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CONSEILS A NOS CLIENTES

D;tcs-vous Li(-n, M:l(l:lln(‘. que I(l cuisinicre élcc(ri(luc est l’:lpp:\roil
(](1 cuisson Ic [)lus (:u‘ilc & ('omlulrc, ct c(‘lm avec lr(]u(‘l on (!l)t;cut

inc(mtc\'lalxlcment Ics mc;”curs ré.sullals.

Sl vous avez (‘IIOI.(I une cuisiniere e’lcch‘ltluc SA U] lll‘. vous étes
assurée (lc ])usaé(]cr un -'l[)Pal'C’ll 1):lrle;t. et lcs c()nsc;l.\‘ qui vont suvre,
vous permettront (]c l'éﬂl;scr tout (lc suite ce que vous (Ié.s;nl:: ol)tcnn‘

(Icpuls lollsl(‘,lnp,\u

CONDUITE DES PLAQUES DE CUISSON

ch ])l:nqum sont au nmnl)rc (lc (lcux, (,]c trois. :]c quatre, ctc.

suivant le modele choisi. Elles sont de différents diametres ou
gr:m(]curs ce qui permet (l'cmploycr c'gulcnwm des c:n.\scrulcs ou
":lit—mul p!nx ou moins gr;uu‘s, suivant que vOous aurez unc cuisson

plus ou moins ;lnporl;ultc a cﬂuctllcl‘.

pour nl)!rn;l‘ un l)un rcmlcm(‘nt éc(molu;tllu‘ (l(‘ l (up(‘rﬂt;(\n (I(‘ cuisson,
|I est I'L‘cummuu(l(: (l Clnplnycr (lc.s u.\lcn.\;lv:.\’ (]v cuisson (l un (“.’ln\élrc

égul 3 celui de la pluquc, ou inféricur d'un centimetre, mais pas ])lus,

par cx(‘mpl(‘. sila c‘losc est l)us.\;l‘l(‘, prcn(]rc une cusscrolc (l(‘. 21 cm

pour unc l)l:lque de 22 cm.
D autre part, ulihsc: luujours (Ics instruments a tmn] épn;s et tournc.

La ionlc, llllllln;lllllll\ sont rccomm:tntjé& Evmcc: tous us(cnsilcs

3 fond bombé et émaille.

NETTOYAGE

Un vlliﬂ.uu gras  pour ]cs pl:\(luv.\, (IL‘ Ivcxlu sayonneuse pour lcs

parties émaillées.
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AGE DES PLAQUES
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,,L\_L‘\ette: lc commutateur t]c la plaquc que vous Jésu‘c: nt;liscr sur

3 pour commencer la cuisson jusqu’& ébullition
2 pour mijoter fort
1 pour mijoter doux

0 pour couper.
Vous pouvez tourner lc bouton dans n’]mportc qucl sens.
Place: d’al)ortl votre casscrolc et enclcnclxe: ensuite.

Commencez toujours par la position 3. Ensuite sur la position 1
la ])laque pren(lra cette tempéral’ure (Jouco (]e mijotase qui vous
Jispcnsera de surveiller constamment votre casserole, tout en réduisant

l7eau (lc cuisson .

Coupc: lc courant avant la ﬁn (Je l;\ cuisson, le four et les plaques

continueront i dégagcr (le la c]lnlcur encore pen(lmlt quclques minutes.

Utilisez apres la cuisson d’un repas la chaleur accumulée dans la
plaque en y mettant une casserole pleme d’eau que vous chaufferez
sans consommation (’e courant.

La surface des pluqucs doit toujours rester tres propre. Les résidus
débordés devront étre enlevés avee la pointe d’un couteau ou avec
de la toile d’émeri tres fine.

Lcs pla(]ucs peuvent étre f.'ncilcmcn! culcvéc.s pour le nettoyage (lcs
supports.

Ne trempez jamais la |)‘;|(|m- dans I'cau pour le nettoyage.

Vous disposez de diflérentes plnqucs qui peuvent servir i tout.

Lc mieux est (]c les util;xcr (Ic l:l maniere suivante :

LI ])l:lquc |nall'(|llé(‘: 1800 W pour lcs cuissons ra’pndes ou _nécessi-

tant unec fortc c]mlcur,

1200 ou 1000 w pour l(’s cuissons lcntes

nécessaires i la préparation des légumcs,

750 W pour les petites quantités daliments.



Saot i > . 5 4 L
le]tec» ln Juree (l enclcncllcment (Ies plaques au strict nécessaire,
toute ['économie est [a. VIRTUAL MUSEUM

REGLAGE ET EMPLOI DU FOUR

” peut &tre muni (l’un ou Jc (Icnx commutateurs. L(‘s temps Ll('

précl):nl“uge et (](‘ cuisson sont ul(];(lués pour lts Jeux cas.

