000 calories comprendra 6.000 calories dispo-
nibles pour le chauffage central et 4.000 calories
rayonnées par la cuisiniére dans la cuisine. De toute
facon, une lelle installation releve de la compétence
d'un installateur de chauffage cenlral, seul qualifié
pour résoudre les problémes de la puissance calorifique
4 installer.

Nous donnerons seulement ici quelques indications
relatives au probléme de la fourniture d’eau chaude et
a celul du chauffage central lorsque tous les radiateurs
sonl au méme niveau que la cuisinicre,

® Eau chaude couranle. Le probléme de la fourniture
d'eau chaude se pose de la fagon suivante : Si la cuisi-
nitre est en service I'été, il est obligatoire d'avoir un
hallon d’eau chaude dont la capacité doit étre, en géné-
ral, égale 4 150 litres pour pouvoir absorber les calories
transmises & travers la partie des bouilleurs restant en
contact avec le feu. En effet. dans de nombreuses cuisi-
nitres, le volume du foyer peut, pour la marche d'été,
étre diminué, soit que l'on remonte le niveau de la
grille, soit que l'on dispose des plaques latérales rétré-
cissant la largeur du foyer, mais il reste toujours une

partie du bouilleur en contact avee le combustible en
ignition.

Si la cuisiniére n’est pas en service 1I'été, il est, de toute
facon, trés intéressant d'installer un ballon (de 100 litres
par exemple), car l'eau chaude produite est d’un prix
de revient peu élevé.

Il est conseillé de suivre certaines régles pour I'installa-
tion du ballon et son emploi :

Il 'y a toujours intérét & placer le ballon le plus pres
possible de la cuisiniére, verticalement de préférence
et de bien le calorifuger.

Pour que l'eau du ballon soit chaude, méme si les
radiateurs n'ont besoin de n’étre que Ltiédes, il est
nécessaire de pouvoir opérer un réglage des deux
circuits » radiateurs » et « ballon » par un jeu de vannes
(voir schéma D ci-dessus).

Il n’est pas recommandé de calculer la puissance
nécessaire pour la cuisiniére en cumulant la puissance
maximum absorbée par les radiateurs et celle absorbée
par le ballon d’eau chaude. Il est préférable d’admettre
que lorsqu’on voudra chauffer fortement les radiateurs,
on fermera le circuit de réchauffage du ballon (on pourra
d’ailleurs faire l'inverse en réduisant au profit du ballon
le chauffage des radiateurs).

On n'a pas intérdt, en effet, & choisir une cuisiniére
trop importante car, par suite de sa trop grande inertie,
on aurait moins de souplesse dans sa conduite au
moment de la cuisine (coup de feu trop lent), et on
consommerait davantage.

® Avanl de réaliser Uinstallution de chaufJage central
il faut décider du mode de circulation, par lermosiphon
ol pompe (accélérateur).

L.a circulation par thermosiphon ne pose pas de diffi-
cultés s'il ¥y a un autre niveau a desservir, chambres
au premier étage par exemple. Mais il n'en est pas de
méme pour une installation ol tous les radiateurs sont
au méme niveau que la cuisiniére.

Il est nécessaire dans ce cas, de choisir des radiateurs
de grande hauteur de facon que leur niveau moyen
soit & la hauteur du pot-foyer de la cuisiniére.

Si au contraire la circulation esl assurée par un accé-
lérateur 'emplacement des radiateurs par rapport a la
cuisini¢re ne pose plus de problémes, mais il faul choisir



CHAUFFAGE CENTRAL

un accélérateur bien approprié a 'installation qui est
de débit assez [aible.

1l est recommandé dans ce cas de placer le circulateur
en dehors du circuit du ballon pour que ce dernier
puisse fonctionner seul en thermosiphon pendant la
marche d'été (voir schéma E ci-dessus) ainsi qu’en
cas (e panne de courant.

Difiérents types de cuisiniéres chaufiage ¢entral.
On peut classer, approximativement, les appareils
existants, en deux catégories :

® Cuisiniéres donnant la priorilé & Uusage chauffage
centrul : Avec ces appareils qui ont des fovers trés
profonds il est conseillé, pour obtenir le coup de feu
au moment de la cuisine, d'effectuer un chargement de
charbon flambant {(combustible faisant de longues
flammes), le charbon ulilisé¢ le reste du temps étant
le charbon maigre anthraciteux ou les boulets, combus-
tibles qui brilent lentement et réguliérement. La
réserve de combustible est assez importante (15 kg
environ) d’olt une assez grande autonomie de marche.
In marche d’été, la grille est relevée.

® Cuisiniéres donnanl la priorilé a Uusage cuisine :
Ces cuisini¢res qui ont un foyer de profondeur moyenne
utilisent normalement des boulets a 9 % de cendres,
mais elles peuvent s’accommoder d'autres combus-
tibles. Leur souplesse est plus grande (coups de feu
plus rapides), mais leur réserve de combustible est
plus faible (8 kg), et la nuit, elles doivent nécessaire-
ment marcher au ralenti pour tenir le feu.

Ces cuisiniéres conviennent bien aux petites instal-
lations comprenant trois ou quatre radiateurs.

Cette classification n’a rien d’absolu ; certaines cuisi-
ni¢res sont d’un type intermédiaire entre la premicre
el la deuxiéme catégorie.

Intérét de la eunisiniére chaufiage ecentral. Cet
appareil répond a une nécessité : l'utilisation d'une
seule cheminée.

Une installation de chauffage central par cuisinieére est
surtout intéressante lorsque le nombre de radiateurs est
faible (3 ou 4 par exemple). Pour les installations plus
importantes, surtout si I’on désire un meilleur confort,
il est préférable d’avoir deux appareils distinets :
une cuisiniére et une chaudiére de chauffage central.
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LA CUISINIERE MIXTE
CHARBON-GAZ

OU CHARBON-ELECTRICITE
MONOBLOC

Les ensembles monobloc churbon-gaz sonl assurément
moins encombrants que les ensembles bloe charbon
(avec four) accolés 4 un bloc gaz. Le guin de place est
alors réalisé sur les fours. 1l existe trois sortes de cuisi-
nieres mixtes charbon-gaz monobloc :

® celles qui possédent deux fours: le four gaz est
situé en dessous du four charbon.

® celles qui ne possédent qu'un seul four dont le
chauffage peut étre assuré par le charbon ou le gaz.
@ il existe enfin sur le marché francals quelques appa-
reils monobloc ou l'¢lément charbon consiste unique-
menten un foyer et une plaque chauffante. l.e chauffage
du four est essenticllement assuré par le gaz.

Les cuisiniéres mixtes charbon-éleclricité sont récem-
ment apparues sur le marché. L'une d'elle assure avec
le charbon: la cuisine, le chaulfage central et le service
d’eau chaude, tandis qu'avec 1'électricité en service
d’été elle assure la cuisine et l'eau chaude.

LES FOYERS
COMPLEMENTAIRES

IIs sont surtout destinés au chauffage de la piece. Leur
autonomie de marche est en général plus faible que
celle d'un poéle, mais ils donnent la possibilité d’elfec-
tuer des cuissons sur la plaque chauffante.

Certains de ces appareils sont équipés d'un bouilleur
et peuvent également assurer le service d’eau chaude.
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CUISINIERES
A CHARBON

A FEU CONTINU

CUISINIERES SIMPLES

ACER Laura Luxe C, 550

Aprés les chapitres concernant la technique du fonctionnement des cuisinidres

a charbon a feu continu, nous présentons la gamme des appareils J ‘&i

en vente sur le marché francais. Vous trouverez donc, dans les page ﬁﬁ ﬂs ﬂ’ﬂ WH
et sous forme de tableaux, les cuisiniéres simples, les cuisiniéres serviyaMiEaT®
chaude (a bouilleur), les cuisiniéres de chauffage central, les cuisiniviREUALIMUSEUM
charbon gaz, et les blocs chauffants (foyers complémentaires). 1

Toutes ces cuisiniéres sont & feu continu, ce qui implique qu'elles ont satisfait
aux essais de marche au ralenti pendant 12 heures, avec un rendement de 65 %
minimum. Toutes les cuisiniéres simples possédent le certificat de rendement
exigé par le décret du 25 mars 1958 (voir page 2) ; la plupart d’'entre elles sont estam-
pillées NF/Charbon.

Chaque photographie d'appareil est accompagnée d'un schéma coté indiquant
I'encombrement total et I'encombrement du four; la cote de hauteur de I'appareil
n'est pas indiquée car cette mesure est normalisée a 80 cm (seul, le modéle Rosiéres
Aga a une hauteur de 85 cm). A la suite de ces tableaux, 9 fiches techniques preé-
sentent certains appareils qui ont été soumis a des essais d'utilisation ménagere
permettant de les présenter en faisant ressortir des particularités intéressantes.

(1) Ne sont indiqués que les charbons utilisés aux essais d’estampillage ou de conformité.

