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__AVANTAGES DU RECHAUD-FOUR L2077}

Grille se € pour supp Rrileurs & ¢trous, &’une l-'rouolr X €e bouton Isolnnt colnm T
ter les grands récipients sans que conception toute nouvelle, =1 seul robinet qui ¢
ia flamme puisse &tre Stouffée, on donnant une utilisation saccessivement le 3° "MMWMEUM

déborder et noircir les cdtés des intégrale de Ia chaleur f:‘g:.:;;’ ém:?’eot,.:u-:‘e::.“
ustounsiles. dégagbe. rayonnant.

Double paroi-

Glissiéres pormets
tant d’amener lo
plat nu dehors sans
qu’on ait & o maine
tenir.

Gl eorbeille, artia
culé, permettant
de recevoir toute
pidce de vwiande
quelles gque soiemnt
sa forme etsagros-
sear.

Plagque *¢ Coup do
feu geant
les plats d™une trop
Srande chaleur gui
Yes dessdcherait,

Axe de porte aires-
sorts lIa laissans
descendre douces
ment sans gqu’il soit
nécessaire de Ia
maintenir.

‘--...Mg‘u‘;’gg enprucenannndionad |

Porie & double pntal, eaiorie
fugdeo, £

Lhaque coté du ﬁmr est a double paroi,

enire leaquellec circule la chalewr, qui
enveloppant ainsi complétemeni le four

e wne cui. régulidre sur chague

Le Réchaud-Four JWmest trés robuste

PRIX IMPOSES ET CONDITIONS DE VENTE

Le Réchaud-Four Jofornest vendu avee ow sans support.
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SIVOUS AIMEZ CUISINIEER

VOuS pourrez avec le ..

VIRTUAL MUSEUM

RECHAUD-FOUR Lawior

réussir tous les genres de cuisine

W, % . Allumer & sa i
o partie

341 > @rillades et Gralins. ingricare 1o bri-

-k! 3 i l?ur central, le bouton de perceclaine étant & Ia posi-

tion « Rotlissoire ». Attendre gque les plaques du plafond
rayonnant deviennent rouges. Mettre les cotelettes,
beafsteack, ete., sur le gril reposant sur Ia casserole
placée elle-méme a la glissiére supérieure. La viande
sera saisie par Ia chaleur infense rayonnée.

. : Pour les gratins : meme disposition.

s |

p .

50 blanche), fermer Ia porte du four pour le

Ilaisser chauffer pendant dix

~ Wada
. N

' Ay Allumer le brileur inférieur (manette
otis.

o minutes. Introduire/la piéce &
s rotir et refermer la porte.
» Apreés dix minutes de cuisson,
o réduire Ia flamme de moitié.
E Durée de cuisson : un gquart
L B d’heure par livre de viande.

E
8 x Méme procédé
Q Gateauw' pour chaufifer

le four. Régler Ia températare
suivant le genre de giateau a
cuire.

-
8 5 Le four peut étre porié a
L 3: une TEMPERATURE TRES ELEVEE pour obtenir les sonffiés,

meringues, efe.

SI FAIRE LA CUISINE

est une corvée pour vous, le

RECHAUD-FOUR Lzwwi072
simplifiera et abrégera volre tache par

- oge qui vous permet d'utiliser simulitanément trois brialeurs
Sa dlSPOSItlon sur ia partie supéricure, plus un trés grand four pouvant
contenir facilement un roti et un gratin,
Dessus uni ¢t d’un nettoyage facile.

NOTRE NOUVEAU MCOD

9 oge o ° r qgqui vous permet de

L/utilisation intégrale de la chaleur & o Pormet e

. ment et trés régulicrement e four sans vous obliger & surveiiler constam-
ment Ia cuisson du roti ou des autres picees.

La variété des services qu'on peut lui demander.

&e réchaud-four Lawson vous permet de tout faire cuire ou chauffer, et cela

dans les meillecures conditions ; soit Ies plats Ies plus simples ou les gril-

{ades saisies, gratins, plats rissolés, rotis, volailles, patisseries wvariées,
. soufliés, meringues, €tCen

Le Réchaud=-Four jmgﬁest tres robuste

PRIX IMPOSES ET CONDITIONS DE VENTE
Le Réchaud-Four Lowson est vendu avec ou sans support.
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MADAME |
NECHAUD FOUR

l
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résoudra pour vous
quelques problémes compliqués
par
(1) L erise des domestiques.
(R°) Le gotit de plus en plus répandu
pour la bonne cuisine.
(3°) Le peu de place dévolu a la cuisine
dans les maisons modernes.
(4°) Eanécessité de faire des économies.

Sy

Tolmer, FParis. ’