_Lc four est muni de deux corps de chaufle, 'un (I]xpu.\-é au-dessous
du fond émaill¢ et 'autre i la voite a Iintérieur du four. La chaleur
est ol)lenuc par l:l mancuvre (lu ou Jes commutateurs (l;sposés P

Jroile Ju l-()llr. Le réglasc comporte trois '.t“ure.s Jr lu:ll‘\.’llt:

Avrc 1 commutateur :

[)uux (ll:lul et L‘_u)
B:ls U‘urt)
H:ult (f()rtr)

Avec 2 commutateurs :
Fort
M.oyeu
Doux

Quelques recommandations générale.\ tout (],:ll)or(l, avant de passer
aux recettes :
Lc four (]oir étre cl)auﬁ.é pré:\]zll)lcmcnt pour:

a) la cuisson des tartes et giteaux

l)) les sri”n(’cs, l)iftccks, entrecdtes, romstvclxs et cétclettes.
Les rﬁt;s clc porc, (]e veau et (le mouton, les poissmls, peuvent étre
placés dans le four froid. La cuisson est alors un peu plus Iunsuv
que dans le four clmuﬂ.é pré:\lul)]emcnt.

Evitez de faire deux giteaux A la fois Pun au-dessus de Pautre.

Pour la cuisson de biscuits légers. l\use“mpf, ete., avee le four 2

1 commutateur, masquez ln voiite avec lu t6le a giteaux.
Ul;“sc: ]ﬂ cllaleur ﬂCCunlllléL‘ (1:“\5 l(’ t‘Olll‘ :lpr‘cs lll Clli.\'SOll en Y
faisant des pitisseries ]e’gérc.s-, telles que biscuits de Milan, [:mgues

tle cllat, croriucn:; Jc noisettes, etc, (Vuir rcccltca)A



urvbEEETOYAGE DU FOUR
VIRTUAL MUSEUM
A pri‘s coupure (]u courant, eulcvc: avec un rl)i”‘()n ]ulmi(‘e les [)uém
(]épu\écs sur lcs parots éln:\i“ém pen(]:ml l:x cuisson et ].'usse:: l:l porte

ouverte pour ;|H(‘|ulrc lc s‘(:\'lHlSk' \‘uml)let.

Sx VOuUSs Suivez ces CL\II\’CII\‘ tout ira ln(-n: essayez €t s1 vous avez

la moindre difficulté, prévenez-nous.

RECETTES DE CUISINE

«) Gateaux et patisseries Page
1) Tarte aux fruits (pate brisée) o5 s Y
2) Ramequin
3) Pate feuilletée 8
4)"Cliaussons: de pomnies 8
5) Bouchées a la veine 9
6)  Biscuit de Savoie 9
7) Biscuit roulé 9

8) (O udtre quacts 10
9) Plum-Cake o 10
10) Tarte aux ams 11
11) 11
12) 12
13) Pa 12
14) Petites madeleines . . 13
15) Dents de loup ; .. 13
16) M ns 14
17) ateaux de Milan 33 ekl
18) Croquettes aux noisettes = 15
19) Langues de chat 3% Lo R
20) Soufllé au fromage = 3 {&.15
L) Gratins A% S . 16
<) Poissons dans le four 2l L3y 16
4) Grillades A o e 16
<) Rétis de viandes rouges s et
f) Rétis de viandes blanches. 17
¢) Poulet sur le gril 2% S
L) P&té en croite ou en terrine SRR 1)
i) Stérilisation z : e )
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RECETTES DE CUISINE

a) ‘GATEAUX ET PATISSERIES

1) TARTE AUX FRUITS (p.‘lu‘ ]-rhév)