CONSTRUCTEUR

TYPE

MATERIAU '

DU FOYER

POIDS
(en kg)

ACER

ARTHUR-MARTIN

Laura luxe C. 550 %

fonte

60-80 % O

fonte

155

COMBUSTIBLES A UTILISER
SURFACE PRIX
DE LA GRILLE bois (en NF) PARTICULARITES
(en em?) charbon (1) et calibre (long. des biches E
en cm)
L]
265 ﬁ:ﬁi‘: S e gﬂ{;( 30 oui, 33 650 couvercle « tiroir &4 casserolerie
— ——— 1 S
maigres 20 x 30
260 houlets 9 o oui, 25 630,35 couvercle « tiroir & casserolerie
flambant sec 20 x 30
346 maigres 20 x 30 oui, 33 784,50 couvercle « tiroir & casserolerie
| |




' GUIINIEREY OIMPLED

g

p—
L]
Fan

é\

AZUREA Siddérale

A v
S

| BRACHET-RICHARD 1446

BRIFFAULT Bengale

CHAPPEE 5630

L

BRIFFAULT Igna 65

CHAPPEE H652

=T

M-l Akl (-

-
E=

Flabatylitoral gho oy
e 1“ E - e . '._'I| f . Tl
6 =

prRiFEATULT Igna 81

cHAPPEE Bonne hotesse 5658

(1) Ne sont indiqués que les cnarbons utilisés aux essais d'estampillage ou de conformité,

La carrosserie de ces

COMBUSTIBLES A UTILISER
SURFACE —
DE LA GRILLE bois (en NF) PARTICULARITES
(en em?) charbon (1) et calibre (long. des biches
en cim)
it maigres 20 x 30 =
510 foambant see 20 % 30 oui, 33 188 couvercle « tiroir a casserolerie

couvercle « étuve

cuisiniéres est en 1dle
d’acier émaillé blanc ERI
+ toutes ont un re- CONSTRUCTEUR TYPE AT yoron
tour ‘de Oaminte o DU FOYER (en kg)
leur combustion est
« 4 travers la masse »,
AZUREA Sidérale O st 120
Les prix ont été élablis Tonite: ot 1
| a la date du 1¢ juin BRACHET-RICHARD 1446 % O 0.EL HEaus 125
:i 1962 o les coles d'en- rnictulion
, combrement sonl don-
nées en centimétres, la Bengale [ fonte 120
“ hautenr est de 80 em
pour lous les appareils, = fonte et briques
| BRIFFAULT Igna 65 [J réfvactaires 125
[f I S
i * estampillée NF- fonte et brigues i
E charbon Igna 84 [] réfractaires 182
1 en cours d'estam- I ——
pillage 5630 fonte et briques
1 O a subi les essais 30 % r&tractairg: o
complémentaires
(voir page 20) CHAPPEE fonte et bri
= ques 4
| ] (Sté Gle de Fonderie) 5652 % O réfractaires 273
2
| 5658 :
Bonne hotesse fonte et briques 182

* O

réfractaires

flambant sec
maigres 20 X 30 ===

250 bﬂt:ls;ll:i 9 9 oui, 28 585 couvercle « tiroir 4 charbon
maigres 20 x 30 ppon

968 Et:lutq %ﬂnr 30 oui, 33 810 couvercle « tiroir &4 charbon

> it ] —

maigres 20 x 30

300 boulets 9 ° oui, 33 GO6 couvercle « étuve
flambant sec 30 x 50

360 ﬁgﬁﬂﬁ:nt s gu:"{;c 50 oui, 33 850 couvercle » étuve
maigres 20 x 30 _

- e R | T
flambant sec 30 x 50 =
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LUIDINIEREY OIMFLED

* estampillée NF-
charbon

[J en cours d'estam-
pillage

T a subi les essais
complémentaires
(voir page 20)

LLa carrosserie de ces
cuisiniéres est en tole
d’acier émaillé blanc
« toutes ont un re-
tour de flamme -«
leur combustion est
« & travers la masse »
sauf celle des mo-
déles Coussement
« Lotus » et « Soleil »
qui est « en couche
mince »,

Les prix onl élé élablis
a la date du 1°F juin
1962 o les cotes d'en-
combrement sont don-
nées en cenlimélres, la
hauteur est de 80 cm
pour lous les appareils.

CHAPPEE Bonne hotesse 5648

"= K.

YINEPER I

.n.
AN o
e ol

COSTE-CAUMARTIN
Mogador D 98

COSTE-CAUMARTIN Trésor 59-00

L

COSTE-CAUMARTIN Orchidée I 99

coussEMENT Lotus

(1) Ne sont indiqués que les charbons utilisés aux essais d'estampillage ou de conformité,

SURFACE

COMBUSTIBLES A UTILISER

PRIX

CONSTRUCTEUR TYPE I‘::Tf:;:l; (erzgj
Ciste il Fonderie) Bihiie hitiie o 158
Frilor D 96 +% ml:gr:;:;ﬁgﬂ 120
' Amor D 97 % 0O g s 145
COSTE-CAUMARTIN Mogador D 98 % O ’“’;;f rzzt';:i‘;‘;eﬂ 175
it fo?:‘-?ritggzrﬂ 180
orhideeDopw | PREtime | g
COUSSEMENT Lotur X0 fonte 120
Soleil 4 O fonte 150

bois I E
DE LA GRILLE : PARTICULARITES
(en ens) charbon (1) et  calibre | (long. des buches | (en NF)
en cm) ]
maigres 20 x 30
360 boulets 9 % oui, 33 699 couvercle » étuve
flambant sec 30 x 50
209 Eﬂﬂ::gnt i gﬂ,f 30 oui, 25 508 couvercle « tiroir i casserolerie
o
340 :gﬂ?]?nt o gu"';: 30 oui, 33 616 couvercle « étuve
= boulets ® % T = couvercle « étuve « possibilité
370 flambant sec 20 x 30 oul, 93 743 d'adapter un bouilleur
N boulets 9 % g couvercle « é¢tuve « possibilité
375 flambant sec 20 x 30 out, 33 Ll d'adapter un bouilleur
= boulets 9 % couvercle « étuve o possibilité
75 flambant sec 20 x 30 o, S d'adapter un bouilleur
366 flambant sec 10 X 20 « 20 x 30 oui, 28 751 couvercle amovible « étuve o tire-plat émaillé
366 flambant sec 10 %20 « 20 30 oui, 28 869 couvercle amovible « ¢étuve o tire-plat émaillé
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CUISINIERES SIMPLES

E‘__'..dl'*.-l_-“‘-

La carrosserie de ces
cuisiniéres est en tole
d’acier émaillé blanc
« toutes ont un re-
tour de flaimme sauf
les modéles Demeyer
63 et Enfin Lydie 61,
Aurélie 75, Rosalie
89 « combustion
« 4 travers la masse »,

Les prix ont été établis
a la date du 1° juin
1962 o les coles d’en-
combremenl sont don-
nées en centimétres, la
hauleur est de 80 cm
pour tous les appareils.

w estampillée NF-
charbon

l en cours d’estam-
pillage

O a subi les essais
complémentaires
(voir page 20)

4 certilicat de ren-
dement

NE DIETRICH Pléinde 832

ENFIN Lydie 61

- DE DIETRICH Pléiade 833

ENFIN Aurdlie 75

L T

Exrix Rosalie 89

DEMEYER 63

| e
Il

(&0

GCeool

QI <107
ULTIMHEAT® |
VIRTUAL MUSEUM

DEMEYER !

FAR Flamme

(1) Ne sont indiqués que les charbons utilisés aux essais d’estampillage ou de conformité.

COMBUSTIBLES A UTILISER
MATERIAU POIDS SURFACE PRIX
ST ARUn R DU FOYER (en ks} DE LA GRILLE bois (en NF) PARTICULARITES
(en cm?) charbon (1) et calibre {long. des biiches
en cm)
Pléiade 832 fonte et briques 30 x 50 couvercle o tiroir a dc;siseruierie écr:aﬂ;él;rt;iréatn-
o * O rafrae 155 maigres i, 33 640 chement possible & te, &4 gauche, & 1' e,
iasa R boulets 9 % o £ sur le dessus,
DE DIETRICH N
maigres 30 x 50 couvercle  tiroir A casserolerie émaillé » bran-
Pléiade 833 %O Fmle S et 175 435 boulets 9 % oui, 33 835 chement possible a droite, a gauche, & Varriére,
flambant sec 30 x 50 sur le dessus,
b {
L m:'étafr:tctahﬂlruquﬂ 61 236 ﬂﬁ:ﬁg g%:‘ 0 non 465 couvercle « tiroir a4 casserolerie
DEMEYER
fonte et briques i 20 % 30 [
i < réfractaires 94 410 e 2% non 595 couvercle o tiroir & casserolerie
- couvercle s étuve « méme modéle avec bandeaux
Lydis 61 O fonte 105 428 maigres 20 x 30 oui, 25 620 couleur (639 NF) o peut étre équipée d'un
boulets 9 % bouilleur (718 NF).
fonte et bri . couvercle e tiroir & casserolerie « méme modéle
e Aurélie 75 [ e 120 498 maigres 20 x 30 oui, 25 803 avec bandeaux couleur (928 NF) « peut étre
SARE boulets 9 % équipée d’un bouilleur (905 NF).
fonte et bri couvercle e tiroir &4 casserolerie « possibilité
Rosalie 89 [] Dﬁégmmmuﬂ 140 495 maigres 20 x 30 oui, 33 847 d’adapter un bouilleur « méme modéle avec
e boulets 9 % bandeaux couleur (874 NF).
fonte et briques ¥ boulets 9 9% couvercle « montants latéraux
FAR Klamme %O réfractaires 108 220,5 ﬂa?niant sec 20 x 30 oui, 33 630 en acier inoxydable,
|



