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€) UNFE POE’L E € UNE COCOTTE IDEALE
Aluminium embouti épaisseur 4 " Couvercle en verre a feu

Condenseur des buées
Monture en acier inoxydable

Nervures sur le fond
Poignée amovible isolante

--------

UN GRIL-VIANDE Ky
ision directe

Cuit ou grille avec ou sans graisse Arrosage permanent
Régularité de chauffe sur tout le fond. Cuisine délicieuse



pe CLAIR-GRIL
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OYUN PLAT A SERVIRet... (@ UN FOUR TRANSPARENT

avec la volette en fil étamé est un four
économique 3 vision totale.

Couvercle ‘retourné =
Plat 3 servir

LA GRATINS -8
pens R monbe = PR oralios UN CU/-SEUR ,/APEUR Légumes tellement plus savoureux !!

Verrerie culinaire toujours propre et vous servez chaud..... i X 4 f
Cuit, chauffe, réchauffe sans brller, ni dessécher.
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3 Moscurey  (Bowrgagne)

 OMELETTE SOUFFLEE AU LARD L -
Pour 4 peric shporer ies blancs of les jounes de 6 ceufs. Barre ceux-ci mec{sel;‘péﬁ

péricnnes, :

I'cuillarfio d’ecu. Soler et monter les blarcs on noige. fondre dons lo podle CLAIR: i
lord coupé en dés N&o’n&:;ubloncs el founes 'mg'dduéqw _sg:sn f;&m"-téd;hcf lo neige el
“verser dans la pedle blen da. Boisser le goz e! couvrir gquelques instants. Relourner direc-
1 ! Pomeleite dans la Io ot portar sur lo table. !

_nguazts A L'ITAUENN: ; 51 |
barber, vider et assuyer los rougets. Mélangar una poignda de mie de poin rosis ovee un |

hochis d'olives vanos.-‘_’gl:oin i nongt\.léiloig d“ons .wvgq?tgnholols, yorsl), sel el polvroffuf_a;g_lp;l

poissons @ las dépatar dons lo podle chouffée e graissée & 'hutle. Soupoudrer ovec le raste
du hochis, chopelurer, arroser d'huile. Cuite 10 minutes & découvert, couvtir et laister mijoter

I 1158

.40 minutes. Arroses de souce tomols én sarvanl.

RABLE DE LAPIN A LA CREME <, _ i
Mottre lo réble & mariner lo veille avec 2 cuillers d'hulle, polvre, épices, | cignon émincé,
I gousse d'all dcrasée of | verre de vin blanc sec. le lendemain égounter le lapin: le foire
dorer régulitremant de chaque céis dons lo podle bien chaude vl groissée. Ajouter pesit &
petir lo marlnade o1 un geu d'eav. Couvrr el lalsser mijoter & potir feu, Avont de porter sor.
“loble dans le plar & servir bien choud, crioser de créme froiche of saupoudrer de persil.

-

Faites dever une longe de veou dans lo podle greissée & lhulle cu ou beune. Saler, poivwer,
ajouter ; pelits oignons, carotles cou &0 gr. de lord de poiline coupé en dés Couvrir et
faire swar pendant 10 oy 15 mi . Moulllar d'un verre de vin blane &) cutent dacu, Cuire &
feu doux ot régulier, enviren 40 minutes por kilo de vionde: Dressar le veou ovec 5 gormilure
dans e plaf couvercle, déglacer In en corrigeant ou bescin la liolsen aves un peude
fecule géloyée ou madére ou cognac. Arroser oy momant de servit,

'GRATIN DAUPHINOIS

Coupor on rondelles fines | kilog de pommes do torre. Boutrot soigneutoment la podle
mﬁ:&an. Gomissez en qlsetngm pommes de ferce et fromoge 'gn ~ avec un pmq .
beurre, sel, poivie ef yne tosse de créme. Couvrir &t cuire & fau moyen 30 miautes. Terminar en
possant la podle, polgnde enlovée, pandant 5 minutes w0us lo grillode.

 Faire dégorgar ou sel oy moins 1/2 heurs les ovbargings coupdes en deux dans le sens do la 3
longusut el @nlever les gralnes. Préparar une force ovec viande hochée, fines herbes, mie de
oin trampée ou lit oy Loylllop,- I oignon e |l ceul dur hochés, sel et poivre. Passer quelques
Instants las aubergines dans lo poble avec un pou d'huile chauda. Forciz chagua moilié, arroser -,
~de souce fomaie ef porsemer de quelgues nolxeites de beurre. Couviir el lalsser mijoter
lentement 3/4 d'heure (S el ' T

R
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CARACTERISTIQUES
CLAIR-GRIL comprend : | corps de potle

| poignée amovible - | platen verre | monture dessous de plat - | volette

corps de la poéle gril
Rectangulaire 32/20 - Profondeur S5em.  en aluminium embouti
Poids | kg. Nervures rectilignes matricées dans le fond pour
grillades. la forte épaisseur assure une régularité de chauffe
porfaite sur toute la surfoce - Pas de coup de feu.

