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ROTISSOIRES ==

pléce & rotir, de la dorer, et

par M.-L. CORDILLOT d'évacuer dans 1a grande chemlinée
la vapenr d'rau el les fumses pro-

voquézs par la caramélisalion des

sucres, la décompositlon des

gralases, el formation  des

asmazomes : ces Lrols phénoménes,

l qul ne peuvent avalr lleu qu'en

De pombreases lectrices oous ont demandé dlrse- atmosphére séche, se trouvalent
trment ee qu'il fallali pensrr des rolissalres appa- far g SRR diatr
Tues sur le marché, el foortloouanl au gaz ou A

Yéleciriellé. Les rotls sonl la gloire d'une mal-

Iresse de malon, @utani que son soucl, puisgue

Drillal-Savarin a éerit : « On devient cnluinler,

mals on nalt rotisseur... n Pour ohlenlc un résuliat

vurfail, Fart seul satti-i nu le matérlcl cl

source de el

leur dofvent 11 étre min en cause

Toutes ces raisons ont amené
les constructeurs d'apparells ména-
gers & rechercher des solutions
permettant & I fols uno uuhsn-
tlon aisée, un entretien et
une  réussite “mlrmmmiqnu de
grande classe...

On fabrigue maintenant des appa-
reils qui ont Uambition de retrou-
ver ces techniques du rot cuit
et doré devant I'tre ; tous ont
en commun les caractéristiques
suivantes :
19 Cuisson

devant un foyer

Rotissoire kOXo-muOM, 400 Zalle roulante MOME PRATIQUE



Mliechniques passées

aserts, Tiégler le feu, tourner Ia
pitee & ratir, Iapprocher au I'élol-
gner successivement des rayons
Infrarouges dmis par le foyer, In
servir sHO1 @ polnt, outant de
besagues ardues et strelgnantes.
A cc modc snllgue de cuision
« 4 la Namme », ont succeds les
fours des culsinkéres & charbon.
Lb, un coté seulement, celul du
foyer de fonte, rouglssail et rayon-
nait une chalour gui, clle aussi,
émeltail des rayons Mnlrarouges,
dorait et culsait la viende Lout
comme le feu de I'dtre. Celle
cuisson dans une cncesnle blen
close ayent donnd d'honmétes
risullais  gastronomiques avec
beaucoup plus de sirelé el beau-
coup moins de Iravail pour la
ménagire, lorsqu'on perlectionna

e rhustegr Lanmiisnm,
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Vaisselle pamavinA Coucerts FRANOR ROYALS

les appareils de cuisson au gaz
et & I'électricité, on pensa en
réaliser cette culsson dans une
enceinte close : la fermeture aussi
hermétigue que possible évitait
& la chaleur, aux projections de
graisse et aux odeurs do s répan-
dre dans la cuisine, ce qui simpli-
fiait beaucoup lu préparation et
Ie nettoyage.

De cette fagan, les appareils

tric
cuisiniéres & feu permanent, rotis-
sent la viande non plus aux
rayons lumineux d'un foyer (ex-
cepté dans les fours électriques
pour une trés petite partie de la
cuisson) mais & I'air chaud porté
4 une température variant entre
2500 et 300° centigrades. Ces

Wliechniques nouvelles

matenr électrique ; rotlssatre Hur-
mand (photo 3 page §5), ebaui-
fage b Pélcetrleité et moleur
dlectrlque.

Druntres, de petites dimensions,
de présentation élégante, luxueuse
mime, peavent elre utilisés sur
Ia 1able on I'on prend le repas :
Rolo Broil 400 (photas 4 page 36)
Ratlss-House (phota & page 36).
possident le chauffage b I'électri-
citd et un moteur électrique.
Trols d'entre eux, en dehors du
r6tisnge des viandes, culsent des

cuissons ont-elles donné toutc
satistaetion & la fols mux maltresses
de mafson et aux gastronomes
quielles reoivent U leur table ?
Aux maltresses de maison, c'est
cerfain : avee les appareils
modernes, les rtis se font « sans
histoires », presque sans suryeil-
lance, et ue sont bralés ou pas
cuits que si on les oublie au four
ou si l'on waccorde pas & leur
cuisson les temps indigués par les
constructeurs.

astronomes? (lest molus
S'il 0’y @ pas avec ces size
reils de ratage sensationnel
4 pas non plus de suceds éch\lml\.
Lo roti se situe dans une honndte
moyenne, plus ou moins proche
de Ia réussite complite, selon les
capacités de la ¢ rotisseuse »..