VUIDINILNLY JIMFLLY

FAUNUS 4255

FAUNUS 4180

FAURE 60-63

B

]5'9 ‘

FAURE G0-85

Sy nt o Wl 0y et [}

X
FAURE 60-64 Q

I GopIiN 6152

.92

FONDERIES FRANCO-BELGES

FONDERIES FRANCO-HELGES Calypso 447

Boléro 446

TR =TT

B L
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I

\ . (1) Ne sont indiqués que les charbons utilisés aux essais d'estampillage ou de conformite
La carrosserie de ces -
cuisiniéres est en tole | i COMBUSTIBLES A UTILISER
d'acier émaillé blanc MATERIAU POIDS : PRIX
SR CONSTRUCTEUR TYPE . { ©DE LA GRILLE bois PARTICULA
shutlesmoceles tan- L SO (en k) : (en em?) charbon (1) calibre (long. des biiches (en NF) i fsas
nus 4255 et 4180 ; en cm)
en fonte émaillée 3 :
blanche « toutes ont couvercle » méme modéle avec habillage tole
un retour de flamme 4255 @ fonte 160 380 boulets 9 9, oui, 28 640 d’acler émaillé (réf. 4355), prix 635 NF « double
s leur combustion est porte de four e cendrier avec anse el panneau
« & travers la masse ». FAUNUS by arriére incliné.
— i 5 couvercle « garde-rots « cendrier avee anse et
Les prix onl été élablis 4180 fonte 29 485 gres X panneau arriére incliné « peut étre équipée d'un
@ la date du 1°° juin ¢ boulets 9% oy & A0 bouilleur (réf. 4180 B), prix avee couvercle
1962 o les coles d'en- 940 NF.
combremen! sont don- boulets 9 % =
nées en cenlimélres, la 60-63 ] @ fonte 108 240 flambant sec 30 x 50 non 657,66 couvercle » étuve
hauteur est de 80 ecm o
P ts 9 e
pour lous les appareils, FAURE 60-64 [ @ fonte 121 290 et 3u?~< & S 688.49 S o Hase
% estampillée NF- " fonte et briques - boulets 9 %
charbon 60-85 O & réfractaires 162 240 flambant sec 30 x 50 oui, 33 778,92 couvercle « étuve
[] en cours d’estam-
pill“ﬂ'ﬂ_ Boléro 446 * fonte 136 flambant se¢ couvercle « tiroir a casserolerie « avee dﬂm*’?t.
@ certificat de ren- FONDERIES / supplément 27 NF.
dement FRANCO-BELGES :
Cal 147 font 140 flambant sec couvercle o tiroir & casserolerie « avec dosseret,
ypso * onte supplément 28 NF,
5 . boulets 9 o
GODIN 6152 % fonte 120 273 fambatit sao 20 % 30 non 518 couvercle s étuve
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CUISINIERES SIMPLES
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La carrosserie de ces
cuisiniéres est en tole
d’acier ¢émaillé blanc
¢ toutes onl un re-
tour de flamme o
leur combustion est
« i travers la masse ».

Les prix ont éé élablis
i la date du 1°° juin
1962 o« les coles d'en-
combrement sont don-
nées en eentimétres, la
hawutenur esli de B0 em
pour tous les appareils,

4 estampillée NF-
charbon

] en cours d'estam-
prillage

¢y un subl les essais
complémentaires

copix 860

LACO 60-54

COMBUSTIBLES A UTILISER

-

MONTHERME 8002

0 %

| I

N1l i 1

| |
ULTIMHEAT ®
VIRTUAL MUSEUM \

e ———

RIULL 10 [t e AL T

Ty,

(I_} Ne sonl indiqués que les charbons utilisés aux essais d'estampillage ou de conformité,

—— =

MATERIAU SURFACE
CONSTRUCTEUR TYPE DU FOYER DE LA un‘u.t.l bois PRIX
(en em?") charbon (1) et calibre (long. des bOches (en NF) PARTICULARITE>
en cm)
fonte et briques
6065 % réfractaires 300 Nambant sec 20 x 30 non 610 m;’;‘:fclﬁetn existe avec étuve o intérieur fonte
. 6165), poids 147 0 N
fonte et briques kg, prix 650 NF.
860 % O réfractaires - flambant sec 20 X 30 « 30 x 50 oui, 33 675 Sl o ek as
casserolerie
fonte et briques Boalets couvercle « étuve « peut étre équipde d’
6475 % O réfractaires 570 = Sl - gll%x 30 oul, 33 765 bouilleur (réf, 6475 B), prix 880 ngf exi:tne
GODIN ; avec intérieur fonte et acler (réf. 6575), poids
150 kg, prix 790 NF « avec bouilleur (réf. 6575 B).
fonte et briques boulets 9 couvercle « étuve « peut é&tre équipée d'un
6485 [J réfractaires 570 < :w%: 30 oui, 33 832 bouilleur (réf. 6485 B), prix 947 NF » existe
avec intérieur fonte et acier (réf. 6585), poids
e 162 kg, prix 864 NF « avec bouilleur (réf. 6585 B).
onte e ques - b'ﬂ“htl 9
—___——!t—t;__ bouilleur {réf. 6500 B}‘ pr]x 960 NF.,
onte e (ques boulets 9
60-54 %O réfractaires flambant sec 201?-: 30 oui, 25 650 couvercle « hac sur galets acier « quatre départs
LACO e de fumdées,
onte ques flambant sec 20 x 30
60-80 % O réfractaires boulets 9 9% oul, 33 708 couvercle « ti{olrih immleﬂe sur galels o
____—_——T — e - o quaire « l*‘ll'ii de Tamdes.
maigres 30 x 50
MONTHERME 802 [ fonte boulets 9 9 oui, 33 555
flambant sec 30 x 50 couvercle « étuve o tiroir 4 casserolerie.
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MONTHERME S04

36

% estampillée NF-
charbon
(0 en cours d'estam-

pillage
® prototype estam-
pillé NF-charbon

O a subi les essais
complémentaires
(voir page 20)

& certificat de rende-
ment

I.a carrosserie de ces
cuisiniéres est en tole
d'acier émaillé blanc
« loutes ont un re-
tour de flamme sauf
les modeles Pied -
Selle Missouri 60-78,
77-78 et Rosiéres Ju-
melle 6953 e« leur
combustion est « a
travers la masse »,

Les prix ont élé élablis
a la date du 1°° juin
1962 « les coles d'en-
combremen! soni don-
nées en centimétres, la
hauteur est de 80 cm
pour tous les appareils.

7

PIED-SELLE
Missouri CT 680-78

PIED-SELLE

PIED-SELL
Missouri CT 77-78 L E

Louisiane CT 75-39

FIED-SELLE
Louisiane CT 85-39

"1

—:—1

T

ULTIMHEAT®
VIRTUAL MUSEUM

ROSIERES
Jumelle 6953

(1) Ne sont indiqués que les charbons utilisés aux essais d’estampillage ou de conformité,

R COMBUSTIBLES A UTILISER
CONSTRUCTEUR TYPE DU FOYER (en kg) (en cm?®) charbon (1) et calibre (long. des biches £ )
en cm)
15 boalets 0% -
) ) oulets % oui, 38 749 le « ¢t i
MONTHERME 804 [ fonte 205 fscnhant sos 20 x 50 couvercle uve o tiroir 4 cas lerie
boulets 9 o couvercle (sup. 60 NF) « dosseret (sup. 31,50 NF)
284 0
Gsmbant non 980 s se fait également en blanc et vert, blanc et
NOLLET Sirocco k @ fonte 109 g s 4 jaune, brique et beige et gris 2 tons
390 . flambant sec 20 x 30 i, 25 5
fonte et brigques oui, 665 couvercle e tiroir i casserolerie
PAIN Sérénade @ 140
réfractaires
g boulets 9 % -
Hissuuri*ﬂT 60-78 Int:é:r:t tl;a;iques 10 315 Rianhaii s 20 % 30 oui, 25 588 souvercle
O ctaires
boulets 9
Missouri CT 77-78 fonte et briques 130 380 flambant sec 20%;{ 30 oui, 25 686 couvercle » collre i casserolerie
* O réfractaires $
PIEH'SRLL! bou{gt‘ g ar e "
440 o - couvercle « tiroir & casserolerie « peut étre
Louisiane @ fonte et brigues flambant sec 30 x 50 oui, 33 786 - -
CT 75-39 bl drha b 148 ¢équipée d'un bouilleur, prix : 886 NF.
boulets 9 % 1 tiroir a lerie t étre
460 couvercle « tiro cassero s peu
Louisiane @ fonte et briques . < flambant sec 30 x 50 oui, 33 860 - .
CT 85-39 silchotatiia 165 équipdée d'un bouilleur, prix : 967 NF.
29() boulets 9 o - - ;auve:gl: . ul::mir : tamruleri: . z!gll;ipﬁ :‘nir
= fonte et briques i flamba out, reve ouble action « peut étre ‘un
ROSIERES Jumelle 6953 % A taties 110 nt sec 20 x 30 e
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nosiEnes Vigilége 7172

l.a carrosserie de
ces cuisinitres est en
téle d'acier émaillé
blanec sauf le modéle
Seine et Sarthe 59-70
gqui est en fonle
émaillée blanche.
+ toutes ont un re-
tour de flamme -«
leur combustion est
« 4 travers la masse ».

Les prir ont été élablis
d la date du 1¢* juin
1962 « les coles den-
combrement sonl don-
nées en centimélres, la
hauteur est de 80 ecm

pour tous les appareils.

% estampillée NF-
charbon

[J en cours d'estam-
pillage

O a subi les essais
complémentaires
(voir page 20)

G0 &\ﬁ”%&?
il MO |

ULTIMHEAT® ]
| VIRTUAL MUSEUM

rnositneEs Grande sceur 6480

'1

——————

70

scuoLTRs D886

(1) Ne sont indiqués que les charbons utilisés aux essais d'estampillage ou de conformité,

co UTILIS
CONSTRUCTEUR TYPE 2re ay e s::r;:]nug N - bois PFRIX *
DU FOYER (en kg) DE ULARITES
(e co) charbon (1) et  calibre | (long. des baches | (¢ NF) B
— — - = en cm} lt
Vigilége 7172 fonte et briques 314 ¢ couvercle « tiroir & casseroleri t & « - 1
réfractaires flambant sec 20 x 30 . . ca rie « peu re I
* ok #8 724 équipée d’un bouilleur, |
Annapurna 8075 fonte et briques couvercle « tiroir &4 charbon « seau & charbo
ROSIERES >* réfractaires 210 flambant sec 20 x 30 oui, 33 791 incorporé « chargement en fagude « peut etr:
équipée d'un bouilleur.
Grande Sceur 6480 fonte et brigues couvercle « tiroir & casserolerie « réglage d'air
* réfractaires 314 flambant sec 20 x 30 oui, 38 791 breveté double action « peut &tre équipée d'un
bouilleur,
fonte et briques boulets
SAUTER 60-2108 % O . 333 u 9 % - couvercle « étuve o peut étre équipée d'un
. | _n!frn taires flambant sec 20 x 30 oul, 25 74551 | youllleur (réf. 60-2105) o prix 798,98 NF.
fonte et briques < maigres 20 x 30 « 30 x 50
5886 (] 355 boulets
réfractaires e 9 oui, 33 809 o
c e G 20%: - couvercle « tiroir i casserolerie
fonte et brigques maigres 20 x 30 « 30 x 50
SCHOLTES 5854 O 320
réfractaires Il;:um]:;t:nt - ;0%;( - oui, 25 583 couvercle « tiroir & casserolerie sur demande
igres 20 x 30 « 30 x 50
5860 [J fonte et briques 320 ma
réfractaires boulets 9 % oui, 25 651 ) < tivol
S 20 % 80 couvercle o tiroir & casserolerie
Standard, SN, — j
b