250 g de farine
100 ,, , beurre
1/, verre d'eau

1 I)mu-(‘ de sel
fruits

|c l\(‘urrc ct l;l l’.’lr;n(‘. F:\;l(‘x un creux au milibu et

Mélang

versez-y

cau salée. Travaillez tres peu cette pite, tout juste pour

faire le mc'l.ms(- et ram a en l-oulc que vous ]"us«‘r(-.. reposer
|>rn(lml quclqucs ll(‘lllk‘\ E(('n(l(‘: ensuite au rou](‘.lu 'on(e: sur
une mlc a tarte, garnissez l(- pourtour (le lalmls\c (l un pchl rcl)(u(l
de pate, plque: le fond en di flérents endroits au moyen d'une four-

chette pour éviter Ic.s lwmsou“ur(‘.\ a Lu cuisson. (Llrnl.\sc- rlo 'nut.m

J . ,
AS'II‘ certaines tartes, comme |:| tarte aux pommes, versez un melange

(]r sucre, (1'"-"{ et (]c creme; lva;n‘s-lc (lll:lll(l la tarte est A moitié cuite.

Four avec 1 2 commutateurs
Pr(‘“«*lmn"‘:lg(' 15 min. haut I\u;\ 15 min. bas 10 min. haut et bas fort
¢ 20 min. haut et bas fort
{ 5 min. haut 0, bas fort

Cu;ssun : 15 min. cas [mis 10 min. Il.’ml

24me gl;“iérc du bas

2) RAMEQUIN

Avee de la pate brisée, garnissez un moule a tarte, ou de petits
moulcs a mrtelct(cs. P;quc: ce ton(l pluslcurs fois a la ‘mu'clwltc

] % 2 5
pour eviter lcs 1)0[11'50“11“]‘85 et couvrez (1 une poxgncc (]C sruycrc,

7




ULTIMHEAT ﬂl.l- mleux,. J.C Sruyérc et Parmcsan ..l'épéi. VCI".‘C: JCSSU.\' un mélanse
VIRTUAL MUSEUNJ un Jem;-lxtre de creme ou de lalt, 3 o:ufs. scl, poivrc, tres peu
de muscaJc ripée et 75 gr cle fromage, le tout Lien Lattu.

Four avec 1 2 commutateurs
Préc}:auﬂ‘agc: 15 min. haut puis 15 min. lm.\ 10 min. lmu! et bas fort
Cuisson : 15 min. bas puis 10 min. haut 20 min. haut et bas fort

5 min. l\aut 0, bas fort
24me gl;ssiére du bas

3) PATE FEUILLETEE

Pétrissez 250 gr de farine en y ajoutant 1 verre d’eau et unc pincée
(‘l(‘. 5814 Ramasse: cette ])ﬁtc en Loule et laisse:»]a rcposer‘. couverte,
au fra;s pen&an! 20 minutes. Pese:-la et prenez l:\ moitié (Ie son
po;(]s de l)eurre, abaissez au rouleau 3 1 cm c],épaisseur, posez le
beurre au milieu et rabattez par-(]cssus les 4 cotés de la pate. Avec
lc rouleau frappc: lc’g&rcmcnt lc paquet (le pﬁl’c pour en cl\asscr l,a;r.
Faites une abaisse de 20 cm de |urgcur et de 1 cm (],épaisscur,
aussi lonsuc que possil)le et sans déchirure ; plic: celle-ci en trois
(lanx lc sens de la larseur comme une servictte et élcn(lc: encore,
rcplic: une deuxieme fois dans I'autre sens et laissez reposer pcm‘ant
20 minutes. Répétc: encore 2 fois cette opération, ct la pite aura
ainsi 6 tours (Ie rcu;”et:\se. Ellc est prétc.

4) CHAUSSONS DE POMMES

Dans la pate feuilletée, découpez des rondelles de 10 cm de diametre.
Pose: au mil;eu que]ques pct;tcs Ir:lnclms (]c pomme, mou;"e: le
bord de votre rond avee du blanc d’ceuf qui forme colle et rcplie:
la pate sur elle-méme pour lui donner la forme d'une demi-lune.
Pressez un peu les bords pour bien les souder. Posez vos chaussons

sur une tole Ic'gi'rcmcnl mouillée d’cau.

Four avec 1 2 commutateurs

Prérl\allf‘}lge: 10 min. haut pu;s 20 min. bas 15 min. haut et bas fort
\ 10 min. haut et bas fort
¢ 10 min. haut et bas doux

Cuisson : 7 min. haut puis 25 min. doux

Qéme Slissiére du bas
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5 BOUCHEES A LA REINE : i
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Etendez de la pite feuilletée 3 1 em ],‘., d épaisseur. Découpé= :

l'cmporte-pi\ccc des rondelles de 8 cm de diametre. Passez les bords
au blanc d’ceuf et posez dessus une seconde rondelle plus mince
dont vous aurez (Ic’coupc’ le milieu. Pasez vos bouchées sur une tole

lég‘:remcul mouillée d’eau.
A|)rés cuisson, enlevez soigneusement le pet]t couvcrcl«-, amsi que
toute I:a 1):1!0 nm”r qui se trouverait i lintérleur (lvs lmuc]lécs.

