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9 Parce que, pour faire leur cuisine et souvent 
même pour se chauffer, plus d'un demi-million 

B de ménages français se posent chaque année 
cette question : quelle cuisinière acheter? 
En effet, les statistiques indiquent que près 
d'un demi-million de cuisinières à charbon sont 
vendues chaque année, et que plus de 5 000 000 
d ’appareils sont en service en France. Des 
enquêtes récentes nous apprennent aussi 
qu ’un nombre important d ’acquéreurs de cuisi­
nières à charbon utilisent cet appareil également 
pour le chauffage. C ’est assez dire que le choix 
d ’une cuisinière est, pour la maîtresse de mai­
son, un problème important et délicat puisque 
souvent cet appareil sert à deux usages dis­
tincts : la cuisine et le chauffage, et même à un 
troisième : la production d ’eau chaude.
Les types de cuisinière actuellement sur le 
marché sont nombreux. La documentation que 
nous vous proposons se limite à des appareils 
de construction française dont la plupart sont 
garantis par l ’estampille NF CHARBON ou par 
le certificat officiel de rendement.'De plus, pour 
établir ce Document, nous avons procédé à 
l'examen détaillé d ’un certain nombre de cuisi­
nières. Cette étude a fa it apparaître les progrès 
considérables réalisés par les constructeurs 
français. Mais si, d'une façon générale, les 
appareils étudiés sont satisfaisants, certains 
ne présentent pas toujours tous les perfec­
tionnements pratiques qu 'il serait normal d'y 
trouver... au siècle de l ’automation ! Certains 
éléments (facilité de décendrage, bonne mani­
pulation des organes de manœuvre, etc.), 
sont en effet essentiels pour la femme qui 
utilise quotidiennement sa cuisinière. Vous 
trouverez dans ce Document une étude générale 
sur les cuisinières à charbon, puis des tableaux 
de renseignements généraux portant sur 105 
appareils, suivis de fiches de documentation, 
plus complètes, sur 9 d'entre eux.
* En vertu du décret du 25 mars 1958, les poêles 
et les cuisinières à charbon mis en vente 
depuis le 1er janvier 1959 doivent satisfaire à 
des conditions très précises de rendement.
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L'appareil niisMiii classique ««importe
4‘s x ‘iit iHIcninit un foyer, une pln<|iie cliauf- 
fanle, ef un four.
I.es appareils, récemment introduits sur le 
marché, el qui ne eomportent pas de four, 
ne sont pas de vraies cuisinières ; on les 
désigne sous le nom île « foyers eomplémen- 
taires de cuisine » ou encore île « blocs chauf­
fants » (voir page 19.). La cuisinière à cliarlmn 
est un appareil île cuisson «pii, le plus sou­
vent, répond à d'autres besoins : fourniture 
d'eau chaude et chauffage; enfin, soin eut, 
c'est un appareil pouvant aussi fonctionner 
au Iwiis. I.c principe île la cuisinière est simple s 
les coi il b ust i blés en ignition rayonnent île la 
chaleur qui est reçue et emmagasinée par le 
tampon de la plaque située à l'aplomb du 
foyer et par la paroi «lu foyer, mitoyenne «lu 
four, app«déc « parabole » ; ils produis«‘iit 
également d«ks flammes et des fumées «pii 
sont entraînées par le tirage «luus un cir­
cuit ménagé autour «les organes essentiels 
«le la cuisinière : plaque, four, éveiltuelh»- 
ment étuve et bouilleur, auxcpicls ils oban- 
donnent les calories qu’ils transportent.

D E S C R I P T I O N
Quelle que soit leur origine, à part quelques légères 
différences de détail, les cuisinières se ressemblent 
toutes, et leur fonctionnement est basé sur des 
principes identiques.
Le foyer. C'est une cavité dont la partie infé­
rieure est constituée par une grille en fonte épaisse 
à barreaux plus ou moins espacés ; la paroi coté 
four ou « parabole » est généralement en fonte; 
les autres parois sont en fonte ou garnies de briques 
réfractaires; la paroi antérieure peut comporter

\'ue plomjeante d'un foyer
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grille dite de façade: dans certaines cuisinières 
es charbon-bois elle sert de porte d’enfour- 
ent des bûches. La partie arrière du foyer est 
erte de manière à être en communication 
de avec un tuyau reliant la cuisinière au 

conduit de fumées. La pièce sur laquelle s’emmanche 
le tuyau de fumées s’appelle la buse. Cette pièce 
est souvent ovale et l'on appelle mitre l’élément 
de raccordement entre la buse et le tuyau rond. 
La mitre porte en général une clé de tirage. Un 
levier ou une tige peVmet de secouer la grille pour 
le décendrage du foyer. Ce mouvement fait des­
cendre et changer de place les morceaux de charbon 
incandescents. Les cendres passent entre les bar­
reaux de la grille pour tomber dans un tiroir, le 
cendrier, où elles sont collectées. Des portes à 
fermeture hermétique viennent obturer toutes ces 
ouvertures, ne laissant dépasser que la tige desti­
née au décendrage.
Le volume du foyer des cuisinières mixtes char-

Foijer mixte : {tour le charbon

bon-bois peut être aisément transformé suivant le 
combustible, grâce à une modification réalisée 
rapidement et sans frais par Lutilisateur lui-même : 
les constructeurs prévoient, en général, qu’ une des 
parois du foyer (celle du fond) ou les deux (avant 
et arrière) puissent être enlevées pour agrandir 
le foyer et permettre ainsi le logement des bûches. 
La taque. La face supérieure de la cuisinière à 
charbon se compose d’une plaque de fonte ou 
d’acier, appelée taque; celle-ci est généralement 
constituée de plusieurs pièces et montée de façon 
à permettre les dilatations provoquées par réchauf­
fement. Plaques et tampon peuvent comporter à 
leur surface inférieure des picots ou ailettes qui, 
augmentant leur masse et leur surface, augmentent 
en même temps leur capacité d’absorption de la 
chaleur. A l*aploinb du foyer, la plaque comporte 
généralement un tampon que l’on ouvre pour 
verser le combustible dans le foyer.
Le four et l’étuve. Le four est un parallélépipède

Foyer mixte : paroi du fond enlevée., pour le bois



rectangle dont l’une des parois est formée par la 
parabole du foyer. Les autres parois sont en tôles 
épaisses ou en fonte, selon les constructeurs. 
Flammes et gaz de combustion sortant du foyer 
passent entre la taque et le dessus du four puis 
descendent sur le côté (entre le four et la paroi 
extérieure) puis sous le four, entre celui-ci et l’é­
tuve. Ils remontent ensuite derrière le four. 
L’étuve de forme semblable à celle du four, mais 
de hauteur moindre, ne reçoit de la chaleur que 
sur sa paroi supérieure, c ’est pourquoi la tempé­
rature qui y règne est plus faible. L’étuve est 
souvent remplacée par un tiroir à casserolcrie. Le 
four chaufîe par le rayonnement de la parabole 
qui peut être portée au rouge (dans de nombreux 
modèles, il existe des volets dits « garde-rôts » 
pour intercepter à volonté le rayonnement de la 
parabole), il chauffe également par le rayonnement 
des autres parois. A l'intérieur même du four, 
il se forme une circulation d’air chaud qui facilite

La laque enlevée laisse apparaître le foyer (à yauche), le dessus du four (à droite) 
et le mécanisme de retour de flamme dont le volet est ouvert.
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le trajet des fumées autour du four; mais il y a 
un autre circuit possible pour les fumées au sortir 
du foyer : ce dernier peut, en effet, être mis en 
communication directe avec la buse d ’évacuation 
reliée à la cheminée. La manœuvre d'un volet 
mobile permet de dégager une ouverture reliant 
directement à la buse l’espace situé sous la taque. 
On ouvre ce « départ direct » au moment de l’allu­
mage (voir schéma page 17) et aussi au moment 
des « reprises * ou lorsqu’on veut obtenir un feu 
vif et ne chauffer que la plaque de cuisson au- 
dessus du foyer.
Lorsque ce volet est fermé (la clé de commande 
est alors mise sur la position dite de retour de 
flamme, voir schéma page 17), les fumées chaudes 
sont obligées de circuler autour du four et, éven­
tuellement de l’étuve, avant de pouvoir s’engager 
dans la cheminée.
La clé île luise. Dans la buse, ou plus exactement

Bouilleur
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lisation de la température. Aucun gaz de 
bustion n’y pénètre.
touillciir. C’est une jaquette d'eau entourant 

le fjoyer sur un ou plusieurs côtés (sauf bien en­
tendu, sur le côté de la parabole du four).
Dans certains modèles de cuisinières, les construc­
teurs ont placé un bouilleur dans le circuit des gaz 
chauds.
L’eau du bouilleur, en contact avec le foyer, est 
portée à haute température; un circuit muni d’un 
vase d’expansion conduit cette eau au ballon d’ eau 
où elle transmet les calories par l ’ intermédiaire du 
réchauITeur (ou échangeur), puis elle retourne au 
bouilleur pour y être réchauffée à nouveau.

C L É S  DE R É G L A G E
Le dispositif de lirajje direct. Le retour de 
flamme. Nous avons, dans ce qui précède, décrit



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 façon à modifier le tirage. 
Le eoupe-lirujie. 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 cuisinières 
modernes remplacent-ils la clé de buse par un 
dispositif de coupe-tirage. C'est un registre réglable 
permettant d ’introduire de l'air sur le trajet des 
fumées à leur sortie de la cuisinière. Lorsque le 
registre de coupe-tirage est ouvert, la cheminée 
aspire de l’air et le volume des fumées aspirées à 
travers la cuisinière diminue, ce qui a pour effet 
de réduire l’allure du feu.
Le dispositif de réjjlafje de l'admission d’air.
C'est un mécanisme qui permet de régler l’arrivée 
de l’air de combustion sous la grille du foyer.

UisfHtsitif d'admission (Cuir et coiijh*-tirage : 
entrée d'air ouverte entrée d’air fermée

7



par M.-L. CORDILLOT

Lorsqu’une maîtresse de maison achète une cui­
sinière, elle désire d’abord y faire la cuisine fa ml- 
liale; accessoirement, cette cuisinière est destinée 
à chaufTer de l'eau et ù chaulîer le local, mais le bui 
principal à atteindre est la confection des repas, 
est donc important que cette fonction soit remplie 
par tous les appareils quels qu’ils soient, même s'il 
doivent effectuer le chaufTage de quelques radiateurs. 
Quels sont donc les vœux des utilisatrices d’une 
cuisinière à charbon quant aux réalisation culi 
naires?
• Disposer d'un feu continu qui soit simplenx 
à ranimer et non à rallumer complètement au 
moment de la confection des repas.
• Que cette ranimation du feu soit très rapide, 
c'est-à-dire qu’elle ne dépasse pas 15 à 20 minutes 
environ.
• Que le feu une fois ranimé, le chauffage de la 
taque soit très rapide de façon que les différentes 
cuissons puissent être également menées rapide 
ment.
• Que la chaleur soit répartie sur la taque de 
telle sorte que le contenu de plusieurs casserol 
ou marmites puisse être en ébullition en même 
temps; l’ébullition rapide se fait le plus souvent en 
plaçant la casserole sur les tampons situés imnu 
diatement au-dessus du foyer.
• Que les cuissons au four puissent être réalisi 
dans le temps normal de cuisson indiqué dans 
tous les livres de cuisine, c ’est-à-dire : 15 m par 
500 g de viande pour le rôtissage des viand< 
rouges, 20 m par 500 g de viande pour le rôti; 
sage des viandes blanches, 40 à 45 m pour une 
tarte, 10 à 15 m pour une tôle de sablés, etc. 
Avec un minimum d’interventions pour les pâti: 
sériés, c'est-à-dire (pie le dessus et le dessous de 
celles-ci se trouvent cuits en même temps et (pie 
le chauffage donné par la paroi du foyer soit tel 
qu’aucune de ces pâtisseries n’ait besoin d’être 
tournée dans le four plus d’une fois pour avoir 
à sa surface une coloration parfaitement égale. 
Avec un chauffage suffisant du four à la sole par 
le système de retour de flamme, pour faire par­
faitement les préparations qui ont besoin d'un 
chauffage important par la sole, tels que soufflés, 
petits choux et en général toutes les pâtisseries.



C A R A C T É R I S T I Q U E S  D E S  C U I S S O N S
ULTIMHEAT® 

VIRTUAL MUSEUM

Les travaux culinaires sont effectués avec la cuisi­
nière à charbon de deux façons très différentes. 
Sur In laque. Cuisson à Venu ;  elle peut demander 
qu’on atteigne très rapidement ou très lentement 
l'ébullition et qu’on maintienne soit une ébulli­
tion tumultueuse, soit une ébullition très douce ou 
seulement une température qui atteint à peine 
100° C, qui reste même entre 95° C et 100° C 
(poisson au court-bouillon, riz, légumes secs). 
Les ustensiles à utiliser sur les cuisinières à char­
bon doivent être choisis avec soin, en particulier 
quant aux manches et aux poignées. En effet, ils 
sont placés au-dessus de la taque chaude et ne 
peuvent, même s'ils ont des manches isolés ou 
isolants, être saisis à main nue. Il existe des poi­
gnées en amiante (photo 1) qui évitent de se brûler 
et même, comme en ont les Anglais, des poignées 
qui protègent à la fois mains et avant-bras. Les 
ustensiles à poignées de bakélite ne devront être 
utilisés (pie lorsque la chaleur rayonnée par la 
taque ne dépassera pas 150°, soit en allure moyenne. 
Il sera donc préférable, si l’on achète spécialement 
des ustensiles, de les choisir avec des poignées émail­
lées ou en aluminium, que la chaleur ne détériore 
pas; une restriction est à faire pour les cuisinières 
Aga et Scientific qui ont des plaques chauffant 
uniquement le fond des ustensiles; ceux-ci doivent 
être choisis à fond dressé et les anses ou manches 
ne chauffant pas peuvent être en bakélite ou en 
autre matière plastique.
Ragoûts et braisés : La cuisson demande au début 
une chaleur intense pendant un temps assez court, 
puis un mijotage extrêmement lent.
Sautés : Cette cuisson exige une chaleur très vive 
pendant un temps relativement bref, chaleur qui 
doit pouvoir être modifiée pendant la cuisson, de 
façon à obtenir la teinte (pie l'on désire et la 
cuisson jusqu'au cœur de la pièce ou des divers 
morceaux à servir.
Friture : Four cette cuisson il faut une chaleur 
extrêmement forte pour amener et maintenir le 
bain de matière grasse à une température élevée 
pendant un temps assez long, c ’est-à-dire de 30 à 
10 m (beignets soufflés et beignets aux pommes ). 
Grillades : Elles peuvent se faire de deux façons, 
soit en posant l’aliment à griller, si c'est de la

viande, directement sur la taque (voir photo 2), 
soit en le mettant sur un gril, posé sur des braises 
incandescentes si c ’est du poisson ou de la viande 
(voir photo 3).
IhiiM le four : On peut faire cuire des aliments 
de toutes sortes qui demandent des températures 
variées et surtout diversement situées. Four cer­
tains plats la partie supérieure devant seule cuire, 
alors que pour d’autres c’est la partie inférieure, 
il faut pouvoir régler la chaleur du four.
Souillés, pâtes levées, etc. : La cuisson de ces pré­
parations contenant de l ’air, du gaz carbonique, 
etc., destinés à dilater et à faire monter la pâte, 
demande une chaleur douce et extrêmement 
régulière à la sole, pendant un temps assez long 
(40 m environ), en même temps qu’une tempé­
rature légèrement plus basse à la surface; cette 
chaleur doit être régulière et sans à-coups, pendant 
toute la cuisson.
Tartes et préparations similaires : Cuisson deman­
dant une température assez vive à la sole, moyenne 
à la surface, également répartie dans tout le four, 
de façon à ne demander qu’une ou deux inter­
ventions pendant la cuisson pour changer la pâtis­
serie de place.
Gâteaux de petites dimensions (sablés par exemple) : 
Répartis sur la totalité de la surface de la tôle, 
ils exigent une répartition de la chaleur très régu­
lière, à la sole et à la voûte, car il est impossible 
d’avoir un four ouvert presque en permanence 
pour sortir au fur et à mesure qu’ils sont cuits, 
les 20 ou 25 gâteaux.
Viande • Cuisson des rôtis de viande rouge : Elle 
demande une température élevée d’environ 30o° C. 
Elle doit être d’autant plus forte que la pièce est 
plus petite et pouvoir être réglée pour y faire une 
pièce importante de deux à trois kg ou plus, 
sans que la surface de la viande soit trop colo­
rée... ou carbonisée.
• Cuisson de viande blanche et de volaille : Elle 
demande une température plus basse et plus 
régulière, surtout à la partie supérieure des pièces 
à rôtir. Il faut donc 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 être très bien réglée.