SEINE ET SARTHE
Carbonelte 55

VUIDINILKEY dIMFLED

SEINE ET SARTHE Standard 59-80

(CE0) Q& OE&Q) j
SOUGLAND Record 557 m ﬂ m mﬂ ﬂ
 ULTIMHEAT®
—HRTUAL MUSEUM

—il |

SEINE ET sARTHE Carbonette 77

\

70,5

T
|

=
3
0
|
7
SOUGLAND
Triumph 617
t
I -~ THIVOLET
soUGLAND Record 559 Super I:HJ.I:IT&_’E:: Succés Bloe 6200 A
- SOUGLAND
! Hecord 558 0
{ 1.5
!
i
;a ﬁ: iL*r irl:;z :; r;set :i:l (1) Ne sont indiqués que les charbons utilisés aux essais d'estampillage ou de conformité.
s cuis
T : 3 MATERIAU POIDS
::?:la:tcdsza}e:e fﬂ?ﬁ: R e i DU FOYER (en kg) SURFACE COMPUMTINES A UTiissw -
DE LA GRILLE bois X
3::":;: E;i:ul‘lh;u?lﬂﬁﬂ; (en cm?*) charbon (1) et calibre (long. des biches (en NF) PARTICULARITES
; en cm
en fonte émaillée 5“5;%"’*%5‘* Soate 185 e )
oule 9 verc demand .
;m‘lr:m;:le: n!'ll;ml::em: - flambant sec 20,; 30 oui, 28 511,50 couvercle sur e? u:u&wlénwnt 51,15 NF. « i
l. leur combustion est SEINE ET SARTHE Carbonnetts 00 % fonts hor ;
: « & travers la masse ». 350 flambant sec 20 x 30 non couvercle » étuve o intérieur du four fonte
| Carbonnette 77 fonte 150 ' 50559 émaillée verte. ]
| O :
b Les prix ont été établis * 435 flambant sec 20 x 30 o 679.80 couvercle « ¢étuve o intérieur du four fonte r
4 i la dale du 1°° juin » émaillée verte,
H :::!ir:mi:r e i::: TErumph 017" 9% | = couvercle o tiroir & casserolerie + possibilite
. ; 263 fombant ‘adapter un bouilleur « se fait aussi en coloris
i :::’lm ""‘::{'::m;; .r:: : et b oul, 33 650 Ivoire, vert nil, corail et jaune poussin « barre f
eur e e - chromée sur demande.
*t}' pour tous les modéles. Record 557 % e 175 l :
' couvercle « tiroir a4 casserolerie « peut é&tre
i, SOUGLAND 263 Doujets 9 % oui, 33 617 '
1| : flambant équipée d'un bouilleur « se fait dans les mémes
' * e;;:br:nplllée NF- (Fonderies de) nt sec 2030 « 30 x50 Goloets qiss 1a Trlaragh 617, |
. ¢ v
E [J en cours d'estam- Record 5358 % O fonte 200 i % couvercle « bain-marie o tiroir & casserolerie
| pillnge 263 oulets barres chromées sur demande « peut étre
St ot i sk flambant sec 20 X 30 « 30 x 50 oui, 33 735 équipée d'un bouilleur « se fait dans les mémes ﬂ
oomplimentaires Record 559 % fonte 230 coloris que la Triumph 617, i
472 flambant tiroir & casserolerie « bain-marie » peut étre équi- W
sl i oul, 59 849 E d'un bouilleur « barre chromée sur demande. ,
Super-Foyer fonte et briques : = |
THERMOR 4111,9.“ * réfractaires =0 ml:lluvmla e peut étre équipée d'un bouilleur
310 boulets alimentant un ballon de 100 & 150 litres « .
40 - V% o 615 il existe un autre modéle de la méme série !
fonte au chrome (46.954), largeur 60 ecm, prix 699 NF.
THIVOLET i g et briques 125
Lz réfractaires 420 boulets 9 % oul. 28 00 couvercle » étuve o existe avec une main courante
flambant sec 20 x 30 ' (réf. S A2 A2
- 1 "
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'EAU CHAUDE (A BOUILLEUR)

CUISINIERES A SERVICE D

l.a carrosserie de ces
cuisiniéres est en Ldle
d’acier émaillé blanc
saufl le modéle Idéal-
Standard 1450 qui
est en fonte émaillée
blanche « toules ont
unretourde flamme »
leur combustion est
« a4 travers la masse »
sauf celle du modéle
Coussement réf. Am-
biance 25, qui est
en « couche mince ».

Les prix onl été élablis
it la dale du 17 juin
1962 « les coles d'en-
combrement sont don-
nées en cenlimédres, la
hautenr est de B0 cm
pour tous les appareils.

B

BRIFFAULT 859

FONDERIES FRANGO-BELGES Ladiv §.E.C.O0300

"

1

CHAPPEE Bonne holesse 5658 B

FONDERIES FRANCO-BELGES Ladiv S.E.C.021

TR0

ULTIMHEAT ®
VIRTUAL MUSEUM

COUSSEMENT Ambinnce 25

IDEAL-STANDARD Idéal 1450

(1) Ne sonl indiqués que les charbons préconisés par les construcleurs.

. S COMBUSTIBLES A UTILISER !
URFACE APAC _
CONSTRUCTEUR TYPE :3?:::; {:zlll:;) DE LA GRILLE] DU BALLON bois { P “,'&, PARTICULARITES
(en em?) (en litres) charbon (1) et calibre (long. des buaches enNE)
en cm)
BRIFFAULT 859 fonte 150 350 150 maigres 20 X 30 non 870 couvercle » ¢tuve
CHAPPEE 5658 B fonte et briques : ool M x '
(Sté Gle de Fonderie) « Bonne hotesse » réfractaires o 345 158 it % 66 o o YVria sans Somtercls e ftve
nuiigres 1020 « 20x30 couvercle amovible « étuve o tire-plat émalillé « J
COUSSEMENT Ambiance 25 fonte 160 387 100 boulets ) 9 o oui, 25 966 autre modéle de la méme série (réf. Ambiance 40),
flambant sec 10 X 20 « 20 x 30 capacité du ballon 175 litres, prix : 1.086 NF,
Ladiv S.E.C. L 30 o - ¢luve « il existe un aultre modéle de la méme
T g tole d'acier 120 600 100 & 150 T & e 20230 & 30550 |oui (sur demande) | 642 | srie (réf. 0310), polds 135 kg, capacité du
ballon 150 a 200 litres, prix 706 NF.
FRANCO-BELGES )
Ry S E s tole d'acier 150 600 150 & 200 MRUBTES e a0 S 30X 30 |oui (sur demande) | 849 étuve
021 flambant sec 20 X 30 « 30 x 50
3 maigres 20 30 « 30 x50
IDEAL-STANDARD Idéal 1450 fonte 150 307 100 & 150 houlets 9 9% oui, 25 705,55 étuve « supplément pour barre chromée 25,75 NF. |
flambant sec 20 x 30 « 30 % 50
I = .



(A BOUILLEUR)

CUISINIERES A SERVICE D'EAU CHAUDE

IDEAL-STANDARD Idéal 1590

IDEAL-STANDARD Idéal 1460

75

L.a carrosserie de ces

cuisiniéres est en tole
l d’acier émaillé sauf

celle des modéles
Idéal-Standard « Idé-
al 1450 » et « Idéal
1460 » qui est en
fonte émaillée o
toutes sont blanches,
sauf les modeéles Ro-
sitres « Aga L. 2» et
« Aga F 26+ quisont
créeme « toutes ont
un retour de flamme
sauf les modéles Ro-
sitres «Aga L 2 et
¢« Aga F 26 » « leur
combustion « est a
travers la masse »
sauf celle des moddéles
Rositres « Aga L 2 »
el « Aga F 26 »,
qui est en « couche
mince ».

JAV cc 5700

90

THIVOLET 16290 A

f
[
|

ROSIERES Aga 1. 2

Les prix ont é1é établis
a la date du 1< juin
1962 o les coles d’en-
combrement sont don-
nées en cenlimétres, la
hauteur est de 80 cm
pour tous les appareils,
sauf pour le modéle
Rosiéres « Aga F 26 »
gui est de 85 ecm.

(1) Ne sont indiqués que les charbons préconisés par les constructeurs.

COMBUSTIBLES A UTILISER
CAPACITE S PRIX
SURFACE DU BALLON 0 r PARTICULAR
CONSTRUCTEUR TYPE au'rtm:w s DS DE LA GRILLE (en litres) charbon (1) et calibre (long. des bdches (en NF) ABIESS
DU FOYER (en kg)
(en cm?) ~ encm)
maigres 20 x 30 « 30 x 50
100 & 150 boulets 90 oui, 25 776,62 couvercl ,98 ‘e,
| A St 126 i e e E{fxau 176, ercle (supplément 67,98 NF) « étuve
IDEAL-STANDARD maigres 20 % 30 « 30 x 50
150 a 200 boulets 9o oui, 25 787,95 étuve « supplément pour ba 25,75 N
ldéal 1460 fonte 171 481 flambant sec 20x 30 » 3(%}( 50 - o TR RS ST
couvercle émaillé (supplément 100 NF) « tiroir &
150 & 200 maigres 30 x 50 non 894
JAV (Jean Valentin) cC 5700 fonte et acier 165 432 flambant sec 80 x50 vk Dita o 500 ;]:(:f; ﬁf-ix'“ BI;:'LEEF.mm
maigres 30 x 50
135 boitlets 9 o e 2.129 couvercles & accumulation de chaleur « étuve
Aga L 2 fonte 313 430 coke 20 % 40 @ cuire « thermostat,
étuve a cuire « thermostat ¢ appareil & accu-
ROSIERES S E’l;:ﬂi]gres 30 x 50 mulation e présenté ici ¢équipé d’un ballon
- Y ets 9 % non 3.376 Hydrolux R E 160 réchauffé par pans: chauf-
Aga F 26 fonte 660 460 coke 20 % 40 fants et formant table de travail & gauche de
la cuisiniére; poids 270 kg, prix : 1.550 NF.
«“ ki Elnﬂiﬁc! 20 x 30 couvercle « étuve « peut étre équipé d'un bouil-
i 25 ulets 9 % oui, 28 900 leur alimentant 3 radiateurs de chauffage
THIVOLET 16 290 A fonte au chrome 150 420 flambant sec 20 % 30 central (réf. 16 290 B); prix : 1.050 NF,
& pe——— I *




CUISINIERES DE CHAUFFAGE CENTRAL

La carrosserie de ces
cuisiniéres est en tole
d'acier émaillé blanc
sauf le modeéle Fau-
nus 791 qui est en fon-
te émaillée blanche
« toutes ont un re-
tour de flamme -«
leur combustion est
« a travers la masse »
sauf celle du modéle
Coussement Am-
biance G0 qui est
« en couche mince ».

