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l.es Ro6tisseuses-Patissieres

“LA CORNUE”

SONT DES APPAREILS VRAIMENT NOUVEAUX
INDISPENSABLES AUX GOURMETS

=

I.es derniers modéles de Roétisseuses-Patissieres « I.a Cor-
nue » que nous présentons plus loin, peuvent prétendre i sa-
tisfaire, par leur perfection, les personnes nombreuses qui les
utilisent ainsi que les gourmets qui apprécient leur cuisine,

La Cuisinicre, en cffet, voit son travail presque supprimé:
les mets cuisent 4 « La Cornue » sans surveillance. Il est ab-
solument inutile de retourner ou d’arroser les rdtis, la Cuis-
son ¢tant parfaite partout. Ceux-ci gardent tout leur jus, tous
leurs sucs et dorent a la perfection.

Ia patisserie la plus délicate cuit a « La Cornue » d'une
maniére parfaite sans jamais crainte de briler.
Il n'est pas téméraire de proclamer que « La Cornue » a

créé une note vraiment nouvelle dans la perfection gastrono-
mique, .

e e T

{1 I
ULTIMHEAT ©
2 UNIVERSITY MUSEUM




et 2w e

POURQUOI NOS “CORNUES”
DONNENT-ELLES DE PAREILS RESULTATS ?
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Les cuissons obtenues dans nos « Cornues » sont différen-
tes de celles que donnent les autres appareils utiliseés jusquiici,
grace i la construction absolument particuliére de ces rotis-
SEUSCS.

Cette construction, rclative 4 un apparcil a chauffage quel-
conque, présente l'avantage de cuire les aliments d'une ma-
ni¢re régulicre, parfaitement uniforme, dans toute leur masse,
ct sans les dessécher, et qui, de plus, permet de faire la cui-
sine a la fois a l'intéricur et a Uextéricur de appareil.

Cet apparcil est caractérisé essenticllement par la combinai-
son d'un brialeur et d'un four proprement dit, de disposition
spéciale, placé au-dessus de ce bruleur.

Ie four est chauffé¢ par unc circulation spéciale des gaz
chauds provenant du bruleur. Cette circulation est obtenue de
la facon suivante:

I’enveloppe de T'appareil est a doubles parois, et l'cspace
compris entre ces deux parois est divisé en plusieurs compar-
timents: les gaz chauds parcourent, en montant, le comparti-
ment du milicu, puis péneétrent a 'intéricur du four a la par-
tie supéricure de celui-cit ¢t reviennent, dans un mouvement
descendant, a la basc des compartiments extéricurs. Ce mode
de circulation a pour clict d’envelopper les mets ou aliments
des vapeurs qu’ils dégagent; de¢ plus, comme les gaz chauds
amencés dans le four contiennent de la vapeur d’eau, il ne peut
se produire de desséchement des mets et la cuisson est régu-
liere et homogéne dans toute la masse.
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DESCRIPTION
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dans les chambres A et C.

Pair libre par les deux sorties I
Le chauffage ne doit agir

d’amiante.
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fleches N° 4, et enfin s'éecouler a

placées sur le dessus,

que sur la partie 1D garme

Plus de 25.000 d¢ nos fours en usage nous valent chaque

jour, grace a la satisfaction

mandes.

des

usagers, de nouvelles com-

Les gourmets appréciant plus particulierement les mérites
de nos Cornucs, c'est parmi toutes les classes de la Société
irancaise ou ¢trangeére (ue nous pourrions relever Ivuh noms.
1\rm~. nous permettrons de citer une centaine de nos références.

puis déclarer que la Rotisseuse-Patissicre « LA CORNUE »
est !'uppm-m’f de cuisson le plus parfail quil m'a ¢été donné u"nfi{f.f;r

jusqu’a ce jour.

Prosper MONTAGNE.

...Cet appareil, que je juge le plus parfait die genre, est on ne peut
plhts reconumandable dais les maisons bowrgeoises, petites on grandes
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GARANTIES., —

Tous les résultats annoncés au point de vue

simplicite d'exécution ct qualite culinaire, malgre que ceux-ci puissent
a priori paraitre quelque peu excessifs, sont garantis d’une fagon absolue.

Tout appareil livre qui,

dans la quinzaine qui suit la livraison, ne

permettrait pas la réalisation de ces résultats serait repris et remboursé.
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TOUS LES COMBUSTIBLES PEUVENT
ETRE UTILISES

COoQoO0oROROODOID

Un des avantages de notre syvstéme est de s’adapter a tous
les modes de chauffage.