Aux

pritens ME e e
Ttotiss-Flouse et Inlo-Hrofl 400.
nlia Roto-Broll permet, en plus,
des culskons rapides comme eclles
de bicon ou 'eufs sur le plat
(pholo 4 G page 36) et le réchant-
fnge d'un plat déja prét.
Keue igstallation. Pumpille,

un soele de 1a hauteur d'une table



de (ravail, Tournebroche comme
Pamplile, se pose sur m socle ou
S'accroche au mur par une patle
de fixation & crochets (visibles
sur la photo 24 dmim Ia chaine
du tournebr
ey mle P O
également sur un socle : lo xot
se trauve ainsi & une honne hau-
teur de travail el I'an peut. sans
se baisser, surveiller la eulssan.
Les deux auters, Roto-Broil 400
et Toliss-House, sont alstmeni
transportables, se posent sur la
tahle de la sallc @ manger au
sont & poste fixe dans Ia cuisine
¢ce si on le désire.
wpureils requiérent,
cependant, pour un fanctionne-
ment carect et sans a-coups, tne
installation de @z et d'élcctricite
suffisanle et Lien adaptée. Les
igendes des photos dennent paur
chaque appareil, les indicailons
necessalres. Le Bato-Broil, par

L Tmmittiinain i sl
courant alternatif de 50 pérlodes
sous 113 vols. Sa puissance,

1.400 watts, demando une npuis-
sance de 15 ampéres ¢ la prise
de courant: I ne pent etre, en aucun
cas, branché sur une prise de
5 ampéres aul est celle existant
couramment dans les instaliations
dlectriques francalses, sous peine
de faire chauller prise et fil et
de risquer un incendie. 1l convient
donc, lorsqu’on se décide & acheter
des appareils de ce genre, de con-
naltre, d"abard, exactementles pos-
sibBliés de sa propre (nstallation
électrinue ; si elle nest pas suffi-
sante, se rensclgier auprés de la
compagnie d'électricilé pour dr-
mander une augmentation de
puissance du compteur et faire
faire I'installalion de ta prise de
vl par wn Hectrimen, on-
nalssant son métier.

i on ne peul oblenic un supplé-
menl de puissance sur le courant
fourni sous 115 vells (dit » courant
lumiére s) et queI'on dispase d'unc
distrlbulion de courant  saug
230 volts (dit + courant force »)
I'installation peut se faire en inter-
posant entre I'apparell et In
Drise de courant un transforma-
teur abaisseur de tension. L'ampé-
TaRS Wedrrasiry wils Wi e
de 230 volts est moitié moins
grand que sous 115 volts : par
exemple, pour n appareil de 1.000
walls sous 115 valts on n besoln
d'une puissance de 5 ampere:

des rotissoires dans la cuisine vorwmed emmboe Girmngar®

utilisation | viRTuaL uuseun

GIGOT
(avee rétissoire Pampille)

Le gigat doit étre suspendn verlicalement & un eroched qui Ftts
fast suite & un mateur : ce mateur]'anime d'un mauvercat -

de rotation assez lent, fatxant tourncr le roti qui présente Hat L '”V;‘;;;ep:." gﬁ:
ainsi toutes ses faces 4 la surtace chanflée el éolairante

(photo I D). La seule difficulté réside dans 1a maniece W Mouvement ecirigue 115 51;0‘25!’41
de fleeler Ia pitte & rétir paor l'accrocher solidement. .
Tout d'abord alumez le gaz pour laie chautler
‘appareil qui n'a besoin que d'un bref préchaulage.
Puis entourez le gigal d'une ficelle 4 sa parlic la plus
large; & 1a hantenr du premicr Hers du gigot, faites un
nowd sollde (photo 1 A}

Entourez le glgot d'un tour de In meme ficelle & Ia hau-
teur du deuxibme tiers, aites encore un neud solide Wy | | i
(@hoto 1 B).