Les prix onl été élablis
an 1°° juin 1962 « les
coles  d'encombremeni
sont données en centi-
metres, la hauleur est
de 80 centimetres pour
loutes les cuisiniéres,

COUSSEMESNT Ambiance 60

—-:'. =—=_=

2o 27 _mﬂg

IDEAL-STANDARD Idéal Culina 5 C

ENFIN 100 CC

R

G,

MoLTENT Mai-Charlotte

\( ﬂmﬁh ) C:Q ffm__m

ULTIMHEAT®

o0,

FONDERIES FRANCO-BELGES

Ladiv C 701

SCIENTIFIC 202

(2) Ne sont indigués que les charbons préconisés par les constructeurs.

JAv C C 5701
(1) Puissance calorifique indiguée par le constructeur.
SURFACE SURFACE
s - o TYPE MATERIAU POIDS DE LA DE CHAUFF
SEEEaaCrE (et cal /h) (1) DU FOYER (en kg) GHRILLE DU BOUILLEL
(en cm?) (en ecm?®)
i
COUSSEMENT “"}m 0 fonte 165 387 3 498
ENFIN {‘lﬁm‘fu‘:] fonte 200 600 8 000
| 791
FAUNUS ut;.uum fonte 220 550 4100
|
FONDERIES Ladiv C 701 = a = >
E FRANCO-BELGES (7.500) téle d'acier 165 510 7 800
| IDEAL-STANDARD | ld¢al [f,";‘"'};‘ 5 C fonte 182 400 3 500
- JAV CC 5701 fonte .
(Jean Valentin) (6.500) et acier 190 540 5 000
SCIENTIFIC ( liﬁm fonte 400 700 10 300
. =

COMBUSTIBLES A UTILISER

—

FOYER D'ETE : bois (e:n;le} PARTICULARITES
charbon (2) et calibre (long. des biches
en cm)
maigres 10 x 20 « 20 x 30 couvercle « étuve o tire-plat émaillé « deux
non boulets ? % oui, 25 1.226 modéles de méme série (réf. 120 et 140), 10.000
flambant sec 10 x 20 et 14,000 ecal/h, prix 1.325 NF et 1.461 NF.
couvercle o régulateur « autre modéle de la
oui maigres 30 x 50 non 1.220 méme série (réf, 150 CC), 15.000 cal /h, [
prix 1.370 NF. .
|
non maigres 20 x 30 « 30 X 50 oul. 25 1.250 couvercle o ¢étuve « bouilleur récupérateur, |
' - ’ surface 2 800 em®, |
13 modéles de la méme série : larg, maximum
. oui, 25, - 81 em, poids maximum 350 kg, long. des biches
ou) Wigres 30X S0 o5 X 80 33, 38 1,06 max. 38 cm; le plus grand modéle : 1.896 NF. N
(25.000 cal [h).
tiroir & charbon « 3 autres modéles de la méme
maigres 30 x 50 . . 4
oul it 9o 30 x 50 non a I'étude série (réf. 6 C, 7 C, 8 cﬁ:ﬁi‘?.&m. 9.500 et 12.000
couvercle émaillé (supl. 100 NF) « tiroir a casse- |
oul maigres 30 x 50 non 1.063 rolerie » 5 autres modéles de la méme série, poids 1
max. 235 kg, puissance max. 14.500 cal /h.
oish maigres 50 x 80 oul. 38 3.400 appareil mixte charbon-électricité e production "
Nambant sec 50 x B0 : . eau chaude incorporée » bouilleur en tdle d'acier. ’
couvercle calorifique « 2 autres modéles (réf, L
ouli maigres 20 x 30 « 30 x 50 oui, 33 2,850 302 et 203), poids 400 et 450 kg, puissance 15.000 1

et 20.000 cal /h, prix 2.850 et 2.850 NF.
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La carrosserie de ces
cuisiniéres est en tdle
d'acier émaillé, saufl
le modéle Seine-et-
Sarthe 59 70 Z qui est
en fonte ¢émaillée
toutes ont un retour
de Namme saufl les
modeles Demeyer
75, Pied-Selle MU
1277 et MU 1377 »
leur combustion est
« a4 travers la masse »
* leur équipement
est prévu pour étre
adapté a tous les gaz.

Les prix ont été établis
au 1°° juin 1962 « les
coles  d'encombrement
sonl données en cenli-
méfres o la hauteur
est de 80 cenlimélres
pour tous les appareils,

48

sV UIIANDUN-UAL \MU"U”LUU)

BRIFFAULT Mixt 108
four gaz : larg. 35
haut, 22
prof, 35

74.5

PIED-SELLE MU 7577

CHAPPEE 5805 N
four yaz : larg. 37
haut., 20,5

prof. 37

DEMEYER 75

four gaz : larg, 37

haul, 31
prof. 23

i

l{ul ’INGET"MHEATIEI
VA UAL MUSEUM

T

SEINE ET SARTHE Standard 59 70 Z
four gaz : larg, 36

haut, 21,5

prof. 37

S gt e A v (1) Charbons préconisés par les constrocteurs, “
SURFACE NOMBRE FOURS COMBUSTIBLES A UTILISER |
MATERIAU POIDS DE LA DE PRIX
CONSTRUCTEUR TYPE . bois ) PARTICULARITES .
WS TS (en kg) (::m;} !RU[LE} charbon gaz  mixte | charbon (1) et cilibre | (long.desbiches (en NF) .
|
. maigres 20 % 30 - couvercle partie gaz et partie charbon « loge-
RRIEFALY Cygne Mixt 108 G As? 20 2 s oui boulets 9 9 e 935 ment prévu pour une bouteille de gaz butane.
PP
&?g‘gl.‘:. Fonderie) 5805 fonte 178 315 2 oui oui I';L’::ﬁ gu%x 30 oui, 33 816
DEMEYER 75 fonte 107 225 2 oui oui ‘I::;‘l.:lgets gun:: 0 non 719
maigres 20 < 30 « 30 x 50
6842 s | 133 300 2 oui | boulets 9 o non 805 étuve
GODIN j=_ flambant sec 20 X 30
fonte et briques
6844 T 150 300 3 oui | maigres 20 x 30 « 30 % 50 non 995 étuve
réfractaires
fonte et briques . | maigres 20 x 30 - tiroir &4 casserolerie « peut étre équipée d'un
b réfractaires 1 " 9 o boulets 9 % oul, 33 1000 bouilleur, prix 1110 NF,
PIED-SELLE N : | : L tiroir & casseroerie s moddle MU 1397 équipée
MU 1377 210 460 4 : maigres I 3097 d'un bouilleur, prix e allumage électri-
réfractaires | M1 boulets 9 % ol 2 e que des brilleurs et du four « logement prévu
I pour bouteille de gaz butane,
maigres 20 x 30 couvercle « logement prévu pour bouteille d
SEINE ET SARTHE Standard 59 70 Z fonte 240 288 2 oul oui boulets 9 o oui, 30 874,50 gaz butane e supplément pour thermosta*
flambant sec 20 x 30 four gaz : 33,90 NF.




50

% estampillé NF-
charbon

# certificat de ren-
dement

O a subi les essais
complémentaires
{voir page 20)

L.a carrosserie de ces
foyers complémen-
taires est en tdle
d’acier émaillé blanc
« tous ont une com-
bustion « a travers
la masse ».

les prix onl élé élablis
@ la date du 1°* juin
1962 « les coles d'en-
combrement sonl don-
nées en cenlimélres, la
hauteur est de S0 em
pour lous les appareils.

FOYERS COMPLEMENTAIRES

ARTHUR MAHTIN 60-42

BRACHET-HICHARD 1435

0

CHAPPEE 5615

DE DIETRICH Pléiade 831

i R

ULTIMHEAT®
VIRTUAL MUSEUM

oy Cuaisiealo 6138

38

(1) Ne sont indiqués que les charbons utilisés aux essais d'estampillage ou de conformité.