Sur In laïque. Cuisson à l'eau 
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surface assez large. Kn elïet, l'ébullition est d'au­
tant plus rapide que la surface «le la casserole 
est plus grande (photo 1) et adhère parfaitement 
à la taque. Il est recommandé d'utiliser «les cas­
seroles â fond o dressé « telles que celles dont on 
se sert sur les plaques «les cuisinières électriques. 
Cuisson à l'étouffée (braisés, ragoûts): Les aliments 
doivent dorer à feu vif. donc au-dessus du foyer: 
pour la fin de cuisson, le déplacement «le la cas­
serole sur les points les moins chaulles permet un 
mijotage (ébullition très lente) «font on pourra 
régler l'intensité en approchant plus ou moins les 
récipients «lu foyer.
Aliments sautés (biftecks, escalopes, etc.) : Le feu 
doit être vif, la taque de cuisson très chaude. 
La poêle est placée sur cette taque à l'endroit le 
plus chaud. La cuisson «loit être d’autant plus 
rapide que les pièces sont plus minces et plus 
petites. Dans le cas de viande rouge coupée en 
tranches minces (biftecks) et devant être servie 
- bleue », le feu devra être extrêmement vif et la 
cuisson ne durera qu’une minute au maximum pour 
chaque face.
Friture : Pour être réussie, elle demamle un échauf- 
fement rapide «lu bain de graisse et un réchauffe­
ment encore plus rapide de la graisse et «les ali­
ments que l’on vient d’y plonger et qui l’ont 
refroidie. Lette préparation demande le feu le plus 
vif possible, la bassine à friture étant posée au- 
dessus du foyer. Si l’on fait une friture importante 
et à feu très vif, il ne faut pas oublier que la mon­
tée de température se communique au four où 
rôtis et gratins risquent de brûler.
Crillades ; Mien n'est, en fait, prévu pour ce mode 
«le cuisson: on peut cependant faire griller des 
petites pièces peu fragiles (biftecks) en les posant

légèrement huilées directement sur la taque (voir 
photo 2, page 8).
La cuisson se fait par contact sans intervention 
«le matière grasse et avec une évaporation très- 
rapide de beau «le constitution, mais elle salit 
beaucoup la taque qui «légage une fumée et une 
odeur désagréables.
Hans le four. Rôtis : On les pose sur une grille 
munie «le quatre pieds, placée dans le plat à rôtir. 
De cette façon, le rôti, surélevé, ne touchant pas 
directement le fond «lu plat, est soumis «à la fois 
à la chaleur rayonnante de la parabole du foyer 
et à celle «le l'air du four, le plat reposant sur la 
plaque qui coulisse «lans les gradins (photo 5); 
il ne doit être en contact direct avec la tôle, trop 
chaude, qui carboniserait les osmazônes se formant 
«lans le fond «lu plat et qui. après le déglaçage, 
compose le jus du rôti: exception est faite dans le 
cas d'une grosse pièce (dinde) qui, posée sur la 
tôle, toucherait le plafond du four.
(iraiins : Le plat repose sur la tôle, et non sur la 
sole, car si un gratin «loit dorer à sa surface, la 
préparation ne doit jamais bouillir, et la sole serait 
trop chaude. Quand il y a «les garde-rôts, il convient 
de les ouvrir.
Rôtisseries : Les pâtisseries (tartes, biscuits, choux) 
et les soufflés qui. pour être réussis, doivent com­
mencer à cuire par la face inférieure seront posés 
directement sur la sole «lu four (photo 6). Kn effet, 
la paroi inférieure de celui-ci, échauffé directement 
par le passage des gaz chauds, se trouve à une 
température plus élevée «pie l’air de l'intérieur. 
Certains fours comportent des volets dont la fer­
meture empêche le rayonnement direct de la para­
bole «lu foyer à l’intérieur du four (photo 7), évitant 
ainsi la formation trop rapide d ’une croûte à la 
surface «les pâtisseries ou «les soufflés. Lorsque le 
four n’a pas ce dispositif, il faut souvent isoler 
pour un temps plus ou moins long, la surface du 
gâteau de la chaleur du foyer par un papier beurré.

Marmite lac.ostina (La Carpe). Les poiqnées isolantes en bakélite ont été retirées pour qu'elles ne brûlent pas

IO



LE CHOIX 

D'UNE 

CUISINIÈ

O P É R A T I O N  DE C H A R G E M E N T
l.e h t Io. Pour satisfaire à l'esthétique. les

veivle émaillé semblable à celui des blocs gaz ou 
éleclrieité. Or ce couvercle est le plus souvent 
inutilisable, la cuisinière étant chaude sans inter­
ruption; île plus, le départ des fumées étant géné­
ralement situé sur le dessus (photo 1 ), il est impos­
sible de conserver ce couvercle comme dosscret, 
il faut alors l’enlever et le ranger, d’où encom­
brement inutile.
I.e couvercle étant vendu en général à part et en 
augmentation du prix de l’appareil, à vous de 
juger si vous voulez ou non l’ utiliser, 
l.e tampon. L'est la partie de la laque, ronde ou 
rectangulaire, qui se soulève pour permettre le 
chargement du foyer.
Vous connaissez les * ronds »• successifs des cuisi­
nières de nos grand-mères, ces ronds que l ’on 
déplaçait à l'aide du pique-feu. qui tombaient, se 
cassaient et compliquaient singulièrement l’opé­
ration de chargement. Les ronds sont remplacés 
soit par un seul tampon rond d’ un diamètre impor­
tant soit, mieux, par une plaque carrée ou rectan­
gulaire (photo 2), montée sur charnière. Si la 
charnière est correctement disposée, le tampon 
protège le reste de la taque de la poussière et évite 
les salissures. Le tampon rond, quand il est déplacé, 
risque de salir la taque. Il existe aussi des cuisinières 
que vous pouvez enarger à l’avant. La porte de 
chargement, qui est aussi la porte de foyer, est 
alors dissimulée derrière la carrosserie. Avantage : 
vous ne salissez pas la taque. mais inconvénient : 
vous ne pouvez guère charger qu’à la pelle et la 
hauteur de charbon dans le foyer est limitée au 
niveau de la grille avant.
t'n dispositif particulier du modèle Arthur-Martin 
60-60 (v. p. ô5) permet le chargement «lu charbon 
par une trappe basculante en haut de la façade.

lu e  étude attentive des orqanes de iiiumeuvre de la cuisinière, 
peut yuider votre choix. Connaissant les diverses cuisinières à 
cliarlnm, considérez Fusaye que vous voulez faire de votre 
appareil et décidez alors du type que vous choisirez : C uisine 
seule • C uisine et eau chaude • Cuisine et cluiuffajje central.
Quel que soit le choix que vous ferez, pensez au fonctionnement 
quotidien de la cuisinière. Plusieurs points sont alors à considérer.

Il



MUSEUM

DE D É C E N D R A G E La l mjp <l«» liïMi'iidrafle. Vous voici devant un 
point très important que vous devez observer avec 
beaucoup de soins. La tige de décendrage qui per­
met d’actionner la grille de fond, supportant le 
charbon, doit pouvoir se maintenir simplement, 
à l’aide d ’une clé le plus souvent, mais sans qu’il 
soit nécessaire pour cela d’ouvrir plusieurs portes 
(photo 3) et tout particulièrement celle du four. 
En efTct, imaginez que la tige de décendrage soit 
camouflée par la porte du four, pour actionner la 
tige vous devez ouvrir le four. Que se passe-t-il 
alors? Ou bien vous répandez inévitablement des 
cendres dans le four qui n’est plus étanche ou, 
et c’est encore plus grave, les pâtisseries qui y 
cuisent ont tout le temps de retomber pendant 
l’opération de décendrage. Vous n’ignorez pas en 
effet qu’une pâte levée doit être laissée très tran­
quille pendant la première partie de sa cuisson 
(soufflé, biscuit de savoie...).
Attention aussi aux cuisinières sur lesquelles on 
s’est dispensé d ’adapter une tige de décendrage. 
Pas d’autre moyen alors que d ’ouvrir le tampon 
et, à 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 à ce 
que le mouvement de la grille, qu’il soit de gauche 
à droite ou d’avant en arrière, 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 jirillos. La grille de fond, celle sur laquelle

O P É R A T I O N  DE R É G L A G E

LVnf rée d ’a ir. La facilité de conduite, de reprise, 
de mise en régime rapide de votre cuisinière, est 
en grande partie fonction du mécanisme d'entrée 
d’air (ph. 6). Cet organe de réglage doit être placé 
sur la cuisinière de façon à pouvoir être visible, 
muni de repères lisibles (ph.7), bien isolé, facile à 
manœuvrer et précis... Vous le trouverez incorporé 
dans la porte de carrosserie, ou bien sur la taque 
même de la cuisinière, 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 manœuvre, de sa bonne isolation, pensez 
que vous aurez souvent à 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 tâtonner mais que vous devez être 
absolument sûre de la rapidité de réaction de votre 
appareil.
Le tirajje direct ou 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 possède des repères lisibles 
très facilement.
S’il s'agit d’un levier à tirer ou à pousser, vous 
ne pouvez guère vous tromper ; cependant, plu­
sieurs cuisinières possèdent des volets de tirage à 
manipuler à l’aide d’une clé en carré et il est alors 
difficile de savoir si le volet est ouvert ou fermé 
car, dans ce cas, il n’y a aucun point de repère.



repose le charbon, peut quelquefois se retirer, 
c'est un avantage qui permet le décrassage complet 
du foyer. Mais cette grille ne peut être retirée que 
le foyer 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 (photo 4).
S’il n'y a pas de grille avant, 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 (mâchefer) et le décendrage quotidien 
qui a pour but l’évacuation des cendres dans le 
cendrier.

de fond: les barreaux ne doivent pas être tro au — • il
espaces s’ il s'agit de brûler du bois. De petit s ULTIMHEAT®
grilles supplémentaires sont quelquefois jointes 
pour éviter l’excès d’arrivée d’air. Tout cela est à 
considérer si vous ne voulez pas avoir de surprises 
désagréables lors de Tusage de votre appareil.
I-p cendrier. Le récipient destiné à recevoir les 
cendres doit être de dimensions suffisantes pour 
qu’il ne soit pas nécessaire de le vider chaque 
matin, mais seulement tous les 2 ou 11 jours. Il 
faut veiller surtout à ce qu’il reçoive bien toutes 
les cendres, soit en rejoignant correctement la 
grille de fond, soit en possédant un parc-cendres 
efficace qui dirige les cendres du foyer vers le 
cendrier et évite qu’elles ne se répandent à côté 

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

VIRTUAL MUSEUM

Il est également préférable que la grille de face 
ou porte de foyer s’ouvre sur des charnières ver­
ticales, telle une porte, plutôt qu'en s’abaissant 
vers l’avant. Cela évite de répandre les cendres 
alentour au moment du vidage du foyer. Essayez 
d’ouvrir, de fermer, de manipuler les grilles; voyez 
si les clés fournies sont bien adaptées, n’oubliez 
pas que tout ce que vous manœuvrez là, à froid, 
sera chaud, très chaud même, lors de l'utilisation et 
qu’il sera indispensable alors que tout soit bien étudié 
pour vous donner le moins de peine possible.
Si vous choisissez une cuisinière mixte charbon et 
bois, assurez-vous que le foyer puisse être trans­
formé (agrandi pour l’usage des bûches), grâce à 
la suppression d ’une parabole de fonte adaptable 
ou non au fond du foyer. Observez aussi la grille

Le cendrier-pelle, sans face arrière, n’est pas pra­
tique : il laisse inévitablement les cendres se 
répandre au fond et alentour durant le transport. 
La face arrière inclinée permet de retenir les 
cendres et de les vider en faisant le moins de pous­
sière possible.
Il faut aussi que le cendrier puisse être correcte­
ment porté, soit à l’aide de la clé bien adaptée, soit 
à l ’aide d’ une poignée de portage (photo 5). N’ou­
bliez pas, en l’observant et en l’essayant, de penser 
au poids qui sera important, puisque les cendres 
contenues peuvent représenter 2 ou 3 kg de plus. 
(Certaines cuisinières 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 à manier.

13



E N T R E T I E N

En résumé, lorscfue vous voudrez faire l'acqui­
sition d'une cuisinière à charbon, n'oubliez 
pas Ions les services qu'elle peut et doit vous 
rendre, pense/, que son utilisation quotidienne 
doit être un nqrèment exempt de toutes sujé­
tions. Étudie/.-ln bien dans tous ses détails, 
assurez-vous de son Im»ii fonctionnement, 
votre choix sera alors plus fac*ile, plus sur, 
et vous serez satisfaite île la décision prise.

LTIMH5£T,.ain< naqe. Si les gaz et les fumées sont diri-
VIRTUAL MUSEUMt autour du four pour lui permettre de 

récupérer toute la chaleur possible, il est inévitable 
qu'il en résulte un salissement des parois inté­
rieures de la cuisinière. Ces parois, vous devez les 

■  nettoyer régulièrement pour éviter l’encrassement
de l’appareil, vous devez donc veiller à 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 côté du four. Pour le dessous, deux 
solutions : une plaque mobile, située sur la sole 
du four, que vous pouvez soulever, permet à l’aide 
d’une raclette de faire tomber les suies dans l’étuve; 
ou bien une trappe placée à l’avant, sous le four, 
qui doit pouvoir se retirer aisément, permet de 
ramener les suies vers l’avant.
Le four. Tout comme pour le choix d’ un appareil 
de cuisson à gaz ou électrique, vous devez bien 
observer le four et considérer la facilité ou la dif­
ficulté d’entretien. Un four émaillé sur toutes ses 
faces (photo 9) est naturellement beaucoup plus 
facile à tenir propre qu’un four en fonte brute, 
et surtout qu’un four en tôle noire. Il doit être 
muni de gradins et de plaques de four entrant 
et sortant facilement. Peu importe que ces plaques 
soient mobiles en leur centre, puisque dans un four 
bien conçu la chaleur doit être si bien répartie 
qu’il vous sera possible de cuire n’importe quel 
plat sans avoir à le tourner plus d’ une fois ou 
deux. Les plaques tournantes, faciles à manipuler 
à froid, le sont beaucoup moins, évidemment, lorsque 
le four est chaud.
Certains fours sont munis de ■ garde-rôts »; ce 
sont de petits volets qui peuvent faire écran entre 
le foyer et l’ intérieur du four. Ils permettent de 
modérer la température du four et de cuire plus 
facilement certains plats (pâtisseries levées, souf­
flés par exemple). Mais si vous choisissez un four 
muni de tels volets, assurez-vous qu’il est facile 
de les poser et de les enlever.
La carrosserie. Hnfin, vous examinerez la carros­
serie de votre appareil. Vous la choisirez digne de 
prendre place dans votre cuisine ; veillez à ce qu’elle 
soit de construction solide, facile à entretenir, et 
qu’une ouverture suffisante des portes (à poignées 
bien isolées et pratiques), ne gêne en aucune ma­
nière le fonctionnement des organes de manœuvre.
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par J. HOCHE
Avant d’indiquer les c nbustibles qu’il y a lieu d’uti­
liser dans les cuisinières à charbon, rappelons les 
caractéristiques générales du charbon et ses déno­
minations commerciales.
Les différents* charbons. Le charbon est essentiel­
lement composé de carbone et de matières volatiles. 
Lorsqu'il est allumé, ce sont les matières volatiles 
qui, en se dégageant, s'enflamment. La masse solide 
incandescente est constituée par le carbone. Séparées 
dans les cokeries, les matières volatiles donnent le 
gaz, et le carbone le coke.
Le charbon contient aussi 5 à 8 % d impuretés (terres) 
que l'on retrouve dans les cendres.
On reconnaît les dilTérentes catégories de charbon 
d’après leur façon de brûler :
• certains s’ agglomèrent et gonflent en brûlant, on 
les qualifie de gras:
• ceux qui ne gonflent pas sont qualifiés de maigres 
ou secs;
• certains donnent des flammes très longues, ce sont 
les flambants.
L ’appellation a flambant sec » désigne un charbon 
(pii donne de longues flammes mais ne gonfle pas. 
La norme française classe les charbons en 8 catégories 
en plus des produits artificiels tirés du charbon (coke, 
boulets...). En fait, pour les charbons domestiques, 
on peut les ramener à 2 ou 3 séries :
Les anthracites et les charbons maigres : à faible teneur 
en matières volatiles (10 % environ). Ils brûlent
régulièrement, sans- gonfler et avec des flammes 
courtes. Ils sont souvent utilisés dans les poêles et les 
chaudières de chauffage central.
Les boulets : sont tout simplement des poussières de char­
bon maigre agglomérées généralement avec du brai.

On trouve surtout 2 sortes de boulets : les boulets 
ordinaires (env. 10 % de cendres) et les boulets de 
qualité supérieure (9 % de cendres); ces derniers sont 
très utilisés dans les cuisinières: par suite de leur 
teneur en matières volatiles supérieure à celle des 
charbons anthraciteux (15 % env.) ils permettent de 
bien chaufTer le four, tout en « tenant bien le feu ». 
Les boulets défit mes : ont subi en usine un traitement 
leur permettant de brûler sans fumées. Les boulets 
d anthracine. par exemple, sont un excellent combus­
tible pour cuisinières et poêles.
Les charbons flambants : ont une forte teneur en 
matières volatiles (plus de 30 %). Ils brûlent vite 
avec de longues flammes. Ils sont utilisés dans les 
cuisinières pour que les flammes lèchent le four et 
pour pouvoir donner des « coups de feu *. Lorsque 
ces charbons ont libéré leurs matières volatiles, le 
carbone qui forme une sorte de coke n’a pas fini de 
brûler et permet de maintenir le feu au ralenti en rédui­
sant l’entrée d’air.
Les 1 2 gras, utilisés aussi dans les cuisinières, ont des 
propriétés intermédiaires entre les maigres et les 
flambants et sont d’excellents combustibles pour la 
cuisine, mais il y en a peu en h’rance.
('.«libres des charbons. Les calibres les plus courants 
sont : braiscttes, de 10 à 20 mm; noisettes de 20 à 
30 mm (calibre le plus courant pour les cuisinières); 
noix, de 30 à 50 mm.
Le eliarhon pour les cuisinières. Les plus courants 
sont : les flambants secs de calibre 20x30 pour les 
cuisinières utilisées comme appareils de cuisson, les 
boulets pour les cuisinières utilisées pour la cuisson et 
le chaufïage et enfin les boulets défumés particulière­
ment indiqués dans les zones d’agglomérations urbaines.