Nous construisons donc différents modeles s'employant avec
I'un ou plusicurs des combustibles utilisés actucllement,

MODELE N° 2°°

avec Chauffe-plat amovible
Il se pose, comme une casserole, sur n‘importe quel réchaud
ou fourneau. l.,a réussite dans les conditions énumérées page
2 est absolument garantie avee nimporte quel chauffage: gaz,
pétrole. essence, charbon, bois.

|"
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C'est T'appareil a choisir quand on dispose de peu de place
dans unc cuisine; fres léger, trés maniable, il n’embarrasse
pas le fourneau lorsqu’on ne se sert pas du four,

Sur un réchaud a gaz de ville, gaz d’essence ou de pétrole
notre modele N 2 bis se pose comme ci-dessus.

l.n campagne, vous pouvez obtenir micux que dans un four
de boulanger, toutes les cuissons au four v compris celle du
pain avee notre modele N 2 bis, chauffé sur un réchaud 4 char-
bon de bois.

En utilisant Ie feu de la cuisini¢re a charbon ou a bois, on a,
avee notre modele N° 2 bis, un four parfait, simplement en le
posant au-dessus du fover incandescent, les ronds du poéle
enleves,

MODELE N° 3

avec Chaufte-plat et Grilloir

Voir dimensions page 10

Ce modcle, spécialement construit pour le chauffage au gaz
de ville ou gaz d’essence porte un seul braleur économiue et
reglable,

L'unique braleur chauffe & la fois le four proprement dit, le
grilloir pour les cotelettes, les gratins, les biftecks et le chauffe-
plat ou assicttes,

Consommation. — Comme pour tous nos modceles, il faut
chauffer le four environ lo a 13 minutes avant Uintroduction
des pieces i cuire pour bien saisir celles-ci. Pendant le temps
nécessaire a la cuisson, régler le robinet suivant la cuisson i
executer. Notre braleur ne consommant, robinet grand ouvert,
que 430 litres de gaz a 'heure, il apparait que la dépense ho-

-_-----.-------ﬁ-----!vﬂ--------------------------!
-ﬂﬁ---‘-lgﬁu-----------_-.—ﬂﬁ------—-.-------------_

,«‘I‘; m O ﬁ‘.‘ € ; 1(\\

il |
ULTIMHEAT®

8 UNIVERSITY MUSEUM




mmmn: 8 nEEEREEEeEremeememSEEEIEoEETssTTEEEameas

raire maxima avec du gaz 4 55 centimes le métre cube, n'est
pas de 25 centimes.

En une heure, par exemple, pour une dépense totale de moins
de 25 centimes, on peut cuire un poulet ou un roti de 5 livres,
un gratin, une tarte sans avoir aucunement besoin de surveil-
ler ces plats.

Avec la consommation indiquée ci-dessus, on obtient, dans
notre Cornue N° 3, une température dans le four voisine de
350°. Cette haute température est de beaucoup supérieure i
celle obtenue avec les appareils a gaz ordinaires, qui atteignent
difficilement 200°. Malgré cette chaleur excessive qui, dans un
autre four, brialerait tous les mets, et grace a notre svstéme,
comme 1l est décrit ci-dessus, les mets que vous mettez A cuire
ne bralent pas et surtout ne desséchent pas. A tel point, par
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exemple, qu'un gigot de 6 livres cuit dans ces conditions, a
raison de 10 minutes par livre de viande crue. restera une heure
dans notre Cornue sans qu'il soit besoin de le retourner ni de
I'arroser, sans quil soit besoin meéme d'ouvrir une seule fois la
porte pour surveiller sa cuissoun.

Apres une heure, le gigot cuit a la perfection, doré de tous
les cOtés n'aura, de son poids initial. & peine perdu 7 %, Si P'on
remarque que dans un four quelcongue et avec les somns de
la surveillance constante que demande une telle cuisson (arro-
sage, présentation de toutes les parties a cuige ou a dorer) et
malgré tout le talent que peut apporter le cuisinier-chef ou la
cuisiniere, la perte en poids n'est jamais inféricure a 13 % et
atteint souvent 25 %, il sera facile de comprendre que la récu-
pération obtenue représente les sucs, le jus de la viande qui
font, a la dégustation, apparaitre comme hors ligne la cuisine
a « La Cornue. »

A T'usage, on remarquera que notre four s‘emploie avanta-
geusement, grace toujours aux qualités décrites pour la cuis-
son complete de certains plats qui ne se font point habituel-
lement au four comme ragouts, poissons, cuissons c¢n daube,
légumes, etc...