- R COMBUSTIBLES A UTILISER
CONSTRUCTEUR TYPE MO SRR v DE LA GRILLE bois b PARTICULARITES
DU FOYER (en kg) (en em?) charbon (1) et calibre | (long. des baches | (€0 NF)
en cm)
ARTHUR-MARTIN 8042 & fonte 95 250 Joges ol non 169 couvercle  coffre & bois dallumage
BRACHET-RICHARD 1435 “ 3580 maigres 20 x 30 non 400 couvercle
CHAPPEE _ couvercle « il existe un autre modéle de Ia
(Sté Gle de Fonderie) %615 * O fonte 110 240 maigres 20 x 30 oul, 25 449 | méme série (réf. 5618), prof. 60 cm, poids 116 kg,
prix 501 NF.
: couvercle o tiroir & casserolerie émaillé « possi-
DE DIETRICH Pléiade 831 %O !unﬁt?;; briques ﬁu?? 3’0 x 50 oui, 33 475 bilité de raccordement & droite, & gauche, a
taires e %o I'arriere et sur le dessus.
Cuisicalo 6138 fonte et bri :
GODIN %* O ré!rm:tahzlﬂ 100 570 maigres 20 x 30 oui, 33 475 couvercle
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FOYERS COMPLEMENTAIRES

S —

| KREVFT

Mayor Luxe 14-55-55 ROSIERES 70-38

SCHOLTES 581

36
i

PIED-SELLE C T 37-89

&

SCHOLTES 536

* estampillé NF-

charbon
& certificat de ren-
' dement
O a subi les essais
complémentaires
(voir page 20) (1) Ne sont indiqués que les charbons utilisés aux essais d’estampillage ou de conformilé,
; La carrosserie de ces -t COMBUSTIBLES A UTILISER
foyers complémen- ; PRIX
. : bois -
taires est en tole CONSTRUCTEUR MATERIAU POIDS DF{; cnn]:";' = charbon (1) et  calibre | (long. des baches | (€0 NF) ARSI
I d’acier émaillé blane . EER DU FOYER (en kg) en cm)
| « Lous ont une com-
bustion « & travers | tori
la masse » saufl le KREFFT (SIVAM) Mayor Luxe fonte et brigques o’ e W30 oul, 20 e e > s &ion
modéle Krefft Mayor 14.55.55 & réfractaires 109
Luxe 14-55-55 qui 280
; maligres 20 x 30 oui, 17 485 couvercle
Buete k0| ngetime [,
couvercle « tiroir & casserolerie « peut étre .
480 maigres 20 x 30 oul, 33 480 fquipé d'un boullleur (réf. CT 37-58), prix
Les prix ont été établis PIED-SELLE CT 37-89 %0 fonte et briques 90 s i
@ la date du 1° juin réfractaires
1962 o les coles d'en- couvercle « tiroir &4 charbon « réglage d'air
combrement sont don- brevelé double action « peut étre équipé d'un
nées en centimétres, la ROSIERES 7038 @ fonte et brigques 91 24 magres 20 x 30 oul, &5 471 bouilleur capable d'alimenter un ballon de 100
Reklei el ‘ds: 8D ‘coie réfractaires ;_ & 150 litres ou 3 radiateurs de chauffage central.
pour lous les modéles, At
Sniis o Picucs 230 E‘:ﬂ'u 20; 20 oui, 25 448 couvercle « tiroir & casserolerie sur demande |
52 he >36 ¢ réfractaires 66
HOLTES - : 320 maligres ';'n x 30 oui, 25 492 couvercle « tiroir & casserolerie \
581 @ fonte et briques L boulets %
réfractaires 8 [
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| NEUF CUISINIERES
PARTICULIEREMENT

REMARQUABLES

Les pages gquni suivent sonl consacrées a nend
cunisinieres a charbon dont Pexamen « au bhane
dessai » a fait ressortir des particularités inté-
ressantes. Trois cuisiniéres simples, deax enisi-
nieres a bouilleur, deux enisiniéres de chaufinge
central, une cunisiniere mixte charbon-gaz el

un  foyer complémentaire vous sont présentés,
Pour chacun de ces apparecils les indieations

générales sont mentionnées; eelles-ei sont suivies
d'une étude plus détaillée portant spécialement
sur : le chargement « le réglage d'entrée d'air
le décendrage « Ia manipulation da cendrier »
Des appréciations sont données pour la enisson
(sur la tagque ou dans le four), sar le chaniiage
par rajonnement  (ecuaisinieres simples) on par

R i e

radiatenrs (euisiniéres de chaunifage centreal) ¢t
enfin sur le serviee d'ecan chande (cuisiniéres o
houilleur ). En plus de la photographie de 'ap-
pareil et des eoles d'encombrement, des photo-
graphies de détails mettent Maccent sur les
| points  intéressants, Ce choix est init dans e
| but d’éclairer nos lectrices sur les problémes
qui deivent étre spécialement éudiés au moment
de Nachat d'une cunisiniére a charbon; elles pour-
ront ainsi appliquer judicieusement leur juge-
ment & toul autre appareil de lear goal, proposé
actuellement sur le marché iraneanis el fourni
par "'un des constructears que nons signalons

dans les tableaux gui  précedent  ces  pages.
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FONCTIONNEMENT

Manauvres : Le chargement peut s'effectuer sur
la taque (par un tampon rond), ou sur l'avant, si
la taque est chargée d’ustensiles.

l.e réglage d’enlrée d’air, situé sur la face avant
(de la cuisiniére, est facile a effectuer. Repéres
trés visibles. Seule, l'isolation laisse un peu 2
desirer,

L.a tige de décendrage est située derriére la porte qui
sert a la fois de porte de four et de porte de car-
rosserie. Il est donc nécessaire d’ouvrir la porte du
four si l'on veut deécendrer en cours de cuisson.
[Le cendrier est assez grand pour contenir 2 jours
de cendres.

Cuisine : La tagque, quoique de dimensions res-
treintes, est cependant assez grande pour assurer
la préparation de plats varids demandant des
températures diverses,

[Le four donne de bons résultats, tant pour la pdtis-
serie que pour les rotis.

Cetle cuisiniére posséde un tiroir a casserolerie
permettant le rangement pratique des plagques et
grilles de four.

Bon appareil tenant bien le feu continu, don-
nant salisfaction pour les préparations culinaires,
sur la taque et dans le four. Capable de chauffer
la pitce ou il se trouve. A manipuler avec soin.

Réglage d'entrée d’air ( posilion ouperte )

CUISINIERE SIMPLE

ARTHUR MARTIN

60-60

Prix : 630 NF
Estampillée NF CHARBON

ULTIMHEAT
VIRTUAL MUSEUM

CARACTERISTIQUES

Poids : 120 kg.

Combustibles a utiliser : maigres 20 x 30
boulets 9 9, « flambant sec 20 x 30 « bois.
Combustion : a travers la masse.

Retour de flammme @ oul,

DESCRIPTION
Carrosserie : Lole d'acier émaillé.
Colori= : blane,

f —— e,
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Tampon de chargement

(posilion fermée)
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ULTIMHEAT®
VIRTUAL MUSEUM

V2.

[.es eotes sont indiquees en em @ o hauteur est de 80 em o Les prix sont élablis au 197 juin 19¢

FONCTIONNENMENT

Mancuvrees @ e chargement s’effectue sur lu
taque. Tampon rond de bonnes dimensions, mais
lourd & manipuler.

Le réglage d’entrée d'air est situé a 'arriere de
la taque. Il commande 'arrivée d’air el le coupe-
tirage simultanément. Reperes faciles a lire el
efficaces. '

lL.e décendrage s'effectue a l'aide d'une poignce
située derriere la porte de facade. Le cendrier
est de grandes dimensions (3 jours de cendres) el
posseéde une poignée pour le sortir, une aulre pour
le porter. Fermeture hermétique des portes de
fover et de cendrier qui permel une excellente ¢lan-
chéilé de 'appareil.

Cuisine : La taque estl grande, les zones de cha-
leur bien réparties permettent la cuisson de plu-
sieurs plats a la fois.

Four de bonnes dimensions et facile a entretenir.
lLa chaleur treés réguliére. permet de cuire dans
de trés bonnes conditions patisseries el rotis.

Bon appareil répondant aux besoins familiaux par
sa régularité de marche, le feu continu bien main-
tenu et la qualité de la cuisine confectionnce.
Peut chauffer la picece dans laquelle il se lrouve.

FAURE 603

Prix : 778 NF
En cours d'estampillage

CARACTERISTIQUES

Poids : 162 kg.

Combustibles a utiliser : boulets 9 9% o
flambant sec 30 x 50 « bois.

Combustion : 4 travers la masse.
Retour de flamme : oui,

DESCRIPTION
Carrosserie : tile d’acier émailld
Coloris : blanc.

Entrée d'air
ouverte (a gauche) et fermdée.
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1962,

197 juin

Clablis

In hauteur est de 80 em o Les prix sont

l.es cotes sont indiquées en em

_ SAUTER oo O Gec
1
60-2108 ULTIMHEAT®

Prix : 745 NF VIRTUAL MUSEUM
Estampillée NF CHARBON

CARACTERISTIQUES

Poids : 105 kg.

Combustibles aa utiliser : boulets 9 2, « flambant
sec 20 x 30 « bois.

Combustion : a travers la masse.

Retour de flamme : oul.

DE=CRIPTION
Carrosserie : acier émaille.
Coloris : blanc.

FONCTIONNEMENT

Manouvres : lLe chargement s'effectue sur la
taque. Le tampon rectangulaire de grandes dimen-
sions permet un chargement facile.

Le réglage d’entrée d’air est constitué par un volet
circulaire placé derricre la porte de carrosserie,
Bonne visibilité des repéres.

[La tige de décendrage n’est pas trés facile & mani-
puler.

L.e cendrier peul n'élre vidé que tous les 2 jours;
il recoit bien les cendres, sa face avant formant
pare-cendres.

l.es poignées de portes sont bien isolées.
Cuisine : Taque de bonnes dimensions. Chaleur
bien répartie. Permet la préparation de repas
complets dans un temps restreint.

[.a chaleur du four est bien répartie. Bons résul-
tats, tant pour la patisserie que pour les rétis.
Bien équipé, il est d’entretien facile.

Bon appareil d'utilisation aisée. Peut étre équipé,
d'un bouilleur alimentant un ballon de 100 a4 150
litres. Chauffe bien la piéce dans laquelle il se trouve. ., Four avec équipement intérieur

Tampon de chargement

57




177 juin 1962,

e hauleur est de 80 em o Les prix sont ¢lablis aw

]
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lL.es coles sonl indiqudées en em

ULTIMHEAT ‘*Q\\

VIRTUAL MUSEUM

PIED SELLE

LOUISIANE C.T. 85-39
Prix : 967 NF

—

CARACTERISTIOUES

Poids : 165 kg

§ Combustible & utiliser : boulets 9 o,
'-'.Ei Combustion : a travers la masse.

' Itetour de flamme : oul.

DESCRIPTION
¥ Carrosserie : tdle d’acier ¢maillé.
Coloris @ blanc.