FONCTIONNEMENT

par !.. GLOGAU

\ o i i s  ave/ choisi une cuisinière à l'eu 
continu, c'est-à-dire <jue vous pouvez. 
I:i vneltre nu calculi chaque soir afin <le 
11e pas avoir s'i la rallumer chaque ma­
lin cl réaliser, par la même occasion, 
un chniiMnqc continu.
Grâce au rendement «le l'appareil et à 
cette marche en leu continu et à des 
allures régulières, vous pourrez, réaliser 
«les économies «h* combustibles très 
importantes par rapport aux besoins 
«les aii€*i«‘iin«*s euisini«>r«*s à f«*u vif.

Allumaqe. En utilisant le « feu continu », l'allu­
mage de votre cuisinière doit se faire en début 
de saison et ne se refaire qu’après un nettoyage 
complet, c'est-à-dire, peut-être, un ou deux mois 
après le premier allumage.
Le procédé classique reste le plus valable. Papier 
et bois sont placés sur la grille de fond. Le volet 
de départ direct des fumées doit être 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 
foyer, en principe jusqu’au bord de la paroi mixte 
four-fover, et c'est tout.
Dès que la combustion est régulière, le volet de 
tirage direct est refermé (v. schéma H, page ci- 
contre) et le mécanisme d'entrée d’air réglé suivant 
l’allure recherchée.
Conduite «lu feu. Votre cuisinière est comparable 
à un chaulTe-bain instantané. Vous la réglez, à feu 
très lent : c’est la veilleuse, évitant le réallumage; 
vous ouvrez, en grand l’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 cuisinières 
à feu vif. La taque de votre cuisinière doit être 
utilisée comme 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 donc que 
vous utilisiez sur cette taque des ustensiles aussi 
plats que possible.
Chaque matin, au moment de faire repartir votre 
cuisinière, ouvrez en grand le volet de tirage 
direct, le registre d’entrée d’air, et, seulement 
quelques minutes après, décendrez et enfin rechar­
gez. Le volet de tirage direct doit être ouvert 
seulement pour la reprise et le chauffage en sur­
puissance de la taque. Cette taque ne doit jamais 
être portée au rouge. En rougissant la fonte se 
dilate, se fend et, de ce fait, les divers éléments 
de la plaque perdent leur forme primitive et ris­
quent de ne plus joindre correctement. 
Normalement, «pie ce soit au ralenti ou en allure 
cuisine, le volet de tirage direct doit être fermé 
afin de permettre aux gaz chauds de réchaufîer 
correctement le four. Le chargement de la cuisinière
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se fait en général le matin, après la reprise, après 
l'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 vif).
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 
toujours avant que le cendrier ne soit plein. Si 
vous attendez trop, les cendres se répandront dans 
le fond du compartiment, il vous faudra faire le 
nettoyage à la raclette, vous empoussiérerez votre 
cuisinière et vous aurez double travail. Quant au 
nettoyage extérieur de votre cuisinière, vous devez 
le faire le matin lorsque votre appareil est à peine 
tiède : d’une part pour éviter de vous brûler, 
d’autre part pour ne pas abîmer l ’émail de l’appa­
reil en l’humidifiant alors qu’il est chaud. 
Ituinoiiuu<*. Vous avez choisi une cuisinière « à 
retour de flamme «, c'est-à-dire que, pour récupérer 
toute la chaleur dégagée par le combustible, vous 
faites « tourner » les fumées et les gaz en combustion 
autour de votre four, entre ses parois et les parois 
extérieures de votre cuisinière.
Les fumées saliront forcément tout au long de leur 
parcours les parois qu'elles auront léchées et vous 
serez obligée de nettoyer 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 pièce au lieu de partir 
dans la cheminée.
Ce ramonage de l’appareil, vous le ferez périodique­
ment, sans attendre que la combustion soit gênée ; 
suivant le combustible utilisé (maigres ou flam­
bant), suivant l ’appareil choisi, suivant le tirage 
de la cheminée, la fréquence peut varier de 2 mois 
à 15 jours. Un nettoyage moins fréquent de l’ap­
pareil risque d'augmenter sa consommation de 
combustible et d ’en gêner le fonctionnement. Il doit 
s'exécuter à l’aide d'une raclette, petit ustensile 
fourni en général avec la cuisinière. Vous enlevez 
la taque que vous nettoyez au-dessous en ayant 
soin de décrasser les ailettes, puis vous faites 
tomber les suies par le côté du four; vous nettoyez 
également cette paroi et enfin vous récupérez l’en­
semble des suies par la trappe de ramonage située 
sous le four ou à l ’avant. Cette opération doit être 
faite avec beaucoup d’attention pour obtenir un 
décrassage total de la cuisinière 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 où votre appa­
reil reste deux ou trois mois au repos, n'oubliez pas 
de le graisser à l’ intérieur pour éviter qu’il ne rouille.

Tant/ton à ai telles
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CHEMINÉE
Vous venez d'acheter une cuisinière 
moderne, vous l'allumez et vous la 
chargez avec le combustible du ca­
libre indiqué. Elle ne « tire pas », 
même lorsque l'entrée d'air est grande 
ouverte. Avant d'incriminer l’appareil 
ou le combustible, faites vérifier votre 
cheminée.
Le rôle d ’une cheminée n’est pas 
seulement de canaliser les fumées 
pour les évacuer à l'extérieur, elle 
doit aspirer l'air à travers la couche 
de charbon. Si cette aspiration n’est 
pas assez forte, la cuisinière ne pourra 
pas marcher à pleine allure. Inverse­
ment, si le tirage est trop fort, la 
cuisinière marchera à trop vive allure, 
même si l'entrée d'air est complète­
ment fermée.
Le tirage d’une cheminée dépend de 
cinq facteurs :
• Les trois principaux sont des 
caractéristiques mêmes 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 cuisinière, à savoir la tempé­
rature des fumées au départ de l ’ap­
pareil et le débit des fumées.
Tirage insuffisant. Si la cuisinière ne 
tire pas, même lorsque l’entrée d’air 
est grande ouverte, il faut vérifier 
les points suivants :
• La cheminée est-elle assez haute? 
(3 mètres 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 fissurée? 
Le raccordement du tuyau de fumées 
à la cheminée est-il bien étanche?
Si on a branché la cuisinière sur un 
conduit servant autrefois à l'évacua­
tion des fumées d ’un feu dans l ’àtre, 
le tablier fermant le bas de cette 
cheminée doit être bien mastiqué. 
On a même intérêt à obstruer le 
pied de la cheminée par un bouchon 
de maçonnerie.
• Le tuyau de raccordement à la 
cheminée est-il court et sans coudes 
superflus?
Tirage trop fort. Le tirage n’est pas 
le même au rez-de-chaussée et au

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 l'emballement du feu : 
la plaque rougit, la fonte du pot- 
foyer se détériore, ainsi que les bar­
reaux de grille; enfin, les fumées 
sortent trop chaudes (400 °c par exem­
ple), la cheminée se fissure.
Pour réduire le tirage, on peut soit 
étrangler par une clé le tuyau de 
sortie des fumées, soit installer un 
modérateur de tirage.
L’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 coûteux, 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 à la place des 
fumées. Mais il est absolument né­
cessaire, avant de placer cet appareil, 
de s’assurer que la cuisine a une 
bonne ventilation naturelle. 
Quelques rèqles concernant les 
cheminées. Les règlements français 
imposent de ne brancher qu'un seul 
poêle ou cuisinière sur une cheminée, 
sauf dans le cas du système Shunt 
(conduit collectif à 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-à-dire qu’elle est bien calori- 
fugée et que sa section n’est pas trop 
grande. Pour un poêle ou une cuisi­
nière, une cheminée d’ une section de 
250 cm2 (minimum admis en France) 
tire mieux qu’une cheminée de 
400 cm2. Une bonne isolation ther­
mique évite les condensations de la 
vapeur d'eau contenue dans les fu­
mées, donc le suintement du bistre 
et autres matières goudronneuses. 
Installation de la cuisinière. Il est 
indispensable d'éloigner tuyaux et 
appareil de toute matière combustible. 
Il est aussi essentiel que la cuisine 
ait une bonne ventilation naturelle.

<U
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Suivant les services qui leur sont demandés, on peut classer 
les appareils de cuisson fonctionnant au churbon ou les ap­
pareils mixtes (charbon-bois) en cinq catégories distinctes :

1. Les cuisinières 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 
a cuisinières » mais « foyers complémentaires »)• On leur demande 
également, la plupart du temps, d’assurer le chauffage de la pièce.

CUISINI
2. Les cuisinières à service d'eau chaude courante ou cui­
sinières à bouilleur. Ces appareils sont conçus pour réchauffer 
un ballon d’eau chaude de 100 à 150 litres.
On demande à ces cuisinières de pouvoir assurer 3 services : les cuis­
sons, le chauffage de la pièce, la fourniture d’eau chaude courante. 
Une installation de cuisinière à service d’eau chaude comporte 
(voir schéma B p. 21), outre la cuisinière, un ballon d’eau chaude, 
un vase d’expansion et toutes les canalisations correspondantes.

SUIVANT
il. Les cuisinières de chauffaqc central. Ces appareils possèdent 
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).

4. Les cuisinières mixtes <c monobloc » churbon-qaz, ou chur- 
bon-électricité. Nous n’envisageons ici que les appareils mono­
bloc, et non pas les cuisinières mixtes qui sont de simples juxtapo­
sitions d’une cuisinière à charbon et d’une cuisinière à gaz (ou 
électrique) et dont le fonctionnement se comprend de lui-même.

USAGE
5 . Les foyers complémentaires. Nous présenterons à la page 50 
les foyers complémentaires. Ces appareils sont des blocs chauffants 
de cuisine qui comportent un foyer au charbon et une plaque mais 
pas de four. Les foyers complémentaires sont en général très étroits 
et sont souvent accolés à une cuisinière à gaz, ils peuvent assurer 
à la fois des cuissons sur la plaque et le chauffage de la pièce.par J. ROCHE
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Nous avons, dans les chapitres précédents, ciécrit dans 
ses grandes lignes la cuisinière à charbon et indiqué 
comment elle devait répondre aux nécessités des diffé­
rentes techniques culinaires.
Nous détaillerons ici les différents modèles de cuisi­
nières à feu continu avec ou sans bain-marie, en indi­
quant leurs particularités de conception et leurs possi­
bilités relatives tant à l’ usage « cuisine » qu’à l’usage 
« chauffage de la pièce ».
On peut classer ces cuisinières en trois catégories : 
Le s cuisinières à petit foyer pouvant marcher long­
temps 21 l'extrême ralenti. Les cuisinières à feu cont - 
nu répondant aux spécifications de la norme NFD 
32-301 (estamp. NF-charbon ou certificat de confor­
mité), ont été conçues 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 à 200gram- 
mes/heure. Cette consommation réduite au ralenti 
est obtenue grâce à une bonne étanchéité sous la grille 
et c ’est pourquoi toutes les portes donnant accès au 
foyer doivent fermer hermétiquement. Ces cuisinières 
à haut rendement répondent bien aux impératifs de 
P 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 à 1,5 kg 
doit être maintenu comme réserve de braises). Ainsi 
l'appareil ne tient-il le feu longtemps (12 heures la 
nuit par exemple) cpie si l’allure est maintenue au 
ralenti. Si l'on demande à la cuisinière d’assurer un 
bon.chauffage de la pièce, on devra donc la faire mar­
cher à une allure convenable et, en conséquence, 
effectuer des rechargements entre les repas.
Il existe de nombreuses cuisinières qui n’ont pas 
l'estampille mais qui assurent, néanmoins, la conti­
nuité du feu pendant 8 ou 10 heures par exemple et 
diffèrent peu des précédentes.
La très grande majorité des cuisinières à feu continu 
ont des foyers dans lesquels la combustion se propage 
à travers la masse de charbon. Certains constructeurs 
ont mis au point des foyers à 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 très réduite.
L'autonomie de marche de la grande majorité de ces 
cuisinières, 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 mi,se en régime de veilleuse pour la 
nuit. Si l’appareil n’a pas à chauffer fortement la pièce 
en dehors des repas, la consommation moyenne journa­
lière s’établit alors aux alentours de 10 kg de charbon 
par 24 heures.
Les cuisinières à f|ranci loyer assurant un Ihiii 
chauffaçje des locaux et ayant une autonomie de 
inarehe appréciable. Alors que les premières cuisi­
nières à feu continu répondaient au souci d’assurer les 
cuissons avec le minimum de combustible, les cuisi­
nières à grand foyer visent plutôt à chauffer davantage 
en assurant non seulement la cuisson, mais un bon 
chauffage des locaux, et cela avec le minimum de 
rechargement de combustible.
La norme des cuisinières à feu continu a prévu, tout 
récemment, pour ces cuisinières, un test supplémentaire : 
la marche à une allure voisine de la normale pendant 
au moins 4 heures sans rechargement. Ceci se traduit 
pour ces cuisinières 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 cuisinières estampillées portant cette 
indication est encore restreint. Afin de pouvoir se faire 
une idée de la puissance de chauffe des cuisinières, 
nous donnons dans le tableau des caractéristiques 
de l ’appareil, la surface de grille et indiquons poul­
ies cuisinières récemment estampillées, si elles ont, 
ou non, subi les essais complémentaires.
Los cuisinières à accumulai ion de chaleur. La 
conception de ces appareils est nettement différente de 
celle des précédents. Au lieu de proportionner à tout 
moment l’allure de feu aux besoins de chaleur deman­
dée à l’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).
Les combustibles utilisés dans ces cuisinières sont les 
anthracites et anthraciteux ou certains cokes. Les 
foyers sont conçus pour assurer un bon rendement de 
combustion et une assez grande autonomie de marche 
(chargement deux fois par jour par exemple).
L’isolation très poussée des appareils permet d ’affecter 
le maximum des calories dégagées par le combustible 
à l’usage cuisson; par contre, la cuisinière ne chauffe 
que très peu la pièce. Ces cuisinières à accumulation 
sont parfois appelées « à service permanent » car elles 
sont toujours prêtes à assurer un service de cuisson. 20
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La cuisinière à petit bouilleur assure, outre l'usage 
cuisine et le chauffage de la pièce, le réchauffage d'un 
ballon d'eau chaude.
Le houilleur. Le foyer de ces cuisinières est sensible­
ment le même que celui des cuisinières simples, mais il 
est tapissé d’une jaquette d’eau appelée « bouilleur » 
sur 1, 2 ou 3 côtés, le 4* côté 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 
cuisinières, 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 dm2). 
On se rendra compte des possibilités de l’appareil en 
considérant qu’un dm2 de surface de chauffe du bouil­
leur absorbe environ 200 cal/h, et qu'il faut une 
cal h pour réchauffer un litre d’eau de un degré. Un 
bouilleur de 5 dm2 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 l’eau provenant du bouilleur 
de la cuisinière (voir schéma A ci-dessus).
L’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 à l ’eau de ville qui, 
stockée dans le ballon (100 litres en général), alimente 
ensuite les divers robinets de puisage de l'eau chaude.