Four avec 1 2 commutateurs

Prérlmuﬂ}ngc: 10 min. haut puis 20 min. bas 15 min. hautet bas fort
\ 10 min. haut moyen, bas doux

CII;S.\'(HI B 5 HI; 1. I LS )"Lv IIX;". (l(\llx .
n. bas g s 20 7 10 min. haut et bas doux

tme g“s»mrc du bas

6) BISCUIT DE SAVOIE
250 ¢ de sucre

60 ,, , farine tamisée
125 15 i fécule de pomme de terre
6 ceufs

1 zeste de citron

Battc: au foucl, pen(l.'mt 30 minutcs, les mufs (‘ntiel's, Ie sucre et
]e zeste (]c citron. Ajoutc: Jmu‘cmcnt la féculc et la l‘arme. Vcrsc:
lz tout (lans un moulc l)curré et {:lrmé. N’ouvre: jﬂm:us la porte
pen(lant la cuisson.

Four avec 1 2 commutateurs

10 III;II.

60 min. haut et bas doux

aut et bas fort

Préchauflage : 5 min. haut puis 15 min.
Cuisson : A 45 min. doux
ors ! masquez le fen vif supt‘-riem-

fais glisxiérc du bas

7) BISCUIT ROULE
150 Sf (](‘ sucre en l)tlll(ll'l‘

130 ,, ,, farine tamisée
4 ceufs

parfum a volonté

Battc: au fouet, pcn(lant 20 minutes, lcs u-u[s ent;ers avec lc sucre.

Ajoute: t]nuc('mcnt l:l far;uc. Prcnc: une l(\lc rec ngulairc,

entidrement (le pup;cr Lcurré et versez-y ln pﬁte

9
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VIRTUAL MUSEUW viement le l)lscu:t (lcssus et lalsse:-lc recouvert (lc ]a tole jusquya

P ONC:

Apr‘es cuisson, étendez sur la table une servictte moui”éc, renversez

n‘i;‘oi(lisse‘nent. Ellleve: alors SOISneusclncnt lc pap;cr, recouvrez
votre biscuit de confiture ou de créme et roulez-le sur lui-méme.

Saupou(lre: (le sucre glacé et COHPC"—' en trnnc]xes.

Four avec 1 2 commutateurs
Précllaufragc: 5 min. haut puis 15 min. bas 10 min. haut et bas fort

Coinony 3 15 min. doux

e o 10 min. haut et bas fort
masquez le feu vif supérieur

ime glissii:rc du bas

8) QUATRE QUARTS
250 g de farine tamisée

250 " " sucre en P()Il(ll'f
250 ,, ,, beurre

4 mufs

1 zeste de citron

1 cuillere a café de levure en pom{rc

Tournez pen(]zml 20 minutes les jaunes d’wufs, le sucre et le beurre,
ajoutez citron, farine tamisée et levure, puis les blancs &’ ceufs battus

en neige ferme. Versez dans un moule beurré et farmé.

Four avee 1 2 commutateurs

Précl\:\ufragc : 5 min. haut puis 20 min. bas = 10 min. haut et bas fort
\ 40 "I;"4 Jollx

Cuisson : ) St e ok su])éricur 40 min. haut doux, bas moyen

s g];.\\;i-rc du bas

9) PLUM-CAKE
250 gr de farine tamisée

170, 4 Sucre en pmulrv
170 w o beurre
4 cufs
125 gr cl.nr.'lnge:n et de citronat coupés en dés
125 ,, de raisins de Smyrnc

1 pﬂ;l verre de rhum

1 cuillere a café de levure en poudre
Travaille= pen(l«'\lll 20 minutes le beurre r:mm“i, les jaunes d’eufs
et le sucre. Ajoum: lcs l)lancs (]'muls lmttus en neige tcrmc, l:\ Iar;ne,
la Icvurc et, pour ﬁn;r. [cs tru;ts lrcmpés (Ians lc rIlum. Vcrsc:
dans un moulc a calu: l)curré et fariné, ou g:u'ni d’un Papicr beurré.