Sur I'aulre face du gigot, passez le deuxiéme brin de :
Nicelle suceessivement autaur des 2 ficelles ceinturant lu

piéce, puis nouez les deux brins qui se relrouvent I'un.

en face de I'autre Juste 4 la longueur de I'os du gigot
(photo 1 €). >
Accrachez le réti par le neud, su-dessus d'un plat destiné

& recevoir le pen de graisse s'écoulant du roti, Une fois

le gigot suspendu, & I'aide d'un pinceau, barhauillez-le

Lien dhuile dolive ou d'arachide. Branchez la prise de

courant pour mettre le moteut en marche (photo 1 D).

e BOTISSAGE 0UNE COTE DE HEUF
(avee rbtissoire Harmand)

MOTE BE BAELE
R PR e
Branchez 'appareil pour un Lre! préchaufiage ; embro- -
chez Ia piéce (photo 3 A), matutenez-la cn place avec les
coulissants qui viennent se piquer dans la viande ci
S'immohilisent par une vis. Metez o broche dans
T'appareil et laissez. cuire (phota 8 B). Deux supporls
 manche de hois visibles sur la photo 3 A permettent
de soulever Ia brache paur retirer le réti sans se Lriter

Al |+ gz ou Drancnez I'electricite pour fe préchauf-
Ssgr, bris tatsf dCailleurs, de Pappareil. Choisissez parmi -
les malesses broches qu'il comporte celle qui est
slestade | Baice rotir un gros morceau de viande de hou-
charip. 1l e gigot, cuissot de chevreuil...

el limncae, transpercez le muscle de part en part,

s i Milles du Ot ; amenez-le jusquiau centre de Ta
:.|.=|- lisjnez-le 4 chaque extrémité avee la fourche
o fisstlie wmple, destinée & empécher la viande de
Nisraes wuibir de la broche. Posez celle-ci sur son sup=
it it le feu et engagez-la, 4 lautre extrémité,
1h1is 14 44t mue par le moteur. Branchez la prise de
sttt g le mettre en marche, puis badigeonnez lu o
wewibe d%uil> avee un pinceau (photo 2 A). -

%4 [ i w wilikie & une trés grosse pidce, un dispositif per- - -
1L (P e La broche de Ja sourece de chaleur : on tire >
#e#3 s e dleux bandes situées entre les deux supports. = =
M baindi wh les saisissant par les bouts.

Uma iflupmslills ingénicux permettent de faire griller
Mes puilusssis de grosse taille ou des crustacés (loups,
Kanietsben) st méme de faire cuire des ceufs 4 la coque
& I &einilie photo 2 B). La cuisson est terminée lorsque
ek misktulities d’eau exsudent de 1a coquille. La saveur
vt ped {ris ilférente de celle des ceufs cuits dans 1'eau..

Harmand :Havl. 75, lrg. 60, prof. 54,
Chauffage el mouvement électrigues 110/220 V, 5.560 W. Priz : 140.000 fr.

Tournebroche type n° 1 gaz =
Haut. 50, larg. 50, prof. 12.
Chauffage au gaz. y
Mouvement électrique 110/220 V, 0, 04 A.
Priz : 55.000 fr. Az |




utilisation

POULET ROTI
(avee rotissoire Roto-Broil 400)

Bridez un poulet. Branchez I'appareil pour le faire
chauffer. Prenez la broche seule, posez-ia dans I"appareil
pour mesurer & quel endroit de celle-ci doit se trouver le
poulet. Puis embroche:
ats appareils et
AL VMR W WUD

SAGE DES PAMPLEMOUSSES
(avee rétissaire Rotiss-1louse)

Branchez Pappareil pour un préchanfinge. Pendant ce
temps, coupez en deus les frults ; avec un coulcau déta-
chez Ia pulpe de la peau. Séparez ensuite les quartiers
entre eux. Posez dessus une ou deux noisettes de beurre
et nne colllerée & soupe de sucre, Poser-tes sur la leche-
Irhte ou sur In grille. Glissez-la sur la rotlssoire ef laissez
e i B 18 13 - -
un plat el servez chaque pamplemous:

dans une coupe.
Fotiss-House : Hout. 28, larg. 48, prof. 26.