La capacité optimum du ballon est donc fonction de la 
cadence et de l’ importance des soutirages d’eau chaude 
et, évidemment, de la marche plus ou moins poussée 
de la cuisinière.
Si le ballon est trop petit et qu’on ne soutire pas une 
quantité suffisante d’eau chaude, on risque de faire 
bouillir l’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 
cuisinières courantes, il est bon de choisir une capa­
cité de ballon de l’ordre de 75 ou 100 litres. Au point 
de vue fonctionnement, la cuisinière à petit bouilleur 
se comporte pratiquement comme une cuisinière 
simple.
Très 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 l ’on fait marcher la cuisinière à une allure plus forte 
parce qu’on veut obtenir plus d’eau chaude.
• Ballon mixte - Accumulateur associé au ballon 
ordinaire. Quand la cuisinière n'est pas normalement 
en service l’été, on peut équiper le ballon d’un système 
de chauffage électrique. On peut aussi associer au 
ballon réchauffé par la cuisinière 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 l’été si la cuisinière est à l’arrêt et, quand 
la cuisinière marche au ralenti, il sert à relever la 
température de l’eau qui sort tiède du premier ballon.
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l.a cuisinière chauffage central est une cuisinière qui 
comporte un gros bouilleur, c ’est-à-«lire une jaquette 
d'eau de grande surface sur 3 côtés autour du foyer 
(sauf le côté du four), et qui souvent comporte en plus 
des surfaces supplémentaires d'échange entre l’eau 
chaude et les gaz de combustion (voir schéma (1).
La 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 être de l'ordre de 30 à 100 dm* ou davantage.
• Puissance calorifique. On se rendra compte de la 

puissance calorifique de l’appareil en considérant 
qu'un dm1 «le surface de chauffe absorbe, selon qu’il 
est plus ou moins près du feu, de 60 à 200 cal h et 
qu’un radiateur moyen, lorsqu'il est alimenté en eau 
à 80°. exige une puissance de 1.500 cal h par exemple. 
Il est très important de signaler que les puissances 
calorifiques indiquées par les constructeurs compren­
nent souvent, outre la puissance cédée à l’eau du chauf­
fage central, celle qui est rayonnée par la cuisinière 
elle-même. 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 cuisinière dans la cuisine. De toute 
façon, une telle installation relève de la compétence 
d’un installateur de chauffage central, seul qualifié 
pour résoudre les problèmes de la puissance calorifique 
ù installer.
Nous donnerons seulement ici quelques indications 
relatives au problème de la fourniture d ’eau chaude et 
à celui du chauffage central lorsque tous les radiateurs 
sont au même niveau que la cuisinière.
• Eau chaude courante. Le problème de la fourniture 

d ’eau chaude se pose de la façon suivante : Si la cuisi­
nière est en service l'été, il est obligatoire d’avoir un 
ballon d’eau chaude dont la capacité doit être, en géné­
ral, égale A 150 litres pour pouvoir absorber les calories 
transmises à travers la partie des bouilleurs restant en 
contact avec le feu. En effet, dans de nombreuses cuisi­
nières, le volume du foyer peut, pour la marche d ’été, 
être 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 U reste toujours une

partie du bouilleur en contact avec le combustible en 
ignition.
Si la cuisinière n'est pas en service l'été, il est, «le toute 
façon, très 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 règles pour l’ installa­
tion du ballon et son emploi :
Il y a toujours intérêt à placer le ballon le plus près 
possible de la cuisinière, verticalement de préférence 
et de bien le calorifuger.
Pour que l’eau du ballon soit chaude, même si les 
radiateurs n’ont besoin de n’ètre que tièdes, il est 
nécessaire de pouvoir opérer un réglage des deux 
circuits • radiateurs • et « ballon • par un jeu de vannes 
(voir schéma I) ci-dessus).
II n’est pas recommandé de calculer la puissance 
nécessaire pour la cuisinière 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 «lu ballon (on pourra 
d’ailleurs faire l’ inverse en réduisant au profit «lu ballon 
le chauffage des ra«liateurs).
On n’a pas intérêt, en effet, ti choisir une cuisinière 
trop importante car, par suite «le sa trop grande inertie, 
on aurait moins de souplesse dans sa conduite au 
moment de la cuisine (coup «le feu trop lent), et on 
consomnierait «lavan tage.
• Avant de réaliser P installation de chauffage central 
il faut <iéci«ler «lu mode de circulation, par termosiphon 
ou pompe (accélérateur).
La circulation par thermosiphon ne pose pas «le diffi­
cultés s’ il y a un autre niveau à desservir, chambres 
au premier étage par exemple. Mais il n’en est pas de 
même pour une installation où tous les radiateurs sont 
au même niveau que la cuisinière, 
fl est nécessaire dans ce cas, «le choisir «les radiateurs 
«le grande hauteur de façon «pie leur niveau moyen 
soit à la hauteur du pot-foyer de la cuisinière.
Si au contraire la circulation est assurée par un accé­
lérateur l’emplacement «les radiateurs par rapport à la 
cuisinière ne pose plus «le problèmes, mais il faut choisir
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un accélérateur bien approprié à l’ installation qui est 
de débit assez faible.
Il 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 de panne de courant.
Différents types «le cuisinières chauffage central.
On peut classer, approximativement, les appareils 
existants, en deux catégories :
• Cuisinières donnant la priorité à l'usage chaul/aye 

central : Avec ces appareils qui ont des foyers très 
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 utilisé le reste du temps étant 
le charbon maigre anthraciteux ou les boulets, combus­
tibles qui brûlent lentement et régulièrement. La 
réserve de combustible est assez importante (15 kg 
environ) d’où une assez grande autonomie de marche. 
En marche d’été, la grille est relevée.
• Cuisinières donnant la priorité à l'usage cuisine : 

O s  cuisinières qui ont un foyer de profondeur moyenne 
utilisent normalement des boulets à 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.
Les cuisinières conviennent bien aux petites instal­
lations comprenant trois ou quatre radiateurs.
O tte classification n’a rien d’absolu ; certaines cuisi­
nières sont d’ un type intermédiaire entre la première 
et la deuxième catégorie.
Intérêt «le lu c*uisinièr«* chauffage central. Ot
appareil répond à une nécessité : l’utilisation d'une 
seule cheminée.
Une installation de chauffage central par cuisinière est 
surtout intéressante lorsque le nombre de radiateurs est 
faible (8 ou 4 par exemple). Pour les installations plus 
importantes, surtout si l'on désire un meilleur confort, 
il est préférable d'avoir deux appareils distincts : 
une cuisinière et une chaudière de chauffage central.

LA C U IS IN IÈR E M IX TE  

C H A R B O N -G A Z  

OU C H A R B O N -É LE C TR IC ITÉ  

M ONOBLOC

Les ensembles monobloc charbon-gaz sont assurément 
moins encombrants que les ensembles bloc charbon 
(avec four) accolés à un bloc gaz. I.e gain de place est 
alors réalisé sur les fours. 11 existe trois sortes de cuisi­
nières mixtes charbon-gaz monobloc :
• celles qui possèdent deux fours : le four gaz est 

situé en dessous du four charbon.
• celles qui ne possèdent qu’un seul four dont le 

chauffage peut être assuré par le charbon ou le gaz.
• il existe enfin sur le marché français quelques appa­

reils monobloc où l’élément charbon consiste unique­
ment en un foyer et une plaque chauffante. Le chauffage 
du four est essentiellement assuré par le gaz.
Les cuisinières mixtes charbon-électricité sont récem­
ment apparues sur le marché. L’une d’elle assure avec 
le charbon: la cuisine, le chauffage central et le service 
d'eau chaude, tandis qu’avec l’électricité en service 
d'été elle assure la cuisine et l’eau chaude.

LES FOYERS  

CO M PLÉM ENTAIRES

Ils sont surtout destinés au chauffage «le la pièce. Leur 
autonomie de marche est en général plus faible que 
celle d’un poêle, mais ils donnent la possibilité d ’effec­
tuer des cuissons sur la plaque chauffante.
Certains «le ces appareils sont équipés d ’un bouilleur 
et peuvent également assurer le service d’eau chaude.



CUISINI 

A CHARBON 

A FEU CONTINU

acer  Laura Luxe C. 550 

?— -----------•

CONSTRUCTEUR TYPE MATÉRIAU 
DU FOYER

POIDS 
(en kg)

ACER Laura luxe C. 550 + fonte 115

ARTHUR-MARTIN
60-60 ★ O fonte 120

60-80 ★ O fonte 155

CUISINIERES SIMPLES

Toutes les cuisinières simples as­
surent «l'abord le service de la cuis­
son. De plus, par rayonnement, 
elles chauffent en principe la pièce 
dans laquelle elles se trouvent. 
Deaueoup d'entre elles peuvent 
également être équipées pour 
fournir une réserve d'eau chaude.

La carrosserie de ces cuisinières est en 
tôle d ’acier émaillé blanc • toutes ont 
un retour de flamme • leur combus­
tion est « à travers la niasse ».

Les prix ont été établis à la date du l* r juin 
1962 • les cotes d'encombrement sont don­
nées en centimètres, la hauteur est de 
80 cm pour tous les appareils.

★  estampillée NF-charbon 
O a subi les essais complémentaires 

(voir page 20)

(dZ&xj

A près les chap itres  con ce rn a n t la  te ch n iq u e  du fo n c tio n n e m e n t dejs cu is in iè res  
à charbon à feu  c o n tin u , nous présentons la  gam m e des appare ils  
en ven te  sur le  m arché fra n ça is . V o u s  trouve rez  d o n c , dans les page; 
et sous fo rm e  de ta b le a u x , les cu is in iè re s  s im p le s , les cu is in iè re s  f le r v ^ n  
chaude (à b o u ille u r), les cu is in iè res  de chau ffage  ce n tra l, les cu is ir iVir t u a l  m u sé u m  
charbon gaz, e t les b locs  ch au ffan ts  (foye rs  com p lém en ta ires ).
T o u te s  ces cu is in iè re s  so n t à feu  c o n tin u , ce q u i im p liq u e  q u ’e lles  o n t s a tis fa it 
aux essais de m arche au ra len ti pendant 12 heures, avec un rendem ent de 65% 
m in im u m . T o u te s  les cu is in iè re s  s im p les  possèdent le c e rtif ic a t de rendem ent 
e x ig é  par le décre t du 25 mars 1958 (v o ir  page 2) ; la p lu p a rt d ’entre e lles son t estam - 
p illées N F/C harbon.
Chaque pho tog raph ie  d 'a p p a re il est accom pagnée d 'u n  schém a co té  in d iq u a n t 
l ’ encom brem ent to ta l et l'e n co m b re m e n t du  fo u r ;  la  co te  de hauteur de l'a p p a re il 
n ’est pas ind iquée  car ce tte  m esure est norm a lisée  à 80 cm (seu l, le m odèle  Rosières 
A ga  a une hauteur de 85 cm ). A  la  su ite  de ces ta b le a u x , 9 fich e s  tech n iq u e s  pré­
sen ten t certa ins appare ils  q u i on t été soum is à des essais d 'u t il is a t io n  ménagère 
pe rm e ttan t de les présenter en fa isa n t ressortir des p a rticu la rité s  in té ressantes.

5 51=3 r i r i
ARTHUR-MARTIN 60-80

31

A R T H U R - M A R T I N  6 0 - 6 0

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

SURPACE 
DE LA GRILLE

(en cm*)

COMBUSTIBLES A UTILISER
PRIX 

(en N F) PARTICULARITÉS
charbon (1) et calibre

bois
(long, des bûches 

en cm)

265 boulets 9  % 
flambant sec 20 X 30 oui, 33 650 couvercle • tiroir à casserolerie

260
maigres 20 X 30 
boulets 9 % 
flambant sec 20 X 30

oui, 25 630,35 couvercle • tiroir à  casserolerie

346 maigres 20 X 30 oui, 33 784,50 couvercle • tiroir à casserolerie



üUlûlmtKtd SIMPLLS

. ... e i

BRACHET-RICHARD 1 146

60

1

b r if f a i-l t  Bengale

S ,
3 0

chappée  5630

26

La carrosserie de ces 
cuisinières est en tôle 
d’acier émaillé blanc 
• toutes ont un re­
tour de flamme • 
leur combustion est 
« à travers la masse ».

Les prix oni été établis 
à la date du l*r juin 
1962 • les cotes tl'en­
combrement sont don­
nées en centimètres. la 
hauteur est de 80 cm 
pour tous les appareils.

^ e s t a m p i l l é e  NT- 
chnrbon

O  en cours d ’estam ­
pillage

O a subi les essais 
com plémentaires 
(voir page 20)

CO N STR U CTE U R TYPE MATÉRIAU 
DU FOYER

POIDS 
(en kg)

AZURÉA Sidérale □ fonte et briques 
réfractaires 120

BRAC HET-R ICHAR D 1446 ★ fonte et briques 
réfractaires 125

Bengale □ fonte 120

BRIFFAULT Igna 65 □ fonte et briques 
réfractaires 125

Igna 84 □ fonte et briques 
réfractaires 182

5630 ★ fonte et briques 
réfractaires 169

CHAPPÉE
(Sté Gle de Fonderie) 5652 i r  O fonte et briques 

réfractaires 273

5658
Bonne hôtesse 

★  O
fonte et briques 

réfractaires 182

briffaui.t  Igna «81

ch appée  Bonne hôtesse 5658

CHAPPÉE 5652

(1 ) Ne sont indiqués que le» enarbons utilisés aux essais d'estam pillage ou de conform ité.—

. SURFACE
DE LA GRILLE

(en cm 1)

COMBUSTIBLES A UTILISER
PRIX

(en N  F) PARTICULARITÉS
charbon (1) et calibre

bois
(long, des bûches 

en cm )

510 maigres 20 X 30 oui, 33 788 couvercle • tiroir à casserolerie

425 flam bant sec 20 X 30 oui, 33 580 couvercle • étuve

250 maigres 20 X 30 
boulets 9 % oui, 28 585 couvercle • tiroir à  charbon

265 maigres 20 X 30 
boulets 9 % oui, 28 585 couvercle • étuve

368 maigres 20 x  30 
boulets 9 % oui, 33 810 couvercle • tiroir à charbon

300
maigres 20 x  30 
boulets 9 % 
flambant sec 30 X 50

oui, 33 606 couvercle • étuve

360 boulets 9 % 
flambant sec 30 X 50 oui, 33 850 couvercle • étuve

360
maigres 20 X 30 
boulets 9  % 
flam bant sec 30 X 50

oui, 33 773 couvercle • étuve • possibilité 
d 'adapter un bouilleur.



UUIdlNltKto bIMPLtb

ciiappée  Bonne hôtesse 5648

coste-caum artin  A m or D 97

coste-caum artin  Frilor I) 96

★  e s t a m p i l l é e  N F - 
charbon

□  en cours d ’ estam­
pillage

O a subi les essais 
com plémentaires 
(voir page 20)

COSTE-CAUMARTIN
98^ M ogador D«L ?

28

La carrosserie de ces 
cuisinières est en tôle 
d'acier émaillé blanc 
• toutes ont un re­
tour de flamme • 
leur combustion est 
« à travers la masse » 
sauf celle des mo­
dèles Coussement 
« Lotus » et « Soleil » 
qui est « en couche 
mince ».

Les prix ont été. établis 
à la date du 1er juin 
1962 • les cotes d'en­
combrement sont don­
nées en centimètres, la 
hauteur est de 80 cm 
pour tous les appareils.

CONSTRUCTEUR TYPE MATÉRIAU 
DU FOYER

POIDS
(en kg)

CHAPPÉE
(Sté Gle de Fonderie)

5648
Bonne hôtesse □

fonte et briques 
réfractaires 158

0.

CO STE-CAUM ARTIN

Frilor D  96 * fonte et briques 
réfractaires 120

A m or I) 97 *  O fonte et briques 
réfractaires 145

M ogador I) 98 ★ O fonte et briques 
réfractaires 175

Trésor 59-90 fonte et briques 
réfractaires 180

Orchidée D 99 * fonte et briques 
réfractaires 175

COUSSEMENT
Lotus i r  O fonte 120

Soleil ★  ; fonte 150

I

coste- caum artin  Trésor 59-90 v-

I

ULTI 
VIRTUAL

C si
36

t±TL COUSSEMENT Lotus

COUSSEMENT Soleil

coste-caum artin  Orchidée D 99

(1) Ne sont indiques que les charbons utilisés au x  essais d'estam pillage ou  de conformité,

SURFACE 
DE I.A GRILLE

(en cm*)

COMBUSTIBLES A UTILISER
PRIX

(en N F) PARTICULARITÉS
charbon ( 1) et calibre

bois
(long, des bûches 

en cm )

360
maigres 20 X 30 
boulets 9 % 
flam bant sec 30 x  50

oui, 33 699 couvercle • étuve

209 flambant sec 20 X 30 
boulets 9 % oui, 25 508 couvercle • tiroir à casserolerie

340 boulets 9 % 
flambant sec 20 X 30 oui, 33 616 couvercle • étuve

375 boulets 9  % 
flambant sec 20 X 30 oui, 33 743 couvercle • étuve • possibilité 

d ’adapter un bouilleur

375 boulets 9  % 
flambant sec 20 x  30 oui, 33 775 couvercle • étuve • possibilité 

d ’ adapter un bouilleur

375 boulets 9 % 
flam bant sec 20 X 30 oui, 33 814 couvercle • étuve • possibilité 

d ’ adapter un bouilleur

366 flambant sec 10 X 20 • 20 X 30 oui, 28 751 couvercle am ovible • étuve • tire-plat émaillé

366 flambant sec 10 X 20 • 20 X 30 oui, 28 869 couvercle am ovible • étuve • tire-plat émaillé



CUISINIERES SIMPLES

30

La carrosserie de ces 
cuisinières est en tôle 
d ’acier émaillé blanc
• toutes ont un re­
tour de flamme sauf 
les modèles Demeyer 
63 et Enfin Lydie 61, 
Aurélie 75, Rosalie 
8 9  • c o m b u s t io n  
« à travers la masse ».

Les prix ont été établis 
à la date du l*r juin 
1962 • les cotes d'en­
combrement sont don­
nées en centimètres, la 
hauteur est de 80 cm 
pour tous les appareils.

★  e sta m p illée  NF- 
charbon

D en cours d’estam­
pillage

O a subi les essais 
complementaires 
(voir page 20)

♦  certificat de ren­
dement

e n f in  Lydie 61

CONSTRUCTEUR

DE DIETRICH

TYPE

Pléiade 832 O

Pléiade 833 * 0

MATÉRIAU 
DU FOYER

fonte et briques 
réfractaires

fonte et briques 
réfractaires

POIDS
(en kg)

155

175

DEMEYER

ENFIN

63 +

84 ♦

L ydie  61 □

Aurélie 75 □

Rosalie 89 □

fonte et briques 
réfractaires

fonte et briques 
réfractaires

fonte

fon te  et briques 
réfractaires

fonte et briques 
réfractaires

61

94

105

120

140

FAR Flam m e O fonte et briques 
réfractaires 108

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

SURFACE 
DE LA GRILLE

(en cm*)

COMBUSTIBLES A UTILISER
PRIX 

(en N F) PARTICULARITÉS
charbon (1 ) et calibre

bois
(long, des bûches 

en cm )

435 maigres 30 x 50 
boulets 9 %

oui, 33 640
couvercle • tiroir à  casserolerie émaillé • bran­
chem ent possible à droite, à gauche, à l'arrière, 

sur le dessus.