10



D Q| 68
Four avee 1 2 c(,mm““";“‘“ <= ﬁT
Précl)auﬂngc : 5 min. haut pu;s 20 min. bas | 10 min. haut et bas fort ULTIMHEAT ©
{ 40 min. doux VIRTUAL MUSEUM

(,Il;sson H l ¢ o e 40 m;u. ll.’ml (|oux, lms movyen
! masquez le feu vif supérieur :

e glissiére du bas

10) TARTE AUX AMANDES

200 gr de farine tamisée
150 ,, ,, sucre en pou(lrc
160 , ,, beurre
160 ,, d’amandes |)Hécs

2 cufs entiers

—

p;ncéc de cannelle

confiture

Au milicu de votre farme mettez le beurre coupé en dés, le sucre,
les amandes, les ceufs, la cannelle. Malaxez le tout a la main et
laissez ensuite reposer pcn(]ant 2 heures. Abaissez la pate au rouleau
ju.\‘qu'é 1 cm (])c'pnisscur sur une tﬁlc A tarte, couvres de conﬁmrc
et garnissez de rubans de pate en forme de crossillons. Dore= a I’ euf.
Four avec 1 2 commutatcurs
Prér‘uznx:']}nge : 10 min. haut pu;,\ 15 min 10 min. haut et bas fort
Cuisson : 25 min. doux 30 min. haut doux, bas moyen

2tme Sl;ss;én' du bas

11) GATEAU MARGUERITE

20 gr de farine tamisée

150 ,, ¢ sucre en Iu)u(]r('

250", 'da nandes pi|écs
250 ,, de carottes crues rapées
5 ceufs

le zeste d’un citron

’rournr: ]N‘I!(lanl 20 minutes Ics jaunes (]‘mul.s et le sucre. Ajoulr:

tous I(‘s ;ngré(l;(‘nls ct, pour ﬁllll‘. l(‘s l)lancs (l‘(rufs en ncige rl‘rmc‘

Versez dans un moule 2 biscuit beurré.

Four avee 1 2! commutateurs

Préchauflage : 10 min. haut pui.\ 15 min. bas = 10 min. haut et bas fort

Cuisson : 35 min. doux 40 min. haut doux, bas moyen

1ére sl:‘s,s;én' du bas

11




| ]rucurc A l'.l;(]c <]’unc pm-l\c a Jnu?“c p‘.:u., vos rlcm\ (]e lnup
ULTIMHEAT i l | M
VIRTUAL MUSEUf} € istance es-: e sur une tdle s|)cu.l e @ pcmr gr.us\ec cttez

aussitdt au four

¢ Four avec 1 S 2 commutateurs
Prérlmnﬂhgc : 10 min. haut ])u;.\ 15 min. bas = 10 min. haut et bas fort
Cuisson : 10 min. doux 8 min. haut moyen, bas fort

au milien du four

16) MACARONS

250 gr de sucre en poudre
250 ,, d'a

4 blanes d'cenfs

wdes

Bnnc: un peu lc.\ H;\ncs (l‘u-u'.,\ et :I_iuutc:- ¥ |r sucre ct les zunamlcs
non c'plucllécx et p;lécs. Mél;msc: vite et l()rmc:-cu (Ie.\' lmulcnm
que vous coucherez, un peu nplatics. sur la tole beurrée. Humectez

e ll:llll’ ct .\nupou(lrc: (Ic sucre SI.'ICC'.

|

i Four avee 1 2 commutateurs
| Préchauffage : 10 min. haut puis 15 min. bas 10 min. haut et bas fort

| Cuisson : 15 min. donx 12 min. haut et bas moyen

! 2tme S“.\\;i‘rr du bas

17) GATEAUX DE MILAN

250 gr de darine
125 ,, ,, sucre en poudre
125  beurre

nisée

4 jaunes d'cufs
zeste et iu.\' d'un demi-citron
1 ]I;nr(u-, de levare en l)ollrlrc

(oupr- votre Lcurlc en ﬂuunn ne, ;ljmllr:-v jaunes

(I u'ufc sucre, citron et [1 vure. M l xez l(‘ tout a Ia main et Ials.\'c:

reposer au 'r;u.m Elendc- I p:‘nc au ruulc:m ct (]r(‘ollpc:-cn (lt‘ pcl;tc.ﬁ

Salvucs que vous dorerez 3 l'aeuf. Placez sur une tole tres peu beurrée.