4 B/ 84,5

CUISINIERE A SERVICE D'EAU CHAUDE

FONCTIONNEMENT

Manwuvres : Le chargement peut s’effectuer sur Foger
la taque ou a l'avant de la cuisiniére. Tampon
rectangulaire de bonnes dimensions s'ouvrant sur
charnieres de droite a gauche,

l.La commande d'entree d'air est située a 'arriére
de la taque. Repéres faciles & lire. La commande
de tirage direct est svmélrique de la commande
d'entrée d’air.

La tige de décendrage est dure. Le cendrier, assez
grand, serait a amdcliorer.

Cuisine : La taque est grande el permel la cuis-
son simultanée de plusieurs plals.

l.e Tour de grandes dimensions chauffe bien et per-
met une cuisson réguli¢re des préparations culi-
naires, a la sole comme sur les gradins, Il est d'un
enlretien facile.

Faun ehaude : Le bouilleur de cet appareil permet
le réchauffement d'un ballon de 150 litres d’eau
dans de bonnes condilions et peul satisfaire aisé-
ment les besoins familiaux.

CCette cuisiniére peut chauffer une ou deux piéces
et assure un service cuisine el eau chaude d'une
f[amille de 6 a 8 personnes.

Cel appareil existe en version « sans bouilleur »,

Commande de mancnvre "enfrée d'air Commande de circuit de Jumées




ROSIERES
ANNAPURNA 80-75 ULTIMHEAT

Prix : 791 NF VIRTUAL MUSEUM

CARACTERISTIQUES
Poids :z 179 kg. |
Combustibles & utiliser : boulet 9 9 « flambant
sec 20 x 30 « bois.

Combustion : a4 travers la masse.

Retour de flamme @ oul.

DESCRIPTION
Carrosserie @ tole d'acier vitrifie.
Coloris : blanc.

CUISINIERE A SERVICE D'EAU CHAUDE

FONCTIONNEMENT

Manwuvres : Le chargement s’effectue sur la Cendrler
taque par deux lampons rectangulaires pivotant
sur un axe et permettant de ne pas encombrer
la tagque au moment de leur ouverture,

l.e réglage d’entrée d’air est commandé par un
bouton, aux repéres lisibles, placé sur la face avant
de la cuisiniere.

La commande de tirage direct est située derriére la
porte du four.

LLe décendrage est souple et efficace et le pare-
cendres bien concu.

l.e cendrier de grandes dimensions est facile a
utiliser en raison de ses poignées el de sa face
arriére inclinée.

Cuisine : Taque de grandes dimensions. Zdnes de
chaleur bien réparties permettant de préparer simul-
tanément des plats de cuissons différentes.

Four chauffant réguliérement sur la sole; il est
muni de garde-rots isolant la parabole pour la
cuisson des péatisseries et s'ouvrant pour la cuis-
son des rotis ou des gratins. Bons résultats.

Eau chaude : Le bouilleur peut assurer le réchauf-
fement d’un ballon de 150 litres dans de bonnes
conditions.

I.a cuisiniére peut chauffer la piéce dans laquelle
elle se trouve.

Bon appareil pouvant assurer & la fois les prépa-
rations culinaires, le chauffage de la piéce et la
fourniture d’eau chaude de toute une famille. Il
existe sans bouilleur et peut étre équipé du bouil-
leur aprés une période d’usage en cuisiniére simple.

Les coles sont indiquées en e la hautenr est de S0 em o Les prix sont c¢tablis aun 17 juin 1962,

Commandes d*entrée d*air et circuil des fumées
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Les cotes sont indiquées en em ; la hauteur est de 80 em o Les prix sonl ¢tablis ao 197 juin 1962,
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CUISINIERE DE CHAUFFAGE CENTRAL

FONCTIONNENMENT

Manaemvres @ e chargement s'effectue sur la
taque. Tampon rond de bonne dimension.

L.e reglage dentree dair situé a Darriere de |a
taque regle simultanément Marrivée
coupe-tirage. Une manetle suppléementaire eslt
prevue pour angmenter amriveée dair an moment
de la reprise. L'isolation de ces commandes pour-
rait étre amelioree.

l.a  lige de décendrage permelt un
elticace. Les cendres sonl bien

cendrier. Celui-ei particulicrement
la réserve de 3 jours de cendres.

Cuisine : Taque grande. Chalew
Peut permettre la préparation
famille de 6 personnes,

Vour grand, permetiant la cuisson de plats impor-
rants. Chaleur bien répartie, donnant de bons
resullats tant pour la pdtisserie que pour les rotis,
L.a porte s'ouvre latéralement de droile a gauche.
Chanifage : l.'eau chaude distribuce par la cuisi-
nicre permet d'alimenter dans de bonnes condi
tions 3 radiateurs et un ballon de 100 litres. A cela,
il faut ajouter la chaleur diffusée dans la pi¢ce par
Lavonnement,

lll'*l't‘ntlt‘al_:.'.l'
dirigées dans le
grand, permel

bien reépartie.

des repas d'une

Appareil pouvanl bien convenir pour un pelil
pavillon. Assure convenablement le chaulfage
tout en permetlant de bonnes reéussites culinaires,

Commande simultanée d'enirée d’air el coupe-tirage

60

dair et le

COUSSEMENT

AMBIANCE 60
Prix : 1226 NF (avec couvercle)

CARACTERISTIQUES

Poids : 165 kg

Combustibles a utiliser : maigres 10 x 20,
20 % 30 « boulets 9 % o flambant sec 10 x 20 «
bois.

Combustion : en couche mince.

Retour de flamme : oul,

DESCRIPTION
Carrosserie : tole d’acier émaillé.
Coloris : blanc.
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Les cotes sont indiguées en em; la hauteur est de 80 em o Les prix sont établis au 1°7 juin 1962,

FONCTIONANEMENT

Manarouvres @ Le chargement s’ellectue sur la
taque par un tampon rond de bonne dimension.
l.e réglage d'entrée d’air est situé¢ sur T'avant,
derriére la porte de carrosserie. Bons repeéres, mais
isolation insuffisante.

l.a tige de décendrage est située derricre la porte de
carrosserie. Le mouvementl est un peun restreint.
l.e cendrier est facile & vider en raison de 'absence
de face arriére, cependant il faut le manipuler avec
précautions.

Cuisine : Taque grande. Chaleur bien répartie.
Permet la cuisson de plusieurs plals a des allures
différentes dans un méme temps.

Four : chaleur bien répartie. Permel de bons résul-
tals sur la sole et sur les gradins.

Chauiiage : Les calories oblenues permettent
d'alimenter 3 ou 4 radiateurs, ou un ballon d’eau
chaude et 2 ou 3 radiateurs. Par rayvonnement,
la cuisini¢re peut chauffer la pitce dans laquelle
elle se trouve.

Appareil pouvant assurer le chauffage d'un petit
appartement ou d'un petit pavillon et la prépara-
tion correcte des plats sur la taque et dans le four.

FAUNUS

791
Prix : 1250 NF

CARACTERISTIQUES

Poids : 220 kg.

Combustibles & uatiliser : maigres
30 x 50 « bois.

Combustion : 4 travers la masse.
Retour de flamme : oul.

DESCRIPTION

Carrosserie : fonte émaillée.
Coloris : blanc.

ULTIMHEATE©
VIRTUAL MUSEUM

20 % 30 «

Tampon de chargement

o e — ——
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@ ™ @ CARACTERISTIQUES

ULTIMHEAT® - R
L MUSEUM |! '- f olds 3 8.
VIRTUA : "* Combustibles a wutiliser : boulets 9 9, « flambant
i sec 20 x 30 « bois.

Combustion : 4 travers la masse.
Retour de flanmme : oui.

DESCRIPTION
Carrosserie : tdle d’acier émaillé.
Coloris : blanc.

CUISINIERE MIXTE

FONCTIONNEMENT

Ier juin 1962,

Manauvres : Le chargement s'effectue sur la Tampon REEEEE P —
taque. -Le tampon carré, de bonne dimension, de chargement FESEENS

nn

s'ouvre d'avant en arricre.

Le réglage d’entrée d’air est situé sur la porte de
cendrier, derriére la porte de facade. L’isolation
pourrait &tre meilleure,

[.e cendrier peut contenir 2 jours de cendres,
Cuisine : La taque est assez grande pour assurer
la cuisson des aliments d’une famille de 6 personnes.
Trois feux gaz augmentent les possibilités. Le four
est mixte charbon-gaz. Températures plus clevées
vers le plafond, lors de "'usage du charbon seul.
Une ¢étuve est située sous le four.

Appareil capable de chauffer la pitce dans laquelle
il se trouve,
Peut assurer la cuisine familiale au charbon et au gaz.

de 80 em o Les prix sont établis

hauntleur est

In

Les coles sont indiquées en em:

Four mixle
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o Les prix sont établis au 1+ juin 1962,

ile 30 cm

hauteur est

In

cin s

indigquiées en

sont

l.es coles

Prix

DE DIETRICH

PLEIADE 831

475 NF
Estampillé NF CHARBON

o CARACTERISTIQUES
B Poids : 105 kg.

Combustibles a utiliser : maigres 30 x 50 « bou-

lets 9 °, « bois.
Combustion : 4 travers la masse.

: ? = o
% DESCRIPTION
b Carrosserie : tdle d’acier émaillé,
¥ Coloris : blanc,

40

FOYER COMPLEMENTAIRE

FONUTIONNEMENT

.\Inmmn‘rl:.-s. : Le chargement s’effeclue sur la
Laque par un tampon carré s'ouvranl sur char-
ni¢res.

Le réglage d'entrée d’air est situé a 'avant, der-
ricre la porte de carrosserie. La commande de cir-
culation des fumées est située a l'avant. La tige
de décendrage se manipule aisément. Elle est munie
d'un dispositif spécial permettant un décrassage
facile du fover.

l.e cendrier est assez grand mais peu pratique a
manipuler.

Cuisine : Peut s’effectuer sur la taque seulement
mais permet la préparation des plats pour une
famille de 3 a 4 personnes.