Nous indiquons, a titre d'exemple, la recette suivante: Des
pommes de terre crues bien épluchées ¢t coupées en tranches
sont disposees dans un plat par couches minces. Iintre cha-
que couche, beurrer, semer fromage rapé, sel, poivre, mouiller
de lait sur le tout, recouvrir de chapelure et laisser cuire a
lL.a Cornue.
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Cette recette, a titre d'exemple entre cent autres aussi sim-
ples, n'est possible qu’a La Cornue. Iille seule vous donnera
un plat délicicux ot les pommes de terre, sans presque rien
perdre de leur humidite naturelle, seront parfaitement cuites
et délectables au gott.

lL.e modéle N° 3, comme tous nos modeles de Cornues, grace
a leur construction ou entre pour une large part les produits
caloriques, conserve trés longtemps sa chaleur une fois le gaz
éteint. Il est alors emplové pour la cuisson des patisseries 1¢é-
geéres, comme les meringucs,

Grilloir. — l.es grillades ou gratinés sont obtenus en posant
les plats sous la rampe du braleur. La plaque d’amiante, qui
calorifuge le fond du four, se¢ trouve chauffée par le hraleur
et, par réverbération, renvoie sa chaleur, qui est superieure a
300° sur les mets a griller. Ceux-ci se trouvent done chauftés
sans contact direct avec la flamme évitant ainsi les coups de
feu, les calemations. De plus, nous conseillons, dans notre
mode d’emploi, pour ¢viter les odeurs que répandent générale-
ment les grillades, un procédé des plus simples qui les suppri-
me avee Pemplor de nos apparetls.

DIMENSIONS INTERIEURES
DE NOS ROTISSEUSES-PATISSIERES

OODQ 200000000000

La Cornue. — "l'ous nos modeles de Rotisscuses ou four du
réchaud ont les mémes dimensions intéricures: hauteur, 23
piéces que l'on y prépare généralement: dinde. gigot, etc...
c¢/m; largeur 27 ¢/m; profondeur, 39 ¢/m. Ces dimensions,
depuis longtemps éprouvées, ont ¢té spécialement calculées
pour permettre, dans un ménage, la cuisson des plus grosses

MM <= nnn
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Chauffage au gaz d'essence. — Nous construisons ce meéme
modéle N° 3 avec un braleur spécial pour le gaz d’essence ob-
tenu a pression. Les mémes avantages s’V oretrouvent comme
avec le gaz de ville.

MODELE N° 4

a Chaufiage éelectrigue

Donne, quant & la cuisson, les mémes résultats que le N° 3
dont il a cxactement les mémes dimensions (N oir page 10).

Notre four. ne consommant que 500 watts, peut se placer sur
presque toutes les installations existantes. Sa dépense horaire,
d’environ 40 centimes, permet pendant ce temps la cuisson d’'un
r6ti de 5 livres, ce qui ne fait pas lo centimes par livre de
viande.

Nous livrons le méme apparcil avee consommation de S00
watts-heure. l.a cuisson ¢tant plus rapide, la consommation
en reste donce 4 peu pres la méme.

Aspect général. — Sa construction est ¢galement l'applica-
tion de notre systéme. lL.a source de chaleur est extérieure
au four. Les résistances ne sont pas en contact avec la buée
produite par la cuisson, d'ou durce beaucoup plus longue que
dans les autres fours électriques.
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RECHAUD, CUISINIERE " LA CORNUE "
- au Ga=z - - —_—

Véritable cuisiniére compléte, ce rechaud permet de prépa-
rer ¢n méme temps 6 4 7 plats dont une gnillade ou un gra-
tin. En sus de notre four modele N° 3011 comprend:

Sur le grand plateau supéricur & dessus uni, mesurant 78
¢/m de longueur sur 50 ¢/m de largeur. deux fovers sont
placés de chaque coté en avant de la table ¢t munis de grilles
reversibles : une partie centrale est chaulfée par le braleur du four.