Four avec 1 2 commutateurs
Préclmuﬂ‘ngr : 10 min. haut pu;,s 15 min. bas 10 min. haut et bas fort
Cuisson : 10 min. doux 8 min. haut et bas moyen

au milieu du four

14



300 gr de farine tamisée

250 ,, ,, sucre en pmuln‘

125 ,, ,, beurre

250 ,, ,, noisettes p”éc.\’
2 wufs entiers

Coupe: Je'betiere en flocons dans la fm-inc, ajoutez tous les ;nsr(-cjienrs
et mélansc: lc tout. F.lcml(': au r(ml(‘uu et coupez au couteau (lx-
A pc(;(es croquettes rccl:mgul:\ircs. Dor(‘: a ]’u-u‘..

Four avec 1 2
Pré(‘l);m"‘ngc : 10 min. haut puis 15 min. bas 10 min. haut et bas fort
CII;’SOII: 10 lll;ll. ([(NI‘( 8 III;II. Imu' et 1)35 |uu}'r|l

au milien du four

commutateurs

19) LANGUES DE CHAT

60 gr de farine tamisée
G o
60 beurre

2 l)l:lllf‘ (I’(\‘“f&

Tournez en mousse le beurre lcs( srement ramolli et mettez- Y. le sucre,
continuez i l)ltuc aun lmul, puis lJOIll(‘:, en ])lllal?llr\ 'ou Ie; Ll.un.\

(l'u.-ufs non l).lthl.s et, en (]cnncr lnul, Ll 'armc.

C(mc]mc- a I :n(le (] une poc Ile a (]ulll”(' (]t’s lilk(ulnet\ (le ld langueur

(] un (lolgt et (lv |l grosseur (I un crayon, sur une mlc l)euru.c

=0
Il
M
ULTIMHEAT ®
VIRTUAL MUSEUM

. PP ONC

18) CROQUETTES AUX NOISETTES Hii ]

Four avee 1 2 commutateurs
Pl-éclmnmlgc: 10 min. lmul pu;.\ 15 min. bas 10 min. haut et bas fort
Cu;s\’un: 5 min. |;:n‘ pn;.\ 5 min. doux 5 min. haut et l)um fort
au milieu du four |
X 0
s Bperne 20) SOUFFLE AU FROMAGE 1
4 30 gr de farine tamisée 1
s | i 30 , , beurre |
@ el I
; = 125%,, & gruyére |
il & y 3 aufs
£ owapr o 1 de lait
5 BeAAs, M 1 pincée de sel et de po;vn-
un soupgon de muscade
15
il




Q, ca C

P4 fes f\on(lrc le l.)currc 1i0ute: la farine en remuant pour obtenir
ULTIMHEAT
VIRTUAL MUSEUM roux trés blond. Enlcvc‘ la casscrolc de la pl'\quc cllan“antc
yerse= (Ic(lan\ lc ldl( et mcl‘lnsc- Ll(‘ll Rcmcnc- sur l.x pl.lquc
continuez i remuer Jllsqll A ce que la pate \‘EP.“:»I\\(‘ Enlevez du
feu et laissez un peu refroidir. A]outc" alors le gruyére ou parmesan,

Cs J.uln('.s (1 mut.\

ou lcs qux mcl mgca, puls sel, |)0|vrc et mua(.&(‘L,
et, en (](‘llll(‘r ll(.‘\l ](\ l)ldn(’\ cn uexgc 'L‘HHL‘ th 2 (lzlnx un pla&

i gratin bien beurré et s.nupmu]rc- de lxomasc ripé.
Four avec 1 2 commutateurs

Préclnut"-usr : 10 min. haut puis 15 min. bas 15 min. haut et bas fort
Cuisson : 50 min. doux 30 min. haut moyen, bas fort

2tme glissiare du bas

L) GRATINS

Four avee 1 2 commutateurs

Pr&'ll:mﬂ‘ug«: 10 min. lv:mt |)n;s 15 min. Ix:l.\ 10 min. lmu( et })us fort

Pour Sr:ltint:r lcs lésumm‘ et les pfitu, posez votre ])Iat sur lu
2“"e I;ss;ére Ju lmui. cnclrn(‘lle: l;l voiite lxuut) sur ,,Fm‘l“
g }

pcml:.mt 15 minutes.