Chauffage et mouvement dlectrigues 110/220 V, 1.000 W.
Priz : 43.600 jr.

conelusion générale

1i reste encore beaucaup A fatre avant que les construe-
teurs alent réalisé Ia cotissolre ldéale = prix ahordahle,
aspect agréable, culsson parfaile. En nftendant, sl vous

place dans volre cuisine et si votre budget
ise, choisissez une des frois premidres : vous-
méme ni vos convives me vous en plaindrez ; si voire

des rotissoires

(Voir femps de cuisson page 82).

Roto-Broil 400 type Fiesta : Haul. 30, larg. 5%, prof. 27. Chaujfage et mouvement éleciriques 115

36

sur la

, 1400 W. Priz : 39.500 fr

siblement qu'il soft & point, ce qui demande enviro
h. 174 ou 1 h. 1/2, méme davantage. Débrochez-I8
(photo 4 B), retirez alez-le el servez-le i VoS!
invités amusés qui Pont vu r¢
On peut également préparer ave

budget, frés large, vous permet une tantaisie, achetea
un des deux dernters apparells décrifs, el invitez vos
awles & une atnetie préparée sur la table toul en havar
dant, mais fe deute fort que leurs maris apprécient ca
genre de diner, & moins que le plaisir de faire fonctionner|
ces appareils leur fasse oublier toul souei gastronomique. |

1

|



LES POELES

a

MAZOUT

par Marcsl GUERIN

Ts wtllisent un Jiquide :
Ie s tucl-all domestique » appelé dans le commun mazout,
dont I'emplaf pratique el économique n'est plus, désor-
mais, réservd an chanflage Industricl et qui 2 gagné la
faveur du public pour I'alimentation des podles d'appar-
temenl, Ca comhustible liquide développe, en effet,
denx fols plus de calaries a poids égal que le meilleur
charhon. Il peut étre amené aux foyers sans manuten-
tlon pénible el sallssante, stocks sous un pelil volume
dons les appareils mémes. Sa combustion ne dégoge nh
fumée, nl odeur, et ne lalsse aucune cendre au machefer.
San allumage est aisé, la mise en lempérature raplde
et son Aénit réglanle comme le gaz. Son emploi est irés
é&conomique en raison de son grand pouvoir calorifique
et de sa souplesse quani aux varlalions de régime sul-
vanl les cantingences. Son acquisition esl Auss] pratique
que celle de'essence auto. 1l sutAt d'en faire remplir une
nourrice ou un 1 Jerrlean 1 pour faire le pleln du réser-
voir général ou individuel. Celte derniére apératlan devra
tautefois elre effectuée avec sain car le fuel répandu
par maladresse laisserait pour lanftemps ses traces et
s0n odeur Indésirab|
Le podle. 11 comparte essentfellement : un eorps en fante
ou 1dle émaillée entowrant un toyer réfraciaire duns
Jequel le ou les broleurs étendent leur flamme.
Le fuel, Dltré une premiére fois au versage, est contenu
dans un réservoir Individuel adgssé généralement au
podle et communiquant par n deuxiéme fltre avee une
cuve i niveau constant ; celleci maintient un déhit
régulier de combustible & ehacune des allures de chaulle
et arréte I'écouleggant en cas d’extinetion aceldentelle.
T arvive alnsi au nez du brileur e 1a dépressian du tirage
de la chemioée le fait gicler en le divisant & I'extréme et
en le mélangeant avec I'air de combuslion dans la pro-
porllon canvenable. Son admission est réghée par un
robinet & manelle munl d'un index et d'une graduation.
Le préchauflage au départ est apéré & I'aide d'une topetie
& alcool présentée sous le nez du broleur. Cerlains podles
sont & double alimentalion (deux brilleurs dont un seul
en service) et sonl dlsposés de maniére & ce que la flam-
me du broleur en activité vienne débarrasser le nez du
brillene A I'arrat des dépdts de coke, de pélrole ou de
goudron, dant Il aurait pu s'encrasser. Toutes les douze
eures on procéde & une inversion qui décrasse ainsi
ment el conslamment les deus braleurs.
Cerlnins antrcs ont un type particulier de broleur qul