435
maigres 30 X 50 
boulets 9  % 
flam bant sec 30 X 50

oui, 33 835
couvercle • tiroir à casserolerie émaillé • bran­
chem ent possible à droite, à gauche, à l ’ arrière, 

sur le dessus.

236 maigres 20 X 30 
boulets 9 % non 465 couvercle • tiroir à casserolerie

410
maigres 20 X 30 
boulets 9  % non 595 couvercle • tiroir à  casserolerie

428 maigres 20 X 30 
boulets 9 %

oui, 25 620
couvercle • étuve • même m odèle avec bandeaux 
couleur (639 N F ) • peut être équipée d ’ un 

bouilleur (718 N F).

428 maigres 20 X 30 
boulets 9 %

oui, 25 803
couvercle • tiroir à casserolerie • même m odèle 
avec bandeaux couleur (928 N F ) • peut être 

équipée d ’un bouilleur (905 N F).

495 maigres 20 X 30 
boulets 9  %

oui, 33 847
couvercle • tiroir à casserolerie • possibilité 
d ’ adapter un bouilleur • même m odèle avec 

bandeaux couleur (874 N F).

220,5 boulets 9 % 
flam bant sec 20 X 30 oui, 33 630

couvercle • m ontants latéraux 
en acier inoxydable.
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La carrosserie cie ces 
cuisinières est en tôle 
d ’acier émaillé blanc 
sauf les modèles Fau- 
nus 4255 et 4180

CONSTRUCTEUR TYPE MATÉRIAU 
DU FOYER

POIDS 
(en kg)

en fonte émaillée 
blanche • toutes ont 
un retour de flamme 
• leur combustion est 
« à travers la masse ». FAUNUS

4255 + fonte 160

Les prix ont été établis 
à la date du l w juin 
1962 • tes cotes d'en­

4180 + fonte 220

combrement sont don­
nées en centimètres, la 60-63 □  ♦ fonte 108
hauteur est de 80 cm 
pour tous les appareils. FAURE 60-64 □  ♦ fonte 121

ir e sta m p illée  NF- 
cliarbon 60-85 □  ♦ fonte et briques 

réfractaires 162
U en cours d estam­

pillage
♦  certificat de ren­ FONDERIES

Boléro 446 ★ fonte 136

dement FRANCO-BELGES
Calypso 447 ★ fonte 140

GODIN 6152 ★ fonte 120

i

59
r * - i

t ! [

r'i
■ H

ULTIMHEAT® 
VIRTUAL MUSEUM

FAURE 60-85

FAURE 60-64

C.ODIN 6152

52 .tZ3

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

SURFACE 
I)E LA GRILLE

(en cm*)

COMBUSTIBLES A UTILISER
—

PRIX 
(en NF) PARTICULARITÉScharbon (1) et calibre

bois
(long, des bûches 

en cm)

380 boulets 9 % oui, 28 640
couvercle • même modèle avec habillage tôle 
d’acier émaillé (réf. 4355), prix 635 NF • double 
porte de four • cendrier avec anse et panneau 

arrière incliné.

5  465 maigres 20 x 30 
boulets 9 % oui, 33 820

couvercle • garde-rôts • cendrier avec anse et 
panneau arrière incliné • peut être équipée d ’un 
bouilleur (réf. 4180 B), prix avec couvercle

940 'NF. L

240 boulets 9 % 
flambant sec 30 x  50 non 657,66 couvercle • étuve

290 boulets 9 % 
flambant sec 30 x 50 non 688,49 couvercle • étuve

540 boulets 9 % 
flambant sec 30 x 50 oui, 33 778,92 couvercle • étuve

300 flambant sec 20 x  30 oui, 33 619 couvercle • tiroir à casserolcrie • avec dosseret, 
supplément 27 NF.

300 flambant sec 20 x 30 oui, 33 664 couvercle • tiroir à casserolerie • avec dosseret, 
supplément 28 NF.

273 boulets 9 % 
flambant sec 20 x 30 non 518 couvercle • étuve



CUISINIERES SIMPLES

!

GODIN 6065

La carrosserie* de ces 
cuisinières est en tôle 
d'acier émaillé blanc 
• toutes ont un re­
tour de flamme • 
leur combustion est 
« à travers la masse •.

Ix* prix ont été établi* 
ù lu (talc du l*r fuln 
1962 • le* cote* (Ven- 
eombrement sont don­
née* en centimètre*, lu 
hauteur exl de 90 cm 
l»our tou* le* appareil*.

ir  e s t a m p i l l é e  NF- 
charlKm
en cours d'estam­
pillage

O  »  subi les essais 
complémentaires

34

ULTIMHEAT 
VIRTUAL MUSEUM

LACO 60-80

GODIN 6500
MO NT II F. H ME 80*2

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

SURFACE COMBUSTIBLES A UTILISER

D E  LA GRILLE
(en cm*) charbon (1) et calibre

bois
(long, des bûches 

en cm)

PRIX
(en NF) PARTICULARITE*

300 flambant sec 20 x 30 non 610 couvercle • existe avec étuve • intérieur fonte 
(réf. 6165), poids 147 kg, prix 650 NF.

493 flambant sec 20 x 30 .  30x50 oui, 33 675 couvercle • tiroir ù casserolerle

570 boulets 
flambant sec

9 %
20 x  30 oui, 33 765

couvercle • étuve • peut être équipée d'un 
bouilleur (réf. 6475 B), prix 880 NF • existe 
avec intérieur fonte et acier (réf. 6575), poids 
150 kg, prix 790 NF • avec bouilleur (réf. 6575 B).

570 boulets 
flambant sec

9 %
20 x  30 oui, 33 832

couvercle • étuve • peut être équipée d'un 
bouilleur (réf. 6485 B), prix 947 NF » existe 
avec intérieur fonte et acier (réf. 6585), poids 
162 kg, prix 864 NF • avec bouilleur (réf. 6585 B).

570 boulets
flambant sec 20 X  30

9 %
• 30 x 50 oui, 33 850 couvercle • étuve • peut être équipée d ’un 

bouilleur (réf. 6500 B), prix 960 N F.

260 boulets 
flambant sec

9 %
20 X 30 oui, 25 650 couvercle • bac sur galets acier • quatre départs

de fumées.

390 flambant sec 
boulets

20 X 30 
9 % oui, 33 708 couvercle • tiroir à casserolerie sur galets • 

quatre départs de fumées.

200
maigres 
boulets 
flambant sec

30 X 50 
9 %
30 x 50

oui, 33 555 couvercle • étuve • tiroir à casserolerie.

laco 60-54



u u i o m i L n c o  ù l l V i r L t 5

HH A

nollet Sirocco

•  esta m p illée  NF- 
churbon

□  en cours d’estam­
pillage

• prototype estam­
pillé NF-charbon

O a subi les essais 
complémentaires 
(voir page 20)

+  certifiait de rende­
ment

I.a carrosserie de ces 
cuisinières est en tôle 
d ’acier émaillé blanc
• toutes ont un re­
tour de flamme sauf 
les modèles Pied - 
Selle Missouri 60-78, 
77-78 et Rosières Ju­
melle 6953 • leur 
combustion est « à 
travers la masse ».

Les prix ont été établis 
à la date du 1er juin 
1962 • les cotes d'en­
combrement sont don­
nées en centimètres, la 
hauteur est de 80 cm 
pour tous les appareils.

36

HH HH
B

U o J
PIED-SELLE 
Missouri CT 60-78 PIED-SELLE

Missouri CT 77-78

f

tfn

pain  Sérénade

A

HH
ULTIMHEAT® 

VIRTUAL MUSEUM

ROSIÈRES
Jumelle 6953

74,5

PIED-SELLE
Louisiane CT 75-39

HH
H

H U_
PIED-SELLE 
Louisiane CT 85-39

/

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

CONSTRUCTEUR TYPE MATÉRIAU 
DU FOYER

POIDS
(en kg)

MONTHERME 804 □ fonte 205

NOLLET Sirocco *  + fonte 168

PAIN Sérénade • fonte et briques 
réfractaires 140

PIED-SELLE

Missouri CT 60-78 
★  O

fonte et briques 
réfractaires 110

Missouri CT 77-78 
★  O

fonte et briques 
réfractaires

' 1
130

Louisiane • 
CT 75-39

fonte et briques 
réfractaires 148

Louisiane • 
CT 85-39

fonte et briques 
réfractaires 165

ROSIÈRES

, •

Jumelle 6953 -fr fonte et briques 
réfractaires 110

SURFACE 
1 DE L A  GRILLE

(en cm*)

■ ------------------------------1

COMBUSTIBLES A UTILISER
P R I X

(en N F) PARTICULARITÉS 1charbon ( 1) et calibre
bois

(long, des bûches 
en cm )

j 4 8 0
maigres 30 X 50 
boulets 9 % 
flam bant sec 30 x  50

oui, 38 749 couvercle • étuve • tiroir à  casserolerie
•

284 boulets 9 % 
flam bant sec 20 x  30 non 980

couvercle (sup. 60 N F ) • dosseret (sup. 31,50 N F ) 
• se fait également en blanc et vert, blanc et 

jaune, brique et beige et gris 2  tons

390 flam bant sec 20 X 30 oui, 25 665 couvercle • tiroir à  casserolerie

315 boulets 9 % 
flam bant sec 20 X 30 oui, 25 588 couvercle

1 380 boulets 9  % 
flambant sec 20 X 30 oui, 25 686 couvercle • coiTrc à casserolerie

1 4 4 0
boulets 9 % 
flambant sec 30 X 50 oui, 33 786 couvercle • tiroir à casserolerie • peut être 

équipée d ’un bouilleur, prix : 886 NF.

1 4 6 0
boulets 9 % 
flam bant sec 30 X 50 oui, 33 860 couvercle • tiroir à casserolerie • peut être 

équipée d ’un bouilleur, prix : 967 NF.

220 boulets 9 % 
flam bant sec 20 x 30 oui, 33 534

couvercle • tiroir h casserolerie • réglage d ’ air 
breveté double action • peut être équipée d ’un

bouilleur



l.a  c a r r o s s e r ie  de 
ces cuisinières est en 
tôle d’acier émaillé 
blanc sauf le modèle 
Seine et Sarthe 59-70

CONSTRUCTEUR TYPE
MATÉRIAU 
DU FOYER

POIDS
(en kg)

q u i est en fo n te  
émaillée b la n ch e .

(nntnc a h  t  i l l l  l*A_

Vlgtlège 7172 
★

fonte et briques 
réfractaires 172

• c o û t e s  u n i  u n  le *
tour de flamme • 
leur combustion est 
« à travers la masse ». ROSIERES

Ann a puma 8075 
★

fonte et briques 
réfractaires 179

/ jts prix ont été établis 
à la date du 1er juin

Grande Soeur 6480 
★

fonte et briques 
réfractaires 180

1962 • les cotes d’en- 
combrement sont don­
nées en centimètres, la

SAUTER 60-2108 ★  O
fonte et briques 

réfractaires 105

hauteur est de 80 cm 
pour tous les appareils. 5886 □ fonte et briques 

réfractaires 170

ir e sta m p illée  NF- 
charbon

□  en cours d’estam- SCHOLTES 5854 □ fonte et briques 
réfractaires 105

pillage
O a subi les essais 

complétnen ta ires 
(voir page 20)

S8

5860 □ fonte et briques 
réfractaires 123

SEINE ET SARTHE Standard. SX, 
59-70 * Q fonte 155

I

rosières Grande sœur 6480
ULTIMHEAT® 

VIRTUAL MUSEUM

S A !  TEK 60-2108

SEINE E T SARTHE Standard 59-70

SCIIOI.TftS 5 8 6 0

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

SURFACE 
DE LA GRILLE 

(e n  c m * )

COMBUSTIBLES A  UTILISER
PRIX

(en NF) PARTICULARITÉScharbon (1) et calibre
bois

(long, des bûches 
en cm)

314 flambant sec 20 X 30 oui, 38 724 couvercle • tiroir à  casserolerie • peut être
équipée d'un bouilleur. J

210 flambant sec 20 X 30 oui, 33 791
couvercle • tiroir à  charbon • seau h charbon 
incorporé • chargement en façade • peut être 

équipée d’un bouilleur.

314 flambant sec 20 X 30 oui, 38 791
couvercle • tiroir à  casserolerie • réglage d'air 
breveté double action • peut être équipée d'un

bouilleur.

3 3 3 boulets 9 % 
flambant sec 20 x 30 oui, 25 745,51 couvercle • étuve • peut être équipée d ’un 

bouilleur (réf. 60-2105) • prix 798,98 NF.

3 5 5
maigres 20 X 30 • 30 X 50 
boulets 9 % 
flambant sec 20 X 30

oui, 33 809 couvercle • tiroir ù casserolerie

3 2 0
maigres 20 X 30 • 30 X 50 
boulets 9 % 
flambant sec 20 X 30

oui, 25 583 couvercle • tiroir à casserolerie sur demande

3 2 0
maigres 20 X 30 • 30 X 50 
boulets 9 % 
flambant sec 20 x 30

oui, 25 651 couvercle • tiroir à casserolerie

2 8 8 flambant sec 20 x 30 oui, 28 467,50 couvercle sur demande, supplément 45,65 N F •
étuve.

•'H

V
>



SEINE E T SARTHE
Carbonettc 55

POIDS
(en kg)

MATÉRIAU 
DU FOYERTYPE

Standard. SN 
59-80 ★ O fonte

fonteCiirbonnctte 55 ★

Carbonnette 77
★  O fonte

fonteTrlumph 617 ★

fonteRecord 557 ★

fonteRecord 558 ★  O

fonteRecord 559 ★

fonte et briques 
réfractaires

Super-Foyer 
46.944 ★

fonte au chromeSuccès Bloc 
6290 A □

et briques 
réfractairesTH IV O LE T

buioiniLittà aiivim ù
sein e  et  sarth b  Standard 59-80

TI1KH.MOH
Sii|K*r Foyer 46-944

s e i n e  e t  s a r t i i e  Carbonettc 1 >

soi'gland Record ao9
SOUGI.AND
Record 558

c o n s t r u c t e u r

SEINE ET SARTHE

SOUGI.AND
Trlumph 617

THIVOLET 
Succès B loc 621*0 A

La c a r r o s s e r ie  de 
ces cuisinières est en 
tôle d ’acier émaillé 
blanc sauf le modèle 
Seine et Sarthe Stan­
dard 59-80 qui est 
en fonte é m a illé e  
• toutes ont un re­
tour de flamme • 
leur combustion est 
« à travers la masse ».

Les prix ont été établis 
à la date du 1er juin 
1962 • les cotes d'en­
combrement sont don­
nées en centimètres • la 
hauteur est de 80 cm 
pour tous les modèles.

+  e sta m p illée  NF- 
charbon

□  en cours d’estam­
pillage

O a subi les essais 
complementaires

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

SOUGLAND
(Fonderies de)

310

420

boulets

boulets 
flambant sec

9 %
20 X 30

oui, 25 615

oui, 28 700

couvercle • peut être équipée d’ un bouilleur 
alimentant un ballon de 100 à 150 litres • 
il existe un autre modèle de la même série 

(46.954), largeur 60 cm, prix 699 NF.

couvercle • étuve • existe avec une main courante
fréf. R Q3\

SURFACE 
DE LA GRILLE

(en cm*)

COMBUSTIBLES A UTILISER

PARTICULARITÉScharbon (1) et calibre
bois

(long, des bûches 
en cm)

PR IX
(en NF)

330 boulets 9 % 
flambant sec 20 X 30 oui, 28 511,50 couvercle sur demande, supplément 51,15 NF. •

étuve.

350 flambant sec 20 X 30 non 569.80 couvercle • étuve • intérieur du four fonte 
émaillée verte.

435 flambant sec 20 X 30 non 679,80 couvercle • étuve • intérieur du four fonte 
émaillée verte.

263 flambant sec 20 x 30 oui, 33 650
couvercle • tiroir à casserolerie • possibilité 
d ’ndapter un bouilleur • se fait aussi en coloris 
ivoire, vert nil, corail et jaune poussin • barre 

chromée sur demande.

263 boulets 9 % 
flambant sec 20 X 30 • 30 X 50 oui, 33 617

couvercle • tiroir à casserolerie • peut être 
équipée d’un bouilleur • se fait dans les mêmes 

coloris que la Triumph 617.

263 boulets 9 % 
flambant sec 20 X 30 • 30 X 50 oui, 33 735

------------------------------------------------------------------------------------ •
couvercle • bain-marie • tiroir à casserolerie • 
barres chromées sur demande • peut être 
équipée d’un bouilleur • se fait dans les mêmes 

coloris que la Triumph 617.

