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g ril-rô t is so ire  “ Le B re tton ”
D ip lô m e  d ’H o n n e u r  au  4 ' C o n c o u rs  G a stro n o m iq u e  d 'A rp a jo n  (Sep tem bre  1 9 5 5 ) .

P R I N C I P E

N o tre  appare il adopte  u ne  c o n ce p t io n  révo lu tionna ire , q u i e st d iam é tra le m e n t opp osée  a u x  p ro ­
cédés h a b itu e lle m e n t  e m p lo yé s ju sq u 'ic i.

Notre gril-rôtissoire c u it  e t rôti in té gra le m e n t à l ’a ir libre, alors que toutes les autres méthodes sont 
invariablement basées sur l’étuvage, qui consiste à cuire en vase clos, sous faible volume, l’ensemble étant 
hermétiquement fermé. En cuisant dans ces conditions, la substance aromatique s ’évapore, s'échappe hors 
des viandes à cuire (fumée et jus), ce qui appauvrit la qualité des aliments ainsi traités : c 'est un véri­
table lavage qu 'on  leur fait subir.

A u  contraire, avec le procédé de cuisson entièrement à l’air libre, les pièces exposées sous notre 
réflecteur étant co n t in u e lle m e n t  aérées par un  a ir fro id , ne suintent pas et gardent la totalité de leur 
arôme, et de leur saveur, sans aucune altération.

D ’autre part, les viandes ainsi cuites, quand elles sont froides, ne sont jamais cartonnées, ni par­
cheminées. ni sèches, mais au contraire souples et moelleuses.

La rô t isso ire  « L E  B R E T T O N  »  fa it  u ne  cu is in e  e xq u ise  et dé lic ie u se ; elle d o n n e  a u x  a lim e n ts 
u ne  sa ve u r e t un  g o û t  jam ais égalés.

Le principe d ’autrefois de la cuisine aux sarments de vigne est concrétisé par notre brevet qui per­
met la cuisson à l’air libre des volailles, viandes, poissons, etc.

F O N C T I O N N E M E N T

Le gril-rôtissoire « L E  B R E T T O N  » est un appareil culinaire complet qui rôtit à la broche, fait 
toutes les grillades ainsi que les cuissons effectuées jusqu'ici au four.

Il utilise le courant électrique lumière ou force pour la production d ’un  rayonnement infra-rouge 
pénétrant qui cuit avec rapidité sans altérer ni la qualité ni la saveur des aliments.

La grande originalité du gril-rôtissoire « L E  B R E T T O N  » consiste en la libre circulation de l’air 
autour de la broche. C ’est le seul appareil qui. par l’aération totale du rôti et la concentration du rayonne­
ment sur celui-ci. le préserve de la dessication tout en le cuisant avec le m axim um  de rapidité.

Sur le gril-rôtissoire « L E  B R E T T O N  », on n ’arrose par la volaille qui cuit à la broche, car elle con­
serve tout son jus et. par suite, demeure moelleuse même après plusieurs jours en réfrigérateur. Elle peut 
être réchauffée sans se raffermir La qualité des rôtis obtenus est absolument sans égale, surpassant celle 
que donne la broche au feu de bois.

La broche du gril-rôtissoire « L E  B R E T T O N  » est mue par un  moteur électrique dont la rotation est 
calculée pour une cuisson rapide tout en élim inant les risques de brûlure.

Cette broche se retire instantanément pour l’utilisation de l'appareil en gril. Toutes les viandes sont 
grillées en un temps extrêmement court sans perdre une goutte de jus.

La cuisson de tous les poissons est absolument remarquable. L ’appareil est incomparable pour les 
poissons demandant à être grillés (sardines, loup de la Méditerranée, e tc .). C E L A  SE F A IT  S A N S  A U C U N  
D E G A G E M E N T  DE  F U M E E  N I D ’O D EU R

Le gril-rôtissoire « L E  B R E T T O N  » permet de cuire sur son plateau un  grand nombre de plats plus 
rapidement qu ’au four et dans une qualité culinaire bien supérieure.

Enfin, la surveillance de la cuisson est infiniment plus facile puisqu’elle se fait sous les yeux de 
l’utilisateur.

Le gril-rôtissoire « L E  B R E T T O N  » est vendu pour tous les courants. Sa consommation est m inime 
pour la puissance de l’appareil et, les temps de cuisson étant abrégés de 20  %  sur ceux de la cuisine 
classique, son emploi est très économique.

Le gril-rôtissoire « L E  B R E T T O N  » travaille silencieusement, sans évaporation, sans fumée, sans 
odeur. IL  P E R M E T  T O U T E  L A  C U IS IN E  D A N S  U N E  S A L L E  A  M A N G E R .

Enfin  le gril-rôtissoire « LE  B R E T T O N  » est d ’une robustesse à toute épreuve.

V ou s trouverez en cet appareil un  auxiliaire sûr qui se révélera vite indispensable et vous procurera
É C O N O M IE .  R A P ID IT É ,  F A C IL IT É  et surtout C U IS IN E  E X Q U IS E  et A M B IA N C E  A G R ÉA B LE.
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O u ve rt  sa n s Interruption  de 10 h. à  18 h.
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intégralement 
à l'air libre

L A  R O T I S S O I R E  " L E  B R E T T O N "
apporte à le diététique moderne une aide 
eificace et déterminante-

P R O T É I N E S  N O B L E S
des viandes et des poissons intactes

D I G E S T I B I L I T É
parfaite (plus de beurre et de graisses 
cuits et brûlés)-

A N T I - C A N C É R I G È N E
puissant (a b se n c e  de fo rm a tio n  de 
goudrons dans la combustion des graisses 
et des beurres cuits).

P O U V O I R  É N E R G É T I Q U E
insurpassable-

A C T I O N  V I V I F I C A T R I C E
(cuisine sans aucune caramélisation)-

P O U V O I R  R É G É N É R A T E U R
accentué-

M o d è l e  en p o s i t io n  b a s se  pou r


