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DIMENSIONS DIMENSI
de la Dessus avec 3 feux du
CUISINIERE FOUR
Hauteur totale. -. ... 800 % Largeur du four - -- -
Largeur du dessus..-. 700 — Profondeur du four- - -

Profondeur du dessus. 420 — Hauteur du four. - ...
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L2000 AA (OE20 5 )

' CUISINIERES A GAZ ‘“‘BECUWE”
ULTIMHEAT® e

VIRTUAL MUSEUM a table chauffante et four paussier

Ne 123
sans pi!d support

DIMENSI&S

No 123

avec pied support

DIMENSIONS

Hauteur totale .. 800 %
Largeur du four . 300 —
Profondeurdufour 310 —
Hauteur du four 180 —
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Mode d'utilisation des Cuisiniéres I\ 19-”*

TIMHEAT
VIRTUAL MUSEUM

¢hauffante : g- 3 p<bft sur la face unie
en se s a surfac ‘}- idément en retirant le
tam fios 3 é au-déssuk : briileur et en /plagant les récipients

ades et gratins. - Le plafond rayonnant étant allumé & |'avance,
la plaque de dessus mobile en fonte retirée, placer le grl ou le plat & gratin
a la hauteur voulue, laisser toujours la porte ouverte pendant le fonctionnement
de la grillade.

Rétis et patisseries. - Allumer le brileur du dessous et chauffer le
four pendant quelques minutes avant d’introduire la piéce a rétir ou la patisserie.

Pour gratiner ou dorer la patisserie, se servir du briileur supérieur comme
pour les grillades.
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CHEMINEES A “BECUWE”

~ Largeur 390 7, — Profondfur 150 7

Consommation horaire : 700 litres environ
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VIRTUAL MUSEUM a coffre “Bécuwe

charbon et permettent de faire simultanément des r
pour une douzaine de personnes. Elles sont d'u
fabrication irréprochable qui leur assure le maxj
minimum de consommation de gaz.

Elles sont construites entiérement en fo

Le dessus complétement uni comp
a chaque briileur.

Le brilleur central peut étre utilis
comme briileur de rétissoire.

Elles sont livrées avec gril éta
blanc qui leur assurent la simplici
aspect de propreté irréprochable.

ICUI’ donnanl un

Grillades. - Laisser o
Enlever la plague de
Allumer le brilleur
les pointes du plafond

artie haute de la facade.
que la flamme vienne rougir

a piece a griller le plus pres
possible du plafe aisir pendant quelques minutes.
Régler ensui robinet jusqu'a cuisson compléte.

Rotis
placés a la
et fermer
le four

r en manceuvrant la coulisse, les trous
! Allumer les brileurs inférieurs du four
est chaud, disposer les piéces & cuire dans
rainures.

re du four immédiatement au-dessus du plat
le p
r au moyen des robinets commandant les briileurs.
une patisserie ou gratiner, il vy a lieu d utiliser le
me facon que pour griller les viandes.

ations. - Lorsqu'on veut faire simultanément des grillades,
il ya lieu de n’allumer que les briileurs du bas et de placer
partie inférieure du four.

ommandé de ne pas se servir en méme temps des briileurs
our et du brileur supérieur de la grillade.

eviter que les viandes ne se desséchent, il faut avoir soin de retirer
dés qu’elles sont & point et de ne pas les laisser séjourner dans le
es leur cuisson.