472 flambant sec 20 X 30 oui, 33 849 tiroir à casserolerie • bain-marie • peut être équi­
pée d’un bouilleur • barre chromée sur demande.
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Les c u is in iè r e s  
é q u ip é e s  d ’ u n
Ih>iii11<‘iir permet­
tent d'assurer non 
seulement lu cuis­
son, mais aussi un 
s e r v i c e  d ’ eau  
eliuudc courante. 
Le houilleur, qui 
est situé autour du 
loyer de la cuisi­
nière, sert au ré­
chauffement d’un 
ballon d'une capa­
cité de 100 à 150 I.
env. d'eau chaude.

La carrosserie de ces 
cuisinières est en tôle 
d'acier émaillé blanc 
sauf le modèle Idéal- 
Standard 1450 qui 
est en fonte émaillée 
blanche • toutes ont 
un retour de flamme • 
leur combustion est 
« à travers la masse » 
sauf celle du modèle 
Coussement réf. Am­
biance 25. qui est 
en « couche mince ».

Les prix ont été établis 
à la date du 1 *r juin 
1962 • les colrs d'en­
combrement sont don­
nées en centimètres. ta 
hauteur est de 80 cm 
fhiur tous les aftparrils.

80
r “ t

%
C ' J

A 0

I I I t l F F A I ’ I .T 8 5 9

FONDERIES FRANCO-BELGES Ladlv S.K.C.0300

CONSTRUCTEUR TYPE MATÉRIAU 
DU FOYER

POIDS
(en kg)

SURFACE 
D E  LA GRILLE 

(e n  c m 1)

BRIFFAULT 859 fonte 150 350

CHAPPÉE
(Sté Gle de Fonderie)

5658 B
• Bonne hôtesse *

fonte et briques 
réfractaires 182 345

COUSSEMENT Ambiance 25 fonte 160 387

FONDERIES
FRANCO-BELGES

Lndiv S.E.C. 
0300 tôle d’acier 120 600

Ladiv S.E.C. 
021 tôle d’acier 150

•
600

ID É A L-S TA N D A R D

i

Idéal 1450 fonte 150 397

( IIapfhe Bonne hôtesse 5658 B

r̂ i

m̂in
ULTIMHEAT® 

VIRTUAL MUSEUM

coussement Ambiance 25

II>P.AL-STAM>AKn Idéal 1450

8 5

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

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

CAPACITÉ 
DU BALLON
(en litres)

COMBUSTIBLES A UTILISER
PRIX

(en NF)
1

PARTICULARITÉScharbon (1) et calibre
bois

(long, des bûches 
en cm)

150 maigres 20 X 30 non 870 couvercle • étuve

150
maigres 20 X 30 
boulets 9 % 
flambant sec 30 x 50

oui, 33 893 livrée sans couvercle • étuve

100
maigres 10x20 • 20x30 
boulets 9  % 
flambant sec 10 x 20 • 20 X30

oui, 25 966
couvercle amovible • étuve • tire-plat émaillé • 
autre modèle de la même série (réf. Ambiance 40). 
capacité du ballon 175 litres, prix : 1.086 NF.

100 à 150 maigres 20 x 30 • 30x50 
flambant sec 20x30 • 30x50 oui (sur demande) 642

étuve • il existe un autre modèle de la même 
série (réf. 0310), poids 135 kg, capacité du 

ballon 150 à 200 litres, prix 706 NF.

150 à 200 maigres 20 x 30 • 30 x 50 
flambant sec 20 X 30 • 30 X 50 oui (sur demande) 849 étuve

100 ù 150
maigres 20 x 30 • 30 x 50 
boulets 9 % 
flambant sec 20 x 30 • 30 X 50

oui, 25 705,55 étuve • supplément pour barre chromée 25,75 NF.
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CUISINIÈRES A SERVICE D’ EAU CHAUDE

La carrosserie de ces 
cuisinières est en tôle 
d ’acier émaillé sauf 
celle des modèles 
Idéal-Standard « Idé­
al 1450 » et « Idéal 
1460 » qui est en 
fonte émaillée • 
toutes sont blanches, 
sauf les modèles Ro­
sières « Aga L 2 * et 
« Aga F 26* qui sont 
crème • toutes ont 
un retour de flamme 
sauf les modèles Ro­
sières « Aga L 2 » et 
a Aga F 2G » • leur 
combustion « est à 
travers la masse > 
sauf celle des modèles 
Rosières « Aga L 2 » 
et « Aga F  26 *, 
qui est en « couche 
mince ».

Les prix ont été établis 
à la date du 1er juin 
1962 • les cotes d'en- 
combrcinent sont don­
nées en centimètres, la 
hauteur est de 80 cm 
pour tous les appareils, 
sauf pour le modèle 
Rosières « Aga F 26 » 
qui est de 85 cm.

IDEAL-STANDARD Idéal 1590

31,5

ROSIERES Aga L 2

1=3

CONSTRUCTEUR TY PE MATÉRIAU 
DU FOYER

POIDS
(en kg)

SURFACE 
DE LA GRILLE

(en cm*)

ID É A L-S TA N D A R D

Idéal 1590 fonte 126 491

Idéal 1460 fonte 171 481

J A V  (Jean Valentin) CC 5700 fonte et acier 165 432

ROSIÈRES

Aga L 2 fonte 313 430

Aga F 26 fonte 660 460

TH IV O LE T

i

16 290 A

•

fonte au chrome 150 420

(A  BOUILLEUR)

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

CAPACITÉ 
DU BALLON 
(en litres)

COMBUSTIBLES A UTILISER

charbon (1) et calibre
bois

(long, des bilches 
en cm)

PR IX
(en NF) PARTICULARITÉS

100 h 150
maigres 20 x 30 • 30 x 50 
boulets 9 %
flambant sec 20x30 • 30x50

oui, 25 776,62 couvercle (supplément 67,98 NF) • étuve.

150 à 200
20x30 » 30x50ma igres 

boulets
flambant sec 20x30 * 30x50

9% oui, 25 étuve • supplément pour barre chromée 25,75 NF.

150 à 200 maigres
flambant sec

30 x 50 
30 x 50 non 894

couvercle émaillé (supplément 100 NF) • tiroir à 
casseroleric • autre modèle de la même série 

avec ballon de 300 litres, prix : 930 NF.

135
maigres
boulets
coke

30 x 50 
9 %
20 X 40

non 2.129 couvercles à accumulation de chaleur • étuve 
à cuire • thermostat.

200 à 300

250

maigres
boulets
coke

30 x 50 
9 %
20 X 40

non 3.376

maigres 
boulets 
flambant sec

20 x 30

20 X 30
oui, 28 900

étuve ù cuire • thermostat • appareil à accu­
mulation • présenté ici équipé d’un ballon 
Hydrolux R E 160 réchauffé par pans-chauf­
fants et formant table de travail à gauche de 
la cuisinière; poids 270 kg, prix : 1.550 NF.

couvercle • étuve • peut être équipé d’un bouil­
leur alimentant 3 radiateurs de chauffage 

central (réf. 16 290 H); prix : 1.050 NF.

IDEAL-STANDARD Idéal 1460

j a v  cc 5700

THIVOLET 16290 A

r o s i e r e s  Aga F 26
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Les cuisinières de 
ehatiffuqe central 
peuvent  r e n d r e  
trois services t 
cuisson, cliuuffafje 
( par rayonnement 
et pur radiateurs) 
et product i on  
d ’ euu c h a u d e ,  
lorsqu'un hullon 
d’eau chuude est 
monté dans l’ ins­
tallation, les ra­
diateurs peuvent 
être isolés du cir­
cuit, pur une van­
ne s p é c iu lc  ,  no­
tamment pendant 
lu su i s on  d ’ été .

La carrosserie de ces 
cuisinières est en tôle 
d’ acier émaillé blanc 
sauf le modèle Fau- 
nus 791 qui est en fon­
te émaillée blanche 
• toutes ont un re­
tour de flamme • 
leur combustion est 
« à travers la masse » 
sauf celle du modèle 
L ou sse  n ient Am­
biance 00 qui est 
« en couche mince ».

Les prix ont été étubtis 
au 1er juin 1062'* les 
cotes iVencombrement 
sont données en centi­
mètres, la hauteur est 
de 80 centimètres pour
toutes les cuisinières.

4 0

ENFIN 100 CC

c o i ' s s e MF.NT Am biance 60

IDÉAL-STANDARD Idéal Culinu 5  C

38
(1) Puissance calorifique indiquée par le constructeur.

j a v  C C 5701

CONSTRUCTEUR TYPE
(et cal/h) (1)

MATÉRIAU 
DU FOYER

POIDS 
(en kg)

SURFACE 
DE LA 
GRILLE 

(en cm 2)

SURFACE 
DE CHAUFF 

DU BOUILLE! 
(en cm*)

COUSSEMENT Ambiance 60 
(6.000) fonte 165 387 3 498

ENFIN 100 CC 
(10.000) fonte 200 600 8 000

FAUNUS 791
(10.000) fonte 220 550 4 100

FONDERIES
FRANCO-BELGES

Ladiv C 701 
(7.500) tôle d'acier 165 510 7 800

ID ÉA L-S TA N D A R D Idéal Culina 5 C 
(5.000) fonte 182 400 3 500

JA V
(Jean Valentin)

CC 5701 
(6.500)

fonte 
et acier 190 540 5 000

MOLTENI Mal-Charlotte
(14.000) fonte 420 804 12 150

SCIENTIFIC

1

202
(12.000)

•

fonte 400 700 10 300

8 0 7 0

MOLTENi Mal-Charlotte
SCIENTIFIC 202

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

FOYER D’ÉTÉ

COMBUSTIBLES A UTILISER
PRIX 

(en NF) PARTICULARITÉScharbon (2) et calibre
bois

(long, des bûches 
en cm)

non
maigres 10 x 20 • 20 x 30 
boulets 9 % 
flambant sec 10 X 20

oui, 25 1.226
couvercle • étuve • tire-plat émaillé • deux 
modèles de même série (réf. 120 et 140), 10.000 
et 14.000 cal/h, prix 1.325 N F et 1.461 NF.

oui maigres 30 x 50 non 1.220
couvercle • régulateur • autre modèle de lu 

même série (réf. 150 CC), 15.000 cal /h, 
prix 1.370 NF.

non maigres 20 X 30 • 30 X 50 oui, 25 1.250 couvercle • étuve • bouilleur récupérateur, 
surface 2 800 cm*.

oui maigres 30 X 50 • 50 X 80 oui, 25,
33, 38 1.065

13 modèles de la même série : larg. maximum 
81 cm, poids maximum 350 kg, long, des bûches 
max. 38 cm; le plus grand modèle : 1.896 NF. 

(25.000 cal /h).

oui maigres 30 x 50 
flambant sec 30 X 50 non à l’étude

tiroir ù charbon • 3 autres modèles de la même 
série (réf. 6 C, 7 C, 8 C) ; 7.500, 9.500 et 12.000

cal/h.

oui maigres 30 X 50 non 1.063
couvercle émaillé (supl. 100 NF) • tiroir à casse- 
rolerie • 5 autres modèles de la même série, poids 

max. 235 kg, puissance max. 14.500 cal/h.

oui maigres 50 X 80 
flambant sec 50 X 80 oui, 38 3.400 appareil mixte charbon-clectricité • production 

eau chaude incorporée • bouilleur en tôle d’acier.

oui maigres 20 X 30 • 30 X 50 oui, 33 2.850
couvercle calorifique • 2 autres modèles (réf. 
302 et 203), poids 400 et 450 kg, puissance 15.000 

et 20.000 cal/h, prix 2.850 et 2.950 NF.

FONDERIES FRANCO-BELGES
Ladiv C 701

F A U N U S  7 9 1



I-st particularité de 
een appareils est 
de fournir le ser­
vice cuisson par le 
cliarlH»u et égale­
ment par le gaz. 
O s  c u i s i n i è r e s  
sont équipées soit 
de «leux fours sé- 
parés (l’un fonc­
tionnant au cliar- 
bon , l'a ut re an ga / ) 
soit d’un four m ix­
te c h a r b o n - g a z .  
Sur demande cer­
taines de ces cui­
sinières peuvent 
être équipées d’ un 
iHMiilleur fournis­
sant l’eau chaude.

,,INlS£WMHEAT®
vë9UAL MUSEUM

('.HAPPEE 5805 
fonr gaz : larg. 37 

haut. 20,5 
prof. 37

BRIFFAULT Mixt 108 
four yuz : larg. 35 

haut. 22 
prof, 35

SKI NE ET SARTIIK Standard 59 
four gaz : larg. 36

haut. 21,5 
prof. 37

GOD1N 6844 T

( 1  ) ('.hurlions préconisés pnrlcs constructeurs.
I-a carrosserie de ces 
cuisinières est en tôle 
d ’acier émaillé, sauf 
le modèle Seine-et- 
Sarthe 59 70 Z qui est 
en fonte émaillée • 
toutes ont un retour 
de flamme sauf les 
modèles De me ver 
75, Pied-Selle MU 
7577 et MU 1377 • 
leur combustion est 
« à travers la masse » 
• leur équipement 
est prévu pour être 
adapté à tous les gaz.

Les jtrix ont été établis 
au 1er juin 1962 » les 
cotes d*encombrement
sont données en centi­
mètres • la hauteur 
est de 80 centimètres 
pour tous les appareils.

i

>
9

r ............ ..... -

FOURS

i--------------------------------------------------------------------------------------

COMBUSTIBLES A UTILISER
PRIX

(en NF) PARTICULARITÉS
charbon

—
gaz mixte charbon (1) et calibre

bols
(long, des bûches 

en cm)

oui oui maigres 20 x  30 
boulets 9 % non 935 couvercle partie gaz et partie charbon • loge­

ment prévu pour une bouteille de gaz butane.

oui oui maigres 20 X 30 
boulets 9 % oui, 33 816

OUI oui maigres 20 x  30 
boulets 9 % non 719

oui
maigres 20 x  30 • 30 X 50 
boulets 9 % 
flambant sec 20 x  30

non 805 étuve

oui maigres 20 x  30 • 30 x  50 non 995 étuve

oui maigres 20 x  30 
boulets 9 % oui, 33 1005 tiroir à casscrolerie • peut être équipée d'un 

bouilleur, prix 1110 NF.

oui maigres 20 x  30 
boulets 9 % oui, 33 1397

tiroir à casscrolerie • modèle MlT 1397 équipée 
d’un bouilleur, prix 1502 N F  • allumage électri­
que des brûleurs et du four • logement prévu 

pour bouteille de gaz butane.

oui oui
maigres 20 x  30 
boulets 9 % 
flambant sec 20 x  30

oui, 30 874,50
couvercle • logement prévu pour bouteille d* 
gaz butane • supplément |>our thermostat 

four gaz : 53,90 NF.

CONSTRUCTEUR TYPE MATÉRIAU 
DU FOYER

POIDS 
(en kg)

SURFACE 
DE LA 
GRILLE

(en cm1)

NOMBRE
DE

BRULEURS
(gaz)

BRIFFAULT Cygne Mixt 108 fonte 177 220 2

CHAPPÉE
(S té  Gle de Fonderie) 5805 fonte 178 315 2

DEMEYER 75 fonte 107 225 2

GODIN
6842 fonte et briques 

réfractaires 133 300 2

6844 T fonte et briques 
réfractaires 150 300 3

MU 7577 fonte et briques 
réfractaires 160 460 2

PIED-SELLE

MU 1377 fonte et briques 
réfractaires 210 460

•

4

SEINE ET SARTHE Standard 59 70 Z fonte 240 288 2



Ces appareils sont 
destinés à chauffer 
une ou deux 
pièces; ils peu­
vent {'paiement 
assurer la prépa­
rai ion des plats 
sur la laque. Cer­
tains sont équipés 
d'un bouilleur pou­
vant  a l i m e n t e r  
soit un ballon 
d ’eau chaude de 
100 à 130 litres, 
soit 2 ou :i radia­
teurs. Ils sont de 
faible encombre­
ment et s ’harmo­
nisent avec les élé­
ments de cuisine.

FOYERS COMPLÉMENTAIRES

ARTHUR MARTIN 60-42

HRACIIET-RICIIARD 1425

estam p illé  N F- 
clnirbon
certificat de ren­
dement
a subi les essais 
complémentaires 
(voir page 20)

La carrosserie de ces 
foyers complémen­
taires est en tôle 
d ’acier émaillé blanc 
• tous ont une com­
bustion « à travers 
la masse ».

Iss prix ont été établis 
à la date du \*r juin 
1062 • les cotes d’en­
combrement sont don­
nées en centimètres, la 
hauteur est de SU cm 
/tour tous les appareils.

CONSTRUCTEUR

AR TH U R -M AR TIN

BRAC HET-R ICHAR D

TYPE

60-42 +

1435

CHAPPÉE
(Sté Gle de Fonderie)

DE DIETRICH

GODIN

5615 ★ O

MATÉRIAU 
DU FOYER

fonte

fonte

fonte

Pléiade 831 ★ O

Cuisicalo 6138
★  O

fonte et briques 
réfractaires

fonte et briques 
réfractaires

POIDS
(en kg)

95

92

110

105

100

ULTIMHEAT® 
VIRTUAL MUSEUM

CHAPPEE 5615

«

d e  d i e t r i c h  Pléiade 831

godïn  Cuisicalo 6138

38

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

surface
COMBUSTIBLES A UTILISER

DE I.A CHILI.H
(en cm*) charbon (1) et calibre

bois
(long, des bûches 

en cm)

PRIX
(en N F) PARTICULARITÉS

250 maigres
boulets

20 x 30u o/ non 469 couvercle • coffre à bois d'allumage

380 maigres 20 X 30 non 400 couvercle

240 maigres 20 X 30 oui. 25 449
couvercle • il existe un autre modèle de la 
même série (réf. 5616), prof. 60 cm, poids 116 kg,

prix 501 N F.

