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I - POUR UNE GRILLADE

— — ~
1. Enlevez la tô le formant plafond.

*" G r i l
2. Allumez la rampe du haut s e u le m e n t.

3. Laissez rougir les plaques rayonnantes gril. L è c h e  f r i t z

4. Disposez la pièce à griller sur le gril e t glissez ’

celui-ci le plus près possible de la flamme.

5. Mettez la lèche-frite à  l'é tage  au-dessous. _____1_____
6. Surveillez votre cuisson. Ne salez jamais avant N'allumez pas

de griller.
la rampe du four

Allumez la rampe de grillade
UNIQUEMENT

\

PU8L 'CITÉ-MEYRIGNA C-3RI VE

Il - POUR UN ROTI OU VOLAILLE

1. Mettez en place le plafond (1 re rainure 
supérieure).

2 Allumez la rampe inférieure s e u le m e n t.

3. Laissez chauffer voire four 5 minutes à  dem i-
ouvert, puis fermez la porte.

4. Lorsque le four est bien chaud, posez le p la t
contenant votre rôti sur le gril au milieu 
du four. N'utilisez .pas la lèche-frite.

5. Lorsque le rôti est bien saisi, réduisez la
flamme. Comptez 10 à 20 minutes par 
livre de viande. Il est inutile d e  retourner 
le rôti. Arrosez le moins possible. L'arrosage 
n'est pas nécessaire si la cuisson n'est pas 
conduite à une allure trop vive.

N'allumez pas 
la rampe de grillade

Allumez la rampe du four 
UNIQUEMENT

III - POUR UNE PATISSERIE

t j
2. \ Procéder exactement comme pour rôtir.
3. (

4. Lorsque le four est à la température conve
nable, placez la pâtisserie sur une tôle 
mince qui reposera elle-même sur le 
milieu du gril,

5. Au bout de 10 minutes environ, diminuer la
flamme pour avoir une cuisson plus lente.

6. Pour des préparations- exigeant une chaleur
douce en dessous, interposer entre la tôle 
e t le gâ teau un carton d'am iante.

N'allumez pas 
la rampe de grillade

Allumez la rampe du four 
UNIQUEMENT

Tournez S. V. P.



Quelques conseils en passant

M ain tenez vo tre  réchaud en p a rfa it é ta t de  p ropre té .

Son fonctionnem ent sera m eilleu r e t plus économ ique.

N ettoyez p ériod iquem en t vos brûleurs dans de  l'e a u  de 

cris taux chaude. Brossez-les énerg iquem ent, g ra tte z -le s  à l'in té rieu r.

Ce qu'il ne faut pas faire !

N 'a llum ez ja m a is  les 2 ram pes du fo u r en même tem ps (ram pe 

supérieure  e t ram pe in fé rieu re ).

Pour tou tes les cuissons avec le brû leur in fé rieu r du four, ne 

ja m a is  u tilise r un p la t ou un support de  p la t p le in  de  d im ensions 

éga les à ce lles  du four, car la  cha leur ne p ou rra it pas m onter 

lib rem en t dans le haut du four.

**' . I

Demandez-nous conseil

Nous sommes là pour vous a pp rend re  à vous servir du G A Z  

d 'une  m anière ra tionne lle  e t économ ique.

f

C'est votre intérêt
j

C'est notre intérêt
-

N'hésitez pas à nous consulter