utillse le phénomene de caléfaction de I'eau sur une parol
chauflée pour obtenir ume pulsation du ..mom par
vapeur dégagée, ce qui facilite sa combus
Dans la présentation de ces podles @ n.mzou( an trouve
ceux & couvercle mohile découvrant une table de chaufle
pour bouilleires ou ustensiles de cuisine, ceux & double
parol ou A lubes de cireulation pour brassage de I'air
de la piéce & chaufler, ecux & huse haute, cux b buse
basse aux a
Quel que sait e madele il est absalument indlspensable
de placer sous I'appareil une tole de sécurité qul 'lsole
du plancher, ou du sol.
Son complément  essentiel. Le meilleur podle me
pourra fonctianner correctement s'fl n'est pas raccordé
& tne cheminde au & un conduit de fumée, soumet(ant ses
braleurs 4 la dépression nécessaire et assurant I'évaeua-
tion des produits de la combustlon. Ce conduit ou celte
cheminée, aboutlssant au-dessus des toits, doit avolr une
hauteur verticale minimum de huil métres i la suite du
tuyau d'4vacuation repris sur la buse de I'apparcll. Ce
tuyau devra abserver une pente de 0 m. 10 par matre en-
viron en remontant vers la cheminée et comporter des
eoudes arrondis grand rayon. & I'exelusion de caudes droils
& I'équerre. On fera évacuer directement la buse dans le
condult de tumée (chemicée, gaine, etc.) si possible. Mais
dans taus les cas on ne devra pas faisser de prises d
ditiannel autour du tuyau ou de 1a huse dont lx pénétra-
Han devra etre solgneusement rebouchée par une colle-
rette. Le conduit de fumée lui-méme devea étre ahturé
4 0'm. 20 enviran au-dessous de l'entrée de 1a huse ou du
tuyau pour éviler un vide de détente nuisible au tirage.
1e conduit de fumée dopté pour I'évacumtion d'un
nodle 4 mazout devra elre élanche, sans aueune fissure,
de sectlon constante, sans réteéelssements ni aspérltéa
(coupe-tirage): il devra se tranver prolégé au paint de
vue calarlfque de manitre 4 conserver sa chaleur sans
Tefraidissements partiels.
Un condull sera allecté & un podle unigue el ne devra
vecueillle sur son passage @ueune aulre évacuation.
Liinstallation d'un aspirateur statique terminant le
conduit sur le tait, sera nécessaire, 5'l] esl constaté gue
des vents plangeants sont susceptibles d'aflaiblir le tirage
naturel. Une ventelle (volet de régulation automatique
du tixage) paurra étre installée au paint bas du canduit
au de e cheminde, mais en aucun cas le tuyan d'évacun-
tion ou Ia huse ne seronl oliturés par un volet mobile.
(Suite pare 78)
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¥ ute émailice u n.
st oo 1208250 050 125 foio el o m | u | o sl 7 azo00te | L e e
5 5 Brileur & distillation totale.
Doteseator | S0t | 200 | 030 8 050 9 il 1 m 50 | 50 o 35000 | Résulateur sutomatique dali-
- L | mentation.
Supercalor | o000 & | a0 10, 7 FE T ) o8 s 40.000 1.
ute émaillée
8140 4,000 140 i 1 i 4z | 4 ol o 30800 Dispositif de séourité.
e - sa00a Z =il wle émailles | : E Régulateur 7 positions,
| w | 205w [omaem | cese e T w|s Lo [ iilam | o o
s |- ~ — +—
5.000 & o 5 Régulateur 9 positions.
@ | 10 Bl 0,608 1.20 1" 1. s | m | e | s o 45.000 e
SR 15 tle émaillée 2 ! Brileur démontable & coupells
@ 130 2075 o s 12 | w2 | w0 % 34500 tournante.
roma(10) | 44 i S ) 25 8 075 s fonte émailée 8 m | & | $8.900 1,
5 5 i £ thle émaillés AR
an| s 20 | 0504 150 15 s @ 1w | 4 0 ooll s 4,500 I
(12) [Mazotemper 2 tole émaillée ovale au-desus Résulateur de aébit, Chauffage
C0.HLE Lo SEED) |G Bopd) el brun ou gris blew o ] il e 40000 radiation et convectiou.
oaromazon || i = -
Mosotemper | 4.000 & 7
et | tooy | i00atso | eson1 n 1, 1. w | s 80 9000 o
il Entiéroment,  démontabls.
Baby, 4000 100 0.50 1 e e | sidam. | 125 5 | 58 6 45.000 Permettant Ia cuisine
) Régulateur double sécurité.
(1%) | Junior 5500 250 00 15 1. 10, KD @« 55.000 o
4300 & e 3 ; 5 17.980 ¢t | Brileur & coupelle tournante
T (R v R e [ B VL US| | P T Y
el BT 035 8 iiod s05| ws | s | a £ 7,000 Réservoir indépendant.
an | 200 8.000 200 050 12 . ws| 13 | u | e 52 15.000 Bréleur & caléfaction.
B fonte et aci Couvelle & auto-décrassage.
(18 | c.200 7000 |100a120 | 01041 12 e b e e o7 e | 4 30 30.000 i i
novauer - ==
5 5 Chanffage par convection.
" % ® o | % | s o
9) | o 200 6.000 s | 0104070 6 t6le émailléo 184 31820 ey
fonte émailiée 3 TR
0| ov1 8500 100 0,50 12 Ao o5 | 125 |85 |30 & a0 Diapositif de séourité.
ey s000 | 1804 200 015 12 . s | 125 | a8 | @ o 54000 .
e o emailtée 2
22) | 3B :m o 0,304 0,75 n n i = s e % 82 32,000 Brileur & gazéification.
soar(2d) | 4B 6 i T 08041 n . & 153 | 40 | 60 20 33940 10,
@4 | sB3 e ) 03081 n 1. s | 18 | w0 | 60 32 $7.450 .
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Au 1o juillet 1953.