435 maigres
boulets

30 X 50 
9 % oui, 33 475

N
couvercle • tiroir à casserolerie émaillé • possi­
bilité de raccordement à droite, à gauche, à 

l’arrière et sur le dessus.

570 maigres 20 X 30 oui, 33 475 couvercle



FOYERS COMPLÉMENTAIRES

K REFPT
Mayor Luxe 14-55-55

p a i n  Hluettc

PIED-SELLE C T 37-89

esta m p illé  NF- 
charbon
certifient de ren­
dement
n subi les essais 
complémentaires 
(voir page 20)

52

La carrosserie de ces 
foyers complémen­
taires est en tôle 
d ’acier émaillé blanc 
• tous ont une com­
bustion « à travers 
la masse » sauf le 
modèle Krefft Mayor 
Luxe 14-55-55 cpii 
est « en couche 
mince ».

Iss  prix ont été établia 
à la dulr du l*r juin 
1962 • Ira cotra tfen- 
combrrment sont don- 
nées en centimètres, la 
hauteur est de 80 cm 
pour loua 1rs modèles.

CONSTRUCTEUR

KREFFT (S IV A M )

TYPE

Mayor Luxe 
14.55.55 é

PAIN

PIED-SELLE

ROSIERES

S C H O L T E S

Hluettc i r C

CT 37-89 i c O

7038 +

MATÉRIAU
DU FOYER

fonte et briques 
réfractaires

fonte et briques 
réfractaires

fonte et briques 
réfractaires

fonte et briques 
réfractaires

586 +

581 +

fonte et briques 
réfractaires

fonte et briques 
réfractaires

p o i d s  
(en kg)

109

104

90

91

66

78

A
ULTIMHEAT® 

VIRTUAL MUSEUM

R O S IE R E S  7 0 - 3 8

SCHOLTES 586

>C.UOI.TKS 581

SURFACE 
PF- LA GRILLE 

(en cm*)

300

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

COMBUSTIBLES A UTILISER

charbon (1) et calibre

maigres 20 X 30

bois
(long, des bûches 

en cm)

oui, 20

PRIX
(en NF)

940

PARTICULARITÉS

couvercle • tiroir à casserolerie

280 maigres 20 X 30 oui, 17 485 couvercle

480 maigres 20 X 30 oui, 33 480
couvercle • tiroir à casserolerie • peut être 
équipé d’un bouilleur (réf. CT 37-59), prix

555 NF.

294 maigres 20 x 30 oui, 25 471
couvercle • tiroir à charbon • réglage d’air 
breveté double action • peut être équipé d ’un 
bouilleur capable d’alimenter un ballon de 100 
à 150 litres ou 3 radiateurs de chauffage central.

230 maigres
boulets

20 X 30 
9 % oui, 25 448 couvercle • tiroir à casserolerie sur demande

320 maigres
boulets

20 x 30 
9 % oui, 25 492 couvercle • tiroir à casserolerie



■ a *
ULTIMHEAT® 

VIRTUAL MUSEUM ANC D'ESSAI :

EUF C U IS IN IÈ R E S

PARTICULIEREMENT

REMARQUABLES

l.os €|ni % suivent mmiI consacnVs a nnif
cuisinières à charlton dont l'examen « nu banc 
d'essai » a lail ressortir tirs particularité* inlé- 
rrssantrs. Trois ruisinirrrs simples, ileu\ euisi- 
nièrcs à bouilleur, deux cuisinières de chuiiffuije 
central, unr cuisinière inîxlr clin rbon-qa/ ri 
un foyrr complémentaire vous soûl présentés. 
INiur rliariiu de ees appareils 1rs indien! ions 
générales sont mentionnées; celles-ci sont suivirs 
d'uiir étude plus détaillée porlanl spécialement 
sur : le chargement • le r^|luye d'entrée d'air • 
Ir décendrage* • la manipulaii«ui (lu eendrier • 
Iles appréciai ions son! données pour la cuisson 
(sur la laque ou dans le tour), sur le chauffage 
par rayonnement (<*ui*inièrcs simples) ou par 
radiateurs (cuisinières «le chauffage cru Irai) et 
enl’in sur le service d'eau chaude (cuisinières à 
iHMiilleur). l .n  plus de la photographie île l'ap­
pareil el des cotes dVncoml>rciiienl, des photo­
graphie* de détails mellcnl raccenl sur les 
points intéressants. ( >  choix est l'ait dans le 
luit d'éclairer nos ledric*es sur les problèmes 
qui doivent être spécialement étudiés au moment 
de l'achat d'une cuisinière à charlMUi; elles pour­
ront ainsi appliquer judicieusement leur Infir­
ment à tout autre appareil île leur goût, proposé 
actuellement sur le marché français et fourni 
par l'un îles constructeurs que nous signalons 
dans les tableaux qui précèdent ces pufjcs.

5 4
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CUISINIÈRE SIMPLE

FOI\( TH L\INIKMEM

ARTHUR
60-60
Prix : 630 N F
Estampillée NF C H A R B O N

CAIIACTÉIUSTIOIRS  
Poids : 120 kg.
Combustibles ù utiliser s maigres 20 x  30 • 
boulets 9 % • flambant sec 20 x  30 • bois. 
Combustion : à travers la masse.
Retour de flamme : oui.

DliSCmPTIOX
Carrosserie : tôle d'acier émaillé. 
Coloris s blanc.

Mamruvres s Le chargement peut s’effectuer sur 
la taque (par un tampon rond), ou sur l ’avant, si 
la taque est chargée d’ustensiles.
Le réglage d’entrée d’air, situé sur la face avant 
de la cuisinière, est facile à effectuer. Repères 
très visibles. Seule, l’ isolation laisse un peu à 
désirer.
La tige de décendrage est située derrière la porte qui 
sert à la fois de porte de four et de porte de car­
rosserie. 11 est donc nécessaire d'ouvrir la porte du 
four si l ’on veut décendrer en cours de cuisson. 
Le cendrier est assez grand pour contenir 2 Jours 
de cendres.
Cuisine s La taque, quoique de dimensions res­
treintes, est cependant assez grande pour assurer 
la préparation de plats variés demandant des 
températures diverses.
Le four donne de bons résultats, tant pour la pâtis­
serie que pour les rôtis.
Cette cuisinière possède un tiroir à casserolerie 
permettant le rangement pratique îles plaques et 
grilles de four.

Tampon de chargement

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

Kêglafie d'entrée d'air (position oin*ertr) (futsHinn ferm ée)



f f ^ i n
1 ULTIMHEAT® 
VIRTUAL MUSEUM

60-85
Prix : 778 N F
En cours d ’estampillage

CARACTÉ1U STIQI 'F. S 
Poids : 162 kg.
Com bustibles à utiliser : boulets 9 % 
flambant sec 30 x 50 • bois. 
Com bustion : à travers la masse, 
ltctoiir de flam m e : oui.

DESCRIPTIO N
C arrosserie s tôle d'acier émaillé* o^r 
C oloris : blanc.

CUISINIÈRE SIMPLE

i o \ c t i o v \ i ;\i i ;\ t

M » ̂

-

\1 aim*uvres : l.e chargement s’effectue sur la 
taque. Tampon rond de bonnes dimensions, mais 
lourd à manipuler.
Le réglage d’entrée d ’air est situé à l’arrière de 
la taque. Il commande l’arrivée d’air et le coupe- 
tirage simultanément. Hepères faciles à lire et 
efficaces. •
Le décendrage s'effectue à l’aide d’une poignée 
située derrière la porte de façade. Le cendrier 
est de grandes dimensions (3 jours de cendres) et 
possède une poignée pour le sortir, une autre poul­
ie porter. Fermeture hermétique des portes de 
foyer et de cendrier qui permet une excellente étan­
chéité de l'appareil.
Cuisine : La taque est grande, les zones de cha­
leur bien réparties permettent la cuisson de plu­
sieurs plats à la fois.
Four de bonnes dimensions et facile à entretenir. 
La chaleur très régulière, permet de cuire dans 
de très bonnes conditions pâtisseries et rôtis.

Bon appareil répondant aux besoins familiaux par 
sa régularité de marche, le feu continu bien main­
tenu et la qualité de la cuisine confectionnée. 
Peut chauffer la pièce dans laquelle il se trouve.
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60-2108
Prix : 745 N F
Estampillée NF C H A R B O N

CAHACTÉHISTiy LES 
Poids : 105 kg.
Combustibles à utiliser : boulets 9 % 
sec 20 x 30 • bois.
Combustion : à travers la masse, 
ltelour de flamme : oui.

DESCRIPTION 
Carrosserie s acier émaillé. 
Coloris : blanc.

f f ^ f ?
ULTIMHEAT® 

VIRTUAL MUSEUM

flambant

CUISINIÈRE SIMPLE

fc > \  c :r  i o  \  \  i : \ 1 1  : i\ t
Manœuvres j Le 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 derrière la porte de carrosserie. 
Bonne visibilité des repères.
La tige de décendrage n’est pas très facile à mani­
puler.
Le cendrier peut n’ètre vidé que tous les 2 jours; 
il reçoit bien les cendres, sa face avant formant 
pare-cendres.
Les poignées de portes sont bien isolées.
Cuisine : Taque de bonnes dimensions. Chaleur 
bien répartie. Permet la préparation de repas 
complets dans un temps restreint.
La chaleur du four est bien répartie. Bons résul­
tats, tant pour la pâtisserie que pour les rôtis. 
Bien équipé, il est d’ entretien facile.

Bon appareil d’utilisation aisée. Peut être équipé, 
d’ un bouilleur alimentant un ballon de 100 à 150 
litres. Chauffe bien la pièce dans laquelle il se trouve. Four avec équipement intérieur

z
I
ü».S■c0
•s
1

a

57



CUISINIÈRE A SERVICE D'EAU CHAUDE
ri » ̂
5

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

I

C A iiA c r rÉ in s T iQ i i:s  
Poids : 165 kg.
( .oml>ti*'til»lt‘ h utiliser : boulets 9 %. 
Combustion : à travers la masse.
Itctour île flamme : oui.

i i K s c m m o x
( UtrrfiHHcrie : tôle d'acier émaillé.
Coloris : blanc.

VIRTUAL MUSEUM

i o \ c t i o \ m ; \ i i : m

*Uc.

ZO
X

Zw

M n i i f i * i i \ r e s  s Le chargement peut s'effectuer sur 
la taque ou à l’avant de la cuisinière. Tampon 
rectangulaire de bonnes dimensions s’ouvrant sur 
charnières de droite à gauche.
La commande d'entrée d’air est située à l'arrière 
de la taque. Hepères faciles à lire. La commande 
de tirage direct est symétrique fie la commande 
d ’entrée d’air.
La tige de décendrage est dure. Le cendrier, assez 
grand, serait à améliorer.
Cuisine s La taque est grande et permet la cuis­
son simultanée de plusieurs plats.
Le four «le grandes dimensions chauffe bien et per­
met une cuisson régulière des préparations culi­
naires, à la sole comme sur les gradins. Il est d'un 
entretien facile.
Kon ehitiidc s Le bouilleur de cet appareil permet 
le réchauffement d’un ballon «le 150 litres d'eau 
dans «le bonnes conditions et peut satisfaire aisé­
ment les besoins familiaux.

Cette cuisinière peut chauffer une ou deux pièces 
et assure un service cuisine et eau chaude d'une 
famille de 6 à K personnes.
Cet appareil existe en version « sans bouilleur ».
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ULTIMHEAT®
Prix : 791 N F VIRTUAL MUSEUM

C A K A C T É R IST IQ l ES 
Poids s 179 kg.
Combustible* à utiliser s boulet 9 % • flambant 
sec 20 x  30 • bois.
Combustion s à travers la masse.
Hctour de flamme x oui.

ROSIÈRES
A N NAPURNA 80-75

DESCKIPTIOX
Carrosserie : tAle d’acier vitrifié. 
Coloris : blanc.

CUISINIÈRE A SERVICE D’EAU CHAUDE

F( > \  C T  I ( ) IV A  I-;.\ 11 ;.\T
Manœuvre* s Le chargement s'effectue sur la 
taque par deux tampons rectangulaires pivotant 
sur un axe et permettant de ne pas encombrer 
la taque au moment de leur ouverture.
Le réglage d’entrée d’air est commandé par un 
bouton, aux repères lisibles, placé sur la face avant 
de la cuisinière.
La commande de tirage direct est située derrière la 
porte du four.
Le décendrage est souple et efficace et le pare- 
cendres bien conçu.
Le cendrier de grandes dimensions est facile à 
utiliser en raison de ses poignées et de sa face 
arrière inclinée.
Cuisine s Taque de grandes dimensions. Zônes de 
chaleur bien réparties permettant de préparer simul­
tanément des plats de cuissons différentes.
Four chauffant régulièrement sur la sole; il est 
muni de garde-rôts isolant la parabole pour la 
cuisson des pâtisseries et s’ouvrant pour la cuis­
son des rôtis ou des gratins. Bons résultats.
Mail chaude : Le bouilleur peut assurer le réchauf­
fement d’un ballon de 150 litres dans de bonnes 
conditions.
La cuisinière peut chauffer la pièce dans laquelle 
elle se trouve.

Cendrier

Bon appareil pouvant assurer à la fois les prépa­
rations culinaires, le chauffage de la pièce et la 
fourniture d'eau chaude de toute une famille. Il 
existe sans bouilleur et peut être équipé du bouil­
leur après une période d'usage en cuisinière simple.

Commande* d'entrée d'air et rirrnit de* fumées

5 9



COUSSEMENT
AMBIANCE 60
Prix : 1 226 NF (avec couvercle)

CA R ACTÉ RISTIQ V  FS 
l’oid* s 165 kg.
Combustibles à utiliser : maigres 10 x 20; 
20 x 30 • boulets 9 % • flambant sec 10 x 20 • 
bois.
Combustion s en couche mince.
Retour de flamme : oui.

DESCRIPTION
Carrosserie : tôle d'acier émaillé. 
Coloris : blanc.

CUISINIÈRE DE CHAUFFAGE CENTRAL

ri

A

Z
Z

z«S*

c*

FONCTIONNEMENT
Mumruvro* : Le chargement s'effectue sur la 
laque. Tampon rond de bonne dimension.
Le réglage d’entrée d ’air situé à l’arriére de la 
taque règle simultanément l’arrivée d ’air et le 
coupe-tirage, t ne manette supplémentaire est 
prévue pour augmenter l’arrivée d ’air au moment 
de la reprise. L'isolation de ces commandes pour­
rait être améliorée.
La lige de décendrage permet un décendrage 
efficace. Les cendres sont bien dirigées dans le 
cendrier. Celui-ci particulièrement grand, permet 
la réserve de 3 jours de cendres.
Cuisine : Taque grande. Chaleur bien répartie. 
Peut permettre la préparation des repas d’ une 
famille de 0 personnes.
Cour grand, permettant la cuisson de plats impor- 
rants. Chaleur bien répartie, donnant de bons 
résultats tant pour la pâtisserie que pour les rôtis. 
La porte s'ouvre latéralement de droite à gauche. 
Cliaiiffajje : l/eau chaude distribuée par la cuisi­
nière permet d'alimenter dans de bonnes condi­
tions 3 radiateurs et un ballon de lOti litres. A cela, 
il faut ajouter la chaleur diffusée dans la pièce par 
tayonnement.

Appareil pouvant bien convenir pour un petit 
pavillon. Assure convenablement le chauffage 
tout eu permettant de bonnes réussites culinaires.

Commande simultanée d'entrée d'air et coupe-tirage

6o



FAUNUS
791
Prix : 1 250 NF

A
ULTIMHEAT® 

VIRTUAL MUSEUM

CARACTÉRISTIQUES 
Poids : 220 kg.
Combustibles à utiliser : maigres 20 x  30 
30 x  50 • bois.
Combustion : à travers la niasse.
Hetour de flumme s oui.

DESCRIPTION 
Carrosserie s fonte émaillée. 
Coloris : blanc.

CUISINIÈRE DE CHAUFFAGE CENTRAL

rO N C TIO W IM IM

M am ruvres s Le chargement s'effectue sur la 
taque par un tampon rond de bonne dimension. 
Le réglage d’entrée d’air est situé sur l’avant, 
derrière la porte de carrosserie. Bons repères, mais 
isolation insuffisante.
La tige de décendrage est située derrière la porte de 
carrosserie. Le mouvement est un peu restreint. 
Le cendrier est facile à vider en raison de l’absence 
de face arrière, cependant il faut le manipuler avec 
précautions.
Cuisine s Taque grande. Lhalcur bien répartie. 
Permet la cuisson de plusieurs plats i\ des allures 
différentes dans un même temps.
Four : chaleur bien répartie. Permet de bons résul­
tats sur la sole et sur les gradins.
Cluiiiffaqc s Les calories obtenues permettent 
d’alimenter 3 ou \ radiateurs, ou un ballon d’eau 
chaude et 2 ou 3 radiateurs. Par rayonnement, 
la cuisinière peut chauffer la pièce dans laquelle 
elle sc 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.