Appareil destiné a assurer le chaulfage d’'une ou
deux pitces et permettanl aussi d'effectuer des pré-
parations culinaires dans de bonnes conditions.

Viéeanismes de commande
situés derriére la porte de facade,

il

ARRRRRRRRENE
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ADRESSES DES

CONSTRUCTEURS

Acer, Les Roches-de-Condrieu (Istre), tél. 85.51-12.

ARTHUR MARTIN, 144, bd Malesherbes Paris (179), tél. mac. 42-70.
AZURRA, £, rue de Lyon, Feurs (Loire), tél. 28 et 2.27.

BRACHET- RICHARD, 135 bis, rue de Gerland, Lyon (7°), tél. 72-65-71.
BriFFAULT, 72, av. Parmentier, Paris (117), tél. roqQ. 94-40.

CHAPPEE (Sté Gle de Fonderie), 8, place d4'I P ' '
tél. KLE. 94-00, P éna, Paris (18%)

COSTE-CAUMARTIN, 24, rue Richer, Paris (9¢), tél. TAL 94-30.
COUSSEMENT, 8 A 12, rue du Vivier, Roubaix (Nord), tél. 738-13-19.
De DrETRION et Cie, Niederbronn (Bas-Rhin), tél. 5.

DEMEYER, 244 bis, rue des Bois-Blancs, Lille (Nord), tél. 54-88-38,
:’-:Tﬂ?xx llgtﬁglmtm]. 211, rue de Lannoy, Roubaix (Nord),

él. 73-10-05.

F.A K. (Fonderies et Ateliers du Rhone), 45, rue de la Cité, Lyon (3*),
{Rhdne) tél. 60-15-01.

Farxus (S.A.), 37, rue Verniquet, Paris (17%), tél. aar, R7-47.
Favre et Cie, Revin (Ardennes), tél. 34-61-75.

Gopiy (Ets R. ANSTELL et Cie), Guise (Aisne), tél. 4-8-54-180.
IDEAL STANDARD, 149, bd Haussmann, Paria (8*), tél. BarL. 11-50.
JLAV, Jean Valentin et fils Saint-Quentin (Alsne), tél. 82-47-86.

AL

KrEFpT (5.1.V.AM.), 225, fg Saint-Honoré, Paris (8+), 141 wagy TIMHEAT ¥

Laco, Ingwiller (Bas-Rhin), tél. 20 et 174.

L.F.B. {Les Fonderies Franco-Belges), Merville (Nord), tA/|RF JAdodIU SEUM

MoLTENI, Saint-Uze (Drome), tél, 22,

MoxTHeRME (Fond. de), Monthermé Laval-Diea (Ardennes), 34-77-14,
NOLLET, 22, place du Progrés, Roubaix (Nord), tél, 73-32-48,
Pamy, Lipshelm (Bas-Rhin), tél. 51-41-13.

Piep-SELLE, 3 et 3 bis, av. de Friedland, Paris (8°), tél. BaL. 73-20.
Rosiires, Boite Postale 44. Bourges (Cher), tél. 1-51.

SAavuTeR (Procédés), 23, av. de la Grande- Armée, Paris, tél. gre. 37-00.
ScHOLTES, Lagrange.Thionville (Moselle), tél. 50-04-93.

ScrexTiric (T.LLB.), 54, rue de la République, Drancy (Seine),
tél. Avi. 02-77.

SEINE ET SARTHE (Fonderies), 40, rue de la Briche, Saint-Denis, (S.)
tél. FLA. 16-77.

Sovaraxp (Fonderies de), Saint-Michel (Aisune), tél. 15 a Hirson,
et 58, bd Voltaire, Paris (11°), tél. roQ. 73-25.

TrerMor, A3, fg Saint-Jean, Orléans (Loiret), tél. 87-14-08.

TurvoLer, 31, rue du Vivier, B.P. n® 8, Lyon-Berthelot (Rhine),
tél, 72-05-87 et 72-38-68,

SERVICE DES CHARBONNAGES DE FRANCE ET DES HOUILLERES DU BASSIN

CHARBONNAGES DE FraxCE, Direction commerciale, HoviLLkres pu CENTRE ET DU Mipl, Direction commerciale,
PARIS 9. av. Percier. Tél. LY. 63-37. 4, rue Président-Carnot. Tél. ga. 57-38, et Fr. 58-53.
. CENTRE n'Lmnﬂnﬁ:; s %ﬁnnnnmlg& 21: av. Del- 'I:I'ﬁ.mtE . _:3'.“11&? Michel-Rondet, Saint-Etienne (Loire).
o i oo Sk R ML T Cevexxes, 8. roe Jules-Cazot, Alés (Gard). Tél. 31-74.
Hounidass DU Bissts pu NOAD BF HU Pt g %él.iutg. quai Jules-Chagot, Montceau-les-Mines (S.-etL.).
Dovat Cavats, Direction commerciale, 20, rue des Minimes. " |Aquiraise, 8, bd Strasbourg, Toulouse (Haute-Garonne).
TélL 15-60. Tél. MATABIAU 854-T1.
Provexce, 39, rue Sylvabelle, Marseille (6°). Tél. 37-40-74,
AT HOUILLERES DU BAsSIN DE LORRAINE, Direction com- AUVERGNE, 47, av. de I'Union-Soviétique, Clermont-Ferrand
ki'.:.*'l 1.1 mercinle, bd de Lorraine, Saint-Avold (Moselle). (P.-de-D.). Tel. 25-94 ,26-0R,
AYOL Tél 90-18-01, DavpHINE, le Villaret, par la Mure (Isére). Tél. 184.
DELEGATIONS REGIONALES DES CHARBONNAGES DE FRANCE
Panris 85. rue Saint-Dominique. Tél. mxv. 74-30. Lyox 4, rue de la République. Tél. 28-56-35.
ALES 19, rue Jean-de-Ramel. Tél. 86-02-36. MarseiLie | 135, rue de Paradis, Tél. 37-77-69.
AMIENS 38, bd de Belfort. Tél. 37-62. NANCY 48, bd Albert-I*r. Tél. 53-63-60.
Borpeavx (2 4 8, place de la Bourse. Tél. 44-73-01, OrrLEaxs |1, rue Bannier. Tél. 87-51-01,
ot onT |6. bad Vaquez, Royat (P.-de-D.). TéL 86-11. ::“" :- e G‘“‘“:'L“:::* :"‘; vidts e
m . mﬁ Iﬂun ﬁi - 1" “?ﬁl
Dijox 30, rue de Metz. Tél 82-86-40. - 5 bd de B TeL e
OULOUSE e Strashourg. MA, 84-T71.
LiLLs 14, rue de la Chambre-des-Comptes, B.P. 52,
. Tél. 57-38-80. Touns 1, place Nicolas-Frumeaud, Tél, 53-31-71.
CENTRES DU CHARBON
CEDUC : Centres d’'Etndes et de Documentation pour I’Utilisation du Charbon
Les CEDUC sont des organismnes techuniques & la disposition du publie pour
le renseigner et le conseiller gratuitement sur tous les problémes de chauffage,
P.'I.HIE ‘. m dﬂ m Tﬁl- Elr. ?"Bﬂ. E‘glemEEﬁg‘k| H\ﬁiﬂﬂ*ﬂt"m- Mm- Emt"lﬂir. m’d'
ALSACE 11. rue Fischart, Strasbourg. Tél. 35-05-00. Haut-Rhin, Bas-Rhin, Doubs, Haute-Sadne, Belfort.

AQUITAINE |68, rue de la Pomme, Toulouse, Tél. ca. 53-27.

Ariége, Aveyron, Gers, Haute-Garonne, Hautes-Pyrénées, Lot, Lot-
et-Garonne, Tarn, Tarn-et-CGaronne,

CrAMPAGNE| 15, cours J.-B. Langlet. ReIvs. Tél. 47-54-72.

Ardennes, Aube, Marne, Haute-Marne.

Laxavepoc|8, rue Jules-Cazot, ALEs. Tél. 31-74.

Gard, Lozére, Hérault, Aude, Pyrénées-Orientales.

Lorgaixe |1, rue Notre-Dame, Naxcy. Tél. 52-02-78.

Meurthe-et-Moselle, Meuse, Moselle, Vosges.

Norn 13, rue Thiers, LiLLE. Tél. 57-40-44.

Nord et Pas-de-Calails.

Norsmaxpie 38, avenue Gustave-Flaubert, rovex. Tél, 71-83-04.

Seine-Maritime, Eure, Calvados, Manche, Orne.

Ovest 2, place Paul-Ladmirault, xaxTes., Tél 388-38-45,

Maine-et-Loire, Indre-et- Morbihan, Cbtes-du-Nord, Finistére,
Ille-et- Vilaine, H:.ﬂ:nne.lm Loire-Atlantique, Vendée,

26, rue Robert-Luzarches, AMiexs, Tél, 54-85.

PICARDIE |5 rye de Gesvres, BEAUVAIS. Tél. 04-36.

Somme, Oise, Aisne.

Provexce |5, rue d’Arcole, MaARSEILLE. Tél. DRA. 538-66.

Bouches-du-Rhdne, Var, Vaucluse, Basses-Alpes, Alpes-Maritimes.

(18, rue du Bat-d"Argent, Lyos. Tél. o.BU. 55-75.

44, avenue Gabriel-Pérl, ruMoars. Tél. 62.49.
11, rue Charrue, pryoxN, Tél, 32-37-858.
1, rue Saint-Dominique, CLERMONT-FERRAND. TéL 31-55.

Svp-Esr

Aln, Ardéche, Drome, Isére, Loire, Rhone, Savole, Hautes-Alpes,
Haute-Savoie,

Dordogne, Haute-Vienne, Corréze, Creuse, .
Cote-d'Or, Jura, Nie Sadne-et-Lolre, Yonne." '
Allier, Cantal, Haute-Loire, Puy-de-Ddme.

Sup-Ougest | 2, place de la Bourse, BORDEAUX. Tél, 48-24-27.

Gironde, Landes, Basses-Pyrénées, Charente, Charente-Maritime,
Vienne, Deux-Sévres.
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