Le fond de la table e¢st muni d'une grille ajourée pour
Vechappement de la chaleur inemplovée des braleurs, ce qui
permet, en les plagant sur cette grille, de conserver chauds les
mets ou d'entretenir une ébullition,

. O B B B O DN D G e e B S e S R B e e e S S e
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. Fonctionnement. — D’our le four et le grilloir mémes indi-

cations que pour nctre modeéle N¢ 3. Pour le réchaud propre-
ment dit, les deux fovers servent pour les besoins ordinaires
de la cuisine. Les plaques sont enlevées, suivant la grandeur
du récipient posé sur le brileur pour permettre i celui-ci
d’avoir toute la surface de son fond chauffée par la flamme
du gaz. On retournera la derniére plaque, sur laquelle repose
le récipient, pour permettre, avee la légére surélévation, 'arri-
vée de T'air secondaire nécessaire 4 une bonne combustion du
gaz.

Le foyer du milieu, lorsque l'on se sert de four, étant uti-
lise a4 la confection d’'une sauce ou autres mets nécessitant une
chaleur douce.

Dépense de gaz. — La dépense de gaz cst fonction naturel-
lement du nombre de braleurs allumés.

Elle est toujours trés faible pour le four et le grilloir. Voir
page 8).

Pour les réchauds, il y a lieu d’observer, au point de vue éco-
nomie, les recommandations suivantes:

1° Quand on emploie le foyer de droite 2 deux couronnes,
n‘allumer la couronne extérieure que pour de grandes casse-
roles ;

2° L’¢bullition obtenue, il est inutile de conserver aux brii-
leurs le méme débit. 11 y a lieu de réduire la dépense en fer-
mant légérement le robinet :

3° Ne jamais obtenir de flammes dépassant le fond des cas-
seroles;

4° Entretenir les braleurs dans un parfait état de propreté.

La simplicité de construction de notre réchaud-cuisiniére
permet a la personne la moins expérimentée un nettoyage com-
plet de toutes les parties ¢t un entretien facile.
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Notre réchaud-cuisiniere « I.a Cornue » peut se poser sur
une cuisiniere a charbon inutilisce.

Mieux encore sur unc table quelconque ou une tablette ados- %
sée au mur. Pour éviter. dans ce cas. que le braleur du four ne |
chauffe de trop prés une partic en bois, nous recommandons
notre plateau ¢n fonte émaillée (\ oir ci-dssous).

‘__.,..-r-—""i'—;*-"'r-"'-"'-"w-"e-" el J--__..-'-“.-'"'..--_..J" e
i.hf{——'—’“;? ’C-—‘—___#_——— e == i

trsgs e e gy — = lsii =

i

T Il lIT I rrr ey e v o 0 0 0 0 0 B B B B B N B O N B B B B B N N 0§
------------------------ﬂ-ﬁ-----------------!?”qu-

(il |
ULTIMHEAT®
15 UNIVERSITY MUSEUM




’4_-------------’H-----_--------—---------! 15 1 ..

_-__--‘---H—HH-H!—-------ﬂn--------.----. | ... .
- i =

Pour les personnes disposant de la place suffisante dans leur
cuisine nous ne saurions trop recommander notre support com-
plet. Cet ensemble des plus esthétiques. réunit tous les avan-
tages d'une cuisinicre de prix,

Le support lui-méme, mesurant 45 ¢, m de hauteur. met le
dessus du réchaud a 85 ¢/m du sol. Hauteur trés pratique pour
la ménagére.

Le support, d'unc solidité¢ remarquable, peut supporter plus
de 200 kilos. Lntiérement e¢n tole d’acier, émaillée, laqude,
comporte sous le grilloir un chauffe-assictte chauffé par la ram-
pe du four. Cette petite innovation est trés appréciée par nos
clients.

RECHAUD PETIT MODELE

au Gaz

Ayant absolument les mémes caractéristiques que le « Réchaud-
Cuisini¢re » ce Petit Modele, de dimensions plus réduites, est destiné
a satisfaire nos clients ne disposant pas de la place suffisante pour
I'installation du « Réchaud-Cuisiniére. »

Hauteur totale
du Réchaud

Dimensions 34 cm

de la Table FOUR

58 em X 38 cm S

Profond, 35 cm
Hauteur 19 em
Largeur2y cm

La grandeur du Four esl largement suffisanite pour la cuisson
; des pieces couranles
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MODELES SPECIAUX
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POUR PATISSIERS - CHARCUTIERS - RESTAURATEURS
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