Tam pon de chargement

6 1



CUISINIÈRE MIXTE

FONCTIONNEMENT

GODIN
68-44 T
Prix : 995 N F

VIRTUAL
CAKACTÉHLSTIQlîËS 
Poids : 150 kg.
Combustibles à utiliser s boulets 9 
sec 20 x  30 • bois.
Combustion : à travers la niasse. 
Hetour de flamme : oui.

DESCRIPTION
Carrosserie t tôle d'acier émaillé, 
('.oloris : blanc.

O-/O flambant

*n

•»
1

e:
• *
E-
-

■r.«r

/w
:

M am ruvres : Le chargement s'effectue sur la Tampon
taque. Le tampon carré, de bonne dimension, de chargement 
s'ouvre d'avant en arrière.
Le réglage d'entrée d'air est situé sur la porte de 
cendrier, derrière la porte de façade. L’isolation 
pourrait être meilleure.
Le 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 élevées 
vers le plafond, lors de l'usage du charbon seul.
Une étuve est située sous le four.

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

CARACTERISTIQUES 
Poids : 105 kg.
Combustibles à utiliser : maigres 30 x 50 • bou­
lets 9 % • bois.
Com bustion : à travers la masse.

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

FOYER COMPLÉMENTAIRE

f o \C 'i i o \ \ i :.\i i : \ t
/

Mécanismes de commande 
situés derrière la porte de façade.

Manœuvres : Le chargement s'effectue sur la 
taque par un tampon carré s'ouvrant sur char­
nières.
Le réglage d’entrée d’air est situé à l’avant, der­
rière la porte de carrosserie. La commande de cir­
culation des fumées est située à l’avant. La tige 
de décendrage se manipule aisément. Klle est munie 
d ’un dispositif spécial permettant un décrassage 
facile du foyer.
Le cendrier est assez grand mais peu pratique à 
manipuler.
Cuisine : Peut s'effectuer sur la taque seulement 
mais permet la préparation des plats pour une 
famille de 3 à 4 personnes.

Appareil destiné à assurer le chauffage d ’une ou 
deux pièces et permettant aussi d ’effectuer des pré­
parations culinaires dans de bonnes conditions.

6 3



SERVICES A VOTRE SERVICE
ULTIMHEaÀÎWfe 

VIRTUAL MUSÉUM'
A R T S  M H S  \
IM ' H L I d T K

tut

MOUKK HOI TIWI K JM 
t-Florentin l 'u u s  (S*;. 

oaction : MK’. 81-29. 
mopkh : 9, rue Saint-Florentin Farts (SM. 

ikk* : 13. rue Saint-Florentin (8*).
12, rue Saint-Florentin mt\ 81-2» (1er). 

rn n v x ru rtT s  (renseignement*) : hic. 81-29.
VKNTK l»K* !TI»l.l*\TIO\* : Kit*. 81-29.
vkntk rk  nitort : 9. rue Saint-Florent in. Rio. 81-29.
C O M P T K  « IlK«JI KH POSTAI-X !  N° 7 0*7-31 PARI*.

«lu lundi hu vendredi de 10 h à 18 h 15;

Un délai de 3  te mai doit être prêt* entre lu réception d'un abonnement
un la réception d’un cfuiugeutrntd'adfrw et l'eurot d'un prochain numéro. 
C huu venir ut d ’ad n*9e :  prière d‘tu roptr iwr titre de publication pour la
Franc*: l NK. /timbres non acceptés): pour Uétrant/er :  trots coupons- 
réponse internationaux. Un cas d* change ment dans nos tarifs d'abonne­
ment 9 le* abonné* en cours seront terri* jusi/n'à concurrence de la somme 
fi'jurant à leur crédit.

d o c u m e n t s
Dernier* numéro* paru*.
N° 30 ICIPKAI X KT VOILA Ci K*
N° 31 KKKItlO&HATKI RS 
N° 32 LA VAKNKKIK
N*» 33 
N
U
Ht H WOKK : (Franco  3 N FJ 
Franck et Com m cxai tk : 10 NK.

a r t s  m é n a g e r s
N° 35 K K PASSA»; K Al PKK KT

A LA MA' UINK
N* 30 LKS rRI KTACÉH.
N" 37 I.KS Cl ISIMK.RKS A CHAIlhON

IH1TKKS KT < «Hjl IL1.AOKS 
N° 34 KKVKTKMKNTH l>K SOL 

numéro franco Franck e t  <OM Ml N Al TK : 2,50 N F. 
Abonnement ù six numéros 

- ftlMANCKH : 15 N F. (KKC
consécutifs :

19.20 NF.)

a r t s  m é n a g e r s
Reçue officielle du Salon de* Art* Ménager*, le num éro:
Franco F ranck et Commi nai tk : 2.50 N F . F.tranokh  : 3.5o NF.
. I bonne no ni un au M2 numéro* g compris numéro spécial du Salon) :
F ranck et Commi nai tk : 21 N F. £ tu ax<;kr : 34 NF. (kkc. : 42.40 NF.»

l e  j a r d i n  d e s  m o d e s
Revue mensuelle. I . t  numéro :  Franco Franck et Commi NAl tk. • 3 NF. 
Étranukr 4 N F. L ’abonnement à 12 numéros :  Franck et Co m m i­
sa  L'Tk ; 20 N F. Ktiu n o li: : 40 N F. ( kkc. : 48.40 N F.)

c a h ie r s  d u  J a rd in  d e s  M o d e s
Reçue mensuelle paraissant son* des titre* dlcers.
Déjà parus :
Février 1902 patron s . .
Mars KNKANTS. .
Avril • JUNIORS..
Mai • citsixk  . .
Juin • TRIC. P’KNI
Juillet • TRICOTS . .

A paraître :
. . . N'  17 7  Aoftt 1 9 0
____v * 1 7 8  Septembre »
... v 179 Octobre
. . . N ° 1 8 U  Novembre •

*.  .  N "  1 8 1
_____ N ° 1 8 2  Décembre .

: KNKANTS----- V°183
.ii \ k m s......... N°184
I.A Y KIT K ------S® 185
N'* («RAM- COI PK KT 
COI Tl RK . . .  N* 186 
( ITSINK.........Il°187

Le numéro : iruioo :  Franck d  Commi nai tk :  2,50 N F. Fl ranger 
3 N F. L'abonne m» ut a 12 nu méros consécutif * :
Franck et Commi nai tk : 21 N F. - Eticanukr : 30 N F. (kkc. 38,40 NF.) 
Abonnement à 4 cahiers J M  cuisine consecutif* :
F ranck et Commi nai tF : 7,50 NF. Etranger: i l  NF. (rkc. :  13,80 NF.)

Veuillez m ’abonner à .................................................

pour 1 un à partir du num éro....... ..........................

M . ..............................  Profession ............................

Adresse...........................................................................

Ville............................ Département..........................

P (" js ....................................................................................

Moulant du paiement* ...................................................................................
•%

• For mandat, chèque, chèqn* postal (biffer l»s m» niions inutile*f.
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VOUS AIM EZ...
L'ordre, la méthode 

La ra p id ité , l'o rg a n isa tio n  

Les a p p a re ils  m odernes 

Les am énagem ents rationnels  

Les nouveautés expérim en tées  

Les jo lis  in térieu rs

Les ja rd in s  florissants

Les enfants bien élevés, bien habillés

Les bonnes m anières

La mode sim ple et sans défaut

La beauté sans effort

Les belles photos, les belles couleurs

Les docum ents p ré cis, les textes concis

M m h iiic / . - y o i i s  à

arts ménagers
Hcaiii* oi'liciellc du Salon des Arts \lcnui|crs

Le g é ra n t :  Paul C ALD AG U ÈS. Im p r im é  par GEORGES L A N G . D é p ô t légal 1962. 3* t r im .  N *  C  2 3 8



ADRESSES DES CONSTRUCTEURS

Acer. Les Roches-de-Condrieu (Isère), tél. 85-51-12.
Arthur  Marti* .  144. bd Malesherbes Paris (17*). tél. mac. 42-70. 
Azurf.a . 2. rue de Lyon. Peurs (Loire), tél. 28 et 2-27. 
Brachkt-R ichari). 135 bis, rue de Gerland. Lyon (7e). tél. 72-65-71. 
Briffault. 72. av. Parmentier. Paris (11*), tél. roq. 94-40. 
Chappéb (île  Fonderie). 8. place d ’ Iéna. Paris (16*). 
tél. KLB. 34-00.
Costb-Caum artin . 24. m e Richer. Paris (9e). tél. t a i. 94-30. 
Coihsem rnt. 8 à 12. rue du Vivier. Roubaix (N ord), tél. 73-13-19. 
D p. D ietricii et Oie. Niederbronn (Bas-Rhin), tél. 5.
Dkmkykr. 244 bis, rue des Bois-Blancs. Lille (N ord), tél. 54-88-33. 
Enfin  (Cuisinières). 211. m e de Lannoy. Roubaix (Nord), 
tél. 73-10-05.
F.A. R. (Fonderies et Ateliers du Rhône). 45. rue de la Cité. Lyon (3e), 
(Rhôney tél. 60-15-01.
Fauküs (S.A.). 37. rue Vem iquet. Paris (17*). tél. oal. 87-47. 
Faurk et d e .  Revin (Ardennes), tél. 34-61-75.
Godin  (Rts R. A.VSTELL et Cie), Guise (Aisne), tél. 4-6-54-160. 
Idéal Standard . 149, bd Haussmann. Paris (8*). tél. bal . 11-50. 
J .A .V . Jean Valentin et fils Saint-Quentin (Aisne), tél. 62-47-86.

él* WULTINMEAT® 
t VIRTUAL (MUSEUM

K r e f f t  (8 .I.V .A .M .), 225. fg Saint-Honoré. Paris (8*).
Laco, Ingwiller (Bas-Rhin), tél. 29 et 174.
L.F.B. (I<es Fonderies Franco-Belges), Merville (Nord)
Moltkni. Saint-Uze (Drôm e), tél. 22.
Monthkrmé (Fond. de). Monthermé Laval-Dieu (Ardéin es). 34-77-J1 
N ollet, 22, place du Progrès, Roubaix (N ord), tél.
P ain*. Llpsheîm (Bas-Rhin), tél. 51-41-13.
Pie d -Selle. 3 et 3 6i«. av. de Friedland. Paris (8°), tél. b a l . 73-20. 
R osières. Boite Postale 44. Bourges (Cher), tél. 1-51.
Sauter (Procédés). 23. av. de la Grande-Armée. Paris, tél. k lk . 37-00. 
Scholtes. Ijurrange-Thionville (Moselle), tél. 59-04-93.
Scientipic  (T .I.B .), 54. m e de la République. Drancy (Seine), 
tél. a v i. 02-77.
Seine et Sarthr  (Fonderies). 40. rue de la Briche. Saint-Denis. (S.) 
tél. pla . 16-77.
Souoland  (Fonderies de). Saint-Michel (Aisne), tél. 15 à Ilirson, 
et 53. bd Voltaire. Paris (11*), tél. roq. 73-25.
T hermor. 63. fg Saint-Jean. Orléans (Loiret), tél. 87-14-03. 
T hivolkt. 31. rue du Vivier. B .P . n° 6. Lyon-Berthelot (Rhône), 
tél. 72-05-87 et 72-38-68.

SERVICE DES CIIARH OW AGES I»E FRANCE ET DES HOUILLÈRES DU DASSIN

Paris
Charbonnages de France , D irection commerciale. 
9. av. Percier. Tél. e l y . 63-37.
Cen tre  D’ Information  du Charbon . 9-11. av. Del- 
enssé (angle m e  La Boétie). Tél. bal . 19-62.

Houillères du  Centre et  du Mid i. Direction commerciale. 
4. m e Président-Carnot. Tél. OA. 57-38. et f r . 58-53.
Lo ir e . 3. m e Michel-Rondet. Saint-Étienne (Loire).
Tél. E. 2-64-91.
CÉVENNES. 8. rue Jules-Cazot, Aies (Gard). Tél. 31-74. 
Blanzy , quai Jules-Chagot. Montceau-les-Mines (S.-etL.). 
Tél. 13.
Aquitain e . 8. bd Strasbourg. Toulouse (Haute-Garonne). 
Tél. MATABIAU 84-71.

Douai
Houillères du  B assin du N ori» et  du 
Calais. Direction commerciale. 20. rue des 
Tél. 15-60.

Pas-p e -
Minimes. L yon

Saint-
A v o l d

Houillères du B assin i»f. Lorraine . Direction com ­
merciale. bd de Lorraine. Saint-Avold (Moselle). 
Tél. 90-18-01.

P rovence. 39. rue Sylvabelle. Marseille (6e). Tél. 37-40-74. 
Auvergne . 47. av. de I*Union-Soviétique. Clermont-Ferrand 
(P.-de-D .).Tel. 26-94,26-98.
Dauphine , le Villaret. par la Mure (Isère). Tél. 184.

DÉLÉGATIONS RÉGIONALES DES CHARBONNAGES DE FRANCE

P aris 35. m e Saint-Dominique. Tél. ïn y . 74-30. L yon 4. m e de la République. Tél. 28-56-35.
A lès 19. m e Jean-de-Ramel. Tél. 86-02-36. Marseille 135, rue de Paradis. Tél. 37-77-69.
Amiens 38. bd de Belfort. Tél. 37-02. N ancy 48. bd A lbert-Ier. Tél. 53-63-60.
Bordeau x 2 à  8, place de la Bourse. Tél. 44-73-91. Orléans 1. m e Bannier. Tél. 87-51-91.
Clermont-
F errand 6. bd  Vaquez. R oyat (P .-de-D .). Tél. 86-11. REIM8 2. rue Camille-Lenoir. Tél. 47-45-15.

R ouen 6. rue Legendre. Tél. 71-84-76.D ijon 30. m e de Metz. Tél. 82-86-40.
Toulouse 8. bd  de Strasbourg. Tél. ma. 84-71.

Lille 14. rue de la Chambre-des-Comptes. B.P. 82. 
Tél. 57-38-80. T ours 1, place Nicola8-Frumeaud. Tél. 53-31-71.

CENTRES DU CHARBON
CEDUC : Centres d’ Etudes et de Documentation pour l’Utilisation du Charbon

Les CEDUC sont des organismes techniques à la disposition du public pour 
le renseigner et le conseiller gratuitement sur tous les problèmes de chauffage.

! P aris 4. rue de Berri. Tél. Ely. 74-86. Seine, 8eine-et-Oise. Seine-et-Mame. Loiret. Eure-et-Loir. Loir-et- 
Cher. Cher, Indre.

Alsace i l .  m e  Fischart. Strasbourg. Tél. 35-05-00. Haut-Rhin. Bas-Rhin. Doubs. Haute-Saône. Belfort.

A quitaine 53. m e  de la Pomme. Toulouse. Tél. ca . 53-27. Ariège, Aveyron, Gers, Haute-Garonne. H au tes-P y rénées. Lot. Lot- 
et-Garonne. Tarn. Tarn-et-Garonne.

Cham p\one 15, cours J.-B . Langlet. REIMS. Tél. 47-54-72. Ardennes, Aube. Marne. Haute-Marne.
L anguedoc 8. m e Jules-Cazot. A LÈS. Tél. 31-74. Gard. Lozère. Hérault. Aude. Pyrénées-Orientales.
Lorraine 1. rue Notre-Dame, Nan cy . Tél. 52-02-78. Meurthe-et-Moselle. Meuse. Moselle. Vosges.
Nord 13. rue Thiers. LILLE. Tél. 57-49-44. Nord et Pas-de-Calais.
Normandie 33. avenue Gustave-Flaubert, r o u e s . Tél. 71-83-94. Seine-Maritime, Eure. Calvados, Manche. Orne.

Ouest 2. place Paul-Ladmirault. Nantes. Tél. 38-38-45. Maine-et-Loire. Indre-et-Loire. Morbihan. Côtes-du-Nord. Finistère. 
Ille-et-Vilaine. Mayenne. Sarthe, Loire-Atlantique. Vendée.

P icardie 26. m e Robert-Luzarches. Amiens. Tél. 54-35. 
3. rue de Gesvre9, beau vais . Tél. 04-36. Somme. Oise. Aisne.

Provence 5. m e d ’Arcole. Marseille . Tél. d ra . 53-66. Bouches-du-Rhône. Var, Vaucluse, Basses-Alpes. Alpes-Maritimes.

Bu d - Est
18. rue du Bàt-d’ Argent. lyo n . Tél. o .bu . 55-75.
44. avenue Gabriel-Péri. limoges. Tél. 62-49.
11. rue Charrue, diju n . Tél. 32-37-88.1. rue Saint-Dominique, clermont-fkrrand . Tél. 31-55.

Ain. Ardèche. Drôme. Isère. Loire. Rhône. Savoie, Hautes-Alpes. 
Haute-Savoie.
Dordogne. Haute-Vienne. Corrèze. Creuse.
Côte-d’Or. Jura. Nièvre. Saône-et-Loire. Yonne.* *
Allier. Cantal. Haute-Loire. Puy-de-Dôme.

Bu d -O uest 2. place de la Bourse, bo rd eau x . Tél. 48-24-27. Gironde. Landes. Basses-P y rénées. Charente. Charente-Maritime. 
Vienne. Deux-Sèvres.
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