<) POISSONS DANS LE FOUR

Four avec 1 2 commutateurs
Préclmuﬂ‘age: 10 min. lmul Pui.s 15 min. l).'n 10 min. luull et l)a.\‘ fOrl
Le plat a grat;n, contenant le poissou, est posé sur la 2““ gliss;ére
(lu lmut. Coupc: le courant (]u l).'ls et la;ssc: lc lmut sur ,,Fort“
durant 30 & 40 minutes. Si le poisson est trés épais, descendez-le

sur Ill lél'! Sl
,,l"urt“ pclul:mt 10 minutm.

b “w e
J) GRILLADES M"‘M
Fonriaver 1 2 .o....tf.lj‘im .

Prér]mufragr: 15 min. haut pu;.\' 15 min. bas 15 min. haat et baf rl"j L 29 :

siere (Ill l):l.\' en fin Jc cuisson et rnclg-ncllt:: Ie l::l.\ sur

o » » gt . m *
hu(lm.\'r: (I un  peu J ]uulc vVOs L;hrcl\s. tote[rncs, trulcllea J AP 4

pu;ssun. etc. Pu;c:-lcs sur lr Snl cl’luu(l qul sera Pldt.e 4 enyiron
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4 cm :lu-(lcs.smls (]u plaf(uul rayonnant. La;»c: la porte (‘lu ﬁ(;hii‘? R | |
cntr‘ouvcrkc. Coupc: lc courant (lu lms, lc llaut (Ioil rester| suULTIMHEAT®

i = Y = VIRTUAL MUSEUM
..Forl (]lu‘ant toute la cuisson. Aprcs 7 ou 8 minutes, retournce=

vos grillac]es et laissc: (lorer (lc l‘uutrc coté pcn(‘lant 6 ou 7 minutes.

Salc: en sortant (‘u four et garnissez (l’unc noix (lc l:currc manié

(]c persil. et (”un ﬁlct (lc citron.

:) ROTIS DE VIANDES ROUGES

Four avec 1 2 commutateurs

Précl)alnfﬁlge: 15 min. Ilaul pui.\ 15 min. lv;l.\ 10 min. Il:ml et lm.\ furl

En(luise: d'un peu dhuile votre 1)iécc a rotir: filet de lnvuf.
rosl)”, g;sot (]c mouton, etc. Posc: sur lc gr;l ou (]nnx un pl;u

a“aut au feu et ;ntrotluise: au mil;cu (lu fouL

Laissez la chaleur du haut sur .. Fort*, coupez celle du bas. Au
bout d'un quart (]’lu:ure. la viande sera dorée d'un coté; retourne=-la
et la;;se: colorer sur toutes lcs l-:lccs. Ccci term;né. lc roti sera cuit
.,suignzmt“‘ Si vous lc préférc: seulement ,,rnsé“ a l';mérieur,
coupez tout courant et laissez la viande au chaud dans le four

peu(lant 10 a 15 minutes. Salc: ,s'oulcmcnt ;\pr‘cs coloruhum

f) ROTIS DE VIANDES BLANCHES

Ces sortes ‘](‘ \'unnlcs (\'(‘uu, porc, clc.) (|||; (]ulv(‘n( étre \'umpli‘h‘nu'm
cuites intéricurement, se mettent (I:m.\ un rour fru;(] pour ne pas étre
saisies par la c]mlcmz Posez sur ](‘ 31'” ou dans un plﬂl .'|“:n|l au
fcu, arrosez (lc beurre ou de saindoux romlus et l)]ncc: a m|~||.'un(-ur
(]u l‘uur. C]mu“‘c: lc lmul scul sur pusitiou 7 l'.nrt“ ct lu;s.\'r: ainsi
(]orer la viande sur tous ses cotés, cect (Icnuuu]c environ 30 minutes.
Ajnutc: ulm'.\ du lmui“on ou un peu d’eau cll;m(]c pour Ic jus.
Salc: et assaisonnez. R:\mcnc: lc commutateur sur lu |woxilim| raut
(loux (2 comm.) ou doux (1 rumm.) et ]:ussc: m]jotcr l:l viande
l)en(lant 30 a 40 minutes encore.
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ULTIMHEAT®

VIRTUAL MUSEU

OULET SUR LE GRIL

M|

| Four avee 1 2 commutateurs

Précll:lxlffage: 10 min. haut fort puis 15 min. bas fort 10 min. haut et bas fort

S:\Ic: votre poulcl intérieurement et mettez-y un morceau (]c lvcurrc

frais. A |'extérieur LG(ligcunnc:-lc d'huile. Posez-le sur le gril et a

m;-]nmtcur ('l:\ns ¢ fuur. Déclcucllc: l(‘ ].)LIS (lll f()ur et l 1ssez lc ll:llll

sur ., Fort Retournez plus:(-ur.s funs le p()ulct pour le faire dorer
tres égnlcmcnl sur tous ses cotés, ce qui (Icmznl(lc 30 a 40 minutes

environ. D;lll;llllC: ensuite l:\ (‘]!ul(’lll' et l;\iss(': sur Il:\ut (l(\ux

(2 \'Umm,) ou (](nlx (1 v.'(\mln.) (lllrillll 20 minutes.