Nous attirons particuliérement Uattention de wos tecleurs sur le fail que les rewscignenents sont donués sous la

Deépart usine sans embulnge.

resvonsabilité des constructeurs.
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FRIMAS

Radiateur 3 gaz
estampillé

Capacité de
chauffe : 70 m*

i Poéle a bois
a feu continu

Capacité de
. chauffe : 120 m*

OMNIA 53-13 gé‘
DELTA 497 I

24, rue Richer, PARIS-9°-Tél. : TAI. 94-30
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REVUE  MENSUEELE UnFRimEE

gurs

LA CITROUILLE
DE CENDRILLON

Placés au centre de la table,
elle ne joue plus les carrosses
mais les vases.
Choisisses dans le jardin
ou sur le

+ une cunuuu belle de forme.
et de coi
‘Décoins e petit chapeatt

wver un amusant.
comme celui de la photo.

Pique:
quelques branches de céleri ¢
ce sera le feuillage

de votre. bouguet.

Les polorons rouges,
aubergines noir-violel,

petits artiehauts

el champignons de Paris
feront les fleurs

aux couleurs éclatantes.

Une branche de laurier,
accompagnée

de tros piments rouge vif,
termine cette composition
qui repose sur une vannerie
lut donnant.

une assise plus solide,
(Voir article page 23).