) PATE EN CROUTE OU EN TERRINE

Four avee 1 2 commutiteurs
Pr("rlmuﬂ:lge: 10 min. haut l"';" 15 min. bas 10 min. haut et bas fort
S5 5 10 min. bas |)u;\ 60 min. doux \ 15 min. haut et bas fort
Cuisson :

) masquez le feu vif supériear 7 60 min. haut doux , bas moyen
qére S“,\.v;i-w du bas

Couvrir le pité avec un papier graissé.



(G
INSTRUCTIONS {fi o (1l

UHLTIMHEAT”
POUR LA STERILISATION DES FRUITS ET DES LEGUMES | .. "ict
AU FOUR ELECTRIQUE

La stér wtion au four e’lcclri(]uc offre plusicm-s avantages : le plus ﬁmpurlmn
est certammement la fu;blc consommation de courant, contrairement i I:n
stérilisation sur les l)l:lqucs de cuisson. De plus, ce procédé épargne l'aﬂ]uisition

d’un codteux .'Il)l):ll"(‘;l a stériliser. Des boc bas (con(cn:nu‘c 1 lih'(-) entrent

seuls en ]igne de compte pour la stérilisation au four. La préparation des
fruits et des |¢'~gmnm dans les verres avant la stérilisation est celle im“(luéc
sur le mode d’emploi remis avec les verres. Il importe de ne pas trop
remplir les verres. Entre le liquide et le bord supérienr du verre
(sans couvercle) il doit rester au moins 1 cm.

Voici la prm‘é(‘nrc A suivre :

rviere rainure du bas, ao-dessus

1o a Qri”e-.xupport est g“n(- dans la der

de I'élément cha nt de sole du four.

2° Le four doit &t

4 verres ; cuisinieres i 3 et 4 ])Iu(lucs = 6 \vrrrcs).

(‘(nnpléh-mcul rmul)l; de verres (cuis;u;i-r

i 2 pliquss

Si on enfourne moins de 4 ou 6 verres, la durée de clmuffngv sur la

lmsni(m L, Fort““ doit étre réduite suivant le nombre des verres.

3° Le four n’est pas chauffé préalablement.

4° La chaleur supérieure ne doit pas éire enclenchée pour la
stérilisation, afin d’'éviter le claquage des verres. Dans le

four a | tateuvr, q la voite avec la téle a
gateaux. |

5° L’auvent aménagé dans la porte du four doit rester fermé.

6°

Position des commutateurs pour le chauffage inférieur:
Four avee 1 2 commutateurs
Poires bas bas fort pendant 45 min.
Prunes doux  doux 3 3055,

|
FRUITS :
Tomates 0 240 " 80z,

Alsieots i STt Rar o Ane
Péches doux 5 doux " 25 4
Cerises 0 i 0 w 30 ,
2 bas fort 30
Mirabelles g 2 o
iy o S e S

0 w 0 w30 5



PO

‘ * L
uLtirear - LEGUMES :
VIRTUAL MUSEUM

Les ]égumes doivent étre stérilisés en deux fois (l.

deuxiegme fois 24 heures

aprés refroidissement), dans les conditions de chauffage suivantes:

|
Position des commutateurs pour le chauffage inférieur:
Four avec 1 2 commutatenrs
bas bas fort I)k'llll:llll 45 min.
Haricols o o Dt
0 D w1800 0
Pois bas o fort i 50 %
e douiz bt it THOERDS
arottes
0 w 0 w30 .
o fort o 111D
Asperges »  doux vt 307 5445
35,0, w30
7° Une fois la stérilisation terminée, on laisse les bocaux retroidir dans
le four dont la porte est maintenue entrebaillée 4 I'aide d'un morcean
i de bois ou de carton glimé entre la porte et son cadre ou en ouvrant
¥ I" ent.
\ 8¢ Les étriers de fixation des couvercles ne doivent étre enlevés que Il)rnlllt
! les bocaux sont froids.
i
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