plat couvercle
Profondeur 5 ¢cm. Poids | kg. 600 - En verre & feu résistant aux
chocs thermiques  Cordon d‘emboitement dens la poéle
Relief spécial du fond pour la condensation des buées.

monture dessous de plat
En fil d'ocier incx Une poignée centrale pour le couvercle

4 pieds et 2 anses latérales pour le dessous de plat  Aucune vis,

aucun axe S'adapte et s‘enléve instantanément par simple
élasticité.

poignée amovible
En tole d'acier emboutie Parfaitement en
moin et isolante  Fixation robuste par

glissiéres  Mise en place d’une seule [@

main Verrovillage automatique.

volette
En fil d'acier étamé, se place ou fond de
la poéle pour lutilisation de CLAIR-GRIL
comme four, ou la cuisson des
légumes & la vapeur.

..........

En supplément : une rehausse

de 35 % en acier étamé per-
met d'ougmenter lo copacité de
CLAIR-GRIL pour lo cuisson de :
grosses piéces (Volailles de 4 et § livres). £2X
Demandez-la & votre fournisseur. Prix 300 fr.
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ULTIMHEAT |
VIRTUAL MUSEUM |
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AVANTAGES
une cocotte rationnelle

-
économie
L'heureuse combincison de i alu bon conducteur et du verre
isolant ont permis un rendement thermique exceptionnel

Un brileur & faible puissance maintient 'ébullition sur ‘toute
la surface.

forme rectangulaire
Particuliérement bien odaptée & la cuisson
des volailles, rétis et poissons. Vous évitera
d’cllumer votre four toujours dispendieux.

condensation des buées
le fond en relief du couvercle fait retomber les buées sur les
aliments, et lo température ne dépasse pas 100°

visibilité
Lo surveillonce directe et l'arrosage permanent des aliments vous
éviteront de soulever le couvercle Conservaticn de l'oréme
et des vitamines, principe merveilleux d'une cuisine savoureuse.
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~ET QUALITES
la poéle-gril

q ey Aluminium embouti trés épais, incassable pas de
A | coup de feu pas de fond bombé.
[ f Nervures du fond cuisson sans graisse des excel-

= lentes grillades aux belles rayures brunes.
Pcignée amovible suppression des queuves de
podéles si encombrantes.

plat & servir et a gratins

Echouffé dcns son office de couvercle et retourné
sur ses 4 pieds, il conserverg au choud sur volre
table les mets délicieux préparés avec CLAIR-GRIL
Monture enlevée c’est un excellent plat & gratins.

four a vision totale

avec lo volette disposée au fend de la cocotte vous pourrez

cuire
toutes vos pdtisseries que vous aurez plaisic & voir gonfler et
dorer sons vous agenouiller devent volre cuisiniére.

chauffer
avec une régularité porfaite les brioches, pétés en croite,
tourtes, quiches, pissaladidres, elc.

réchauffer

dans des petits plats les restes d'un
repas précédent sans jomeis dessé-
cher ni briler.

Et quelle économlie sur le four
dispendieux et obscur.

léqumes a la vapeur

avec |5 m!/m d'ecu 134 de litre)
scus la méme volette ébullition
en 3 minules vous cuisez alo
vapeur Pommes en robe des
champs, artichouts, choux-fleurs,
poireaux, asperges, eic... ’

COMBIEN PLUS SAVOUREUX ET PREFERABLE A LA CUISSON DANS L'EAU !

CLAIR-GRIL <>

COMMODITES

encombrement réduit

Sa forme rectangulaire, sa poignée amovible et
ses multiples utilisations... Une toute petite place
dans votre cvisine |

& la campagne

ol vous disposez d'un simple réchaud
sans four, CLAIR-GRIL est indispensable.

en camping

Auxilicire précieux d‘une cuisine soi-
gnée et variée, c'est ['accessoire néces-
saire d'une remorgue automobile ou lo
place est trés limitée... et...

en pique-nique
Au lieu des éternelles boites de con-
serves, vous dégusterez le bon plat
savommen! cuisiné chez vous gue vous chaul
ferez en quelques minutes. Vous I'emporterez sans
difficulté... cor...

transport

Deux petiles sangles (tresses, courroies), lo peignée

lissée sous la monture fil inox, vous portez
%lAlR-GREl par l'anse du couvercle avec la méme
tacilité qu'une petite malette.

nettoyage

Tout le monde connait I‘agrément de la verrerie
culinaire facile & entretenir ef toujours propre.
Pour la poéle-gril : tampon plastique ou similaire
comme pour tous les ustensiles aluminium.

économie d’achat

CLAIR-GRIL économise  Une
cocotte une pcéle un gril
viande wun plotd gratins - un plat
a servir et son porte-plot.. et un
four portarif pour celui qui dis-
pose d'un simple réchaud.
Prix : 4.950 fr.
CLAIR-GRIL  Il'achat indispensable du
ménage moderne et économe !

ULTIMHEA
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VIRTUAL MUSEUM
Permettez quelques conseils de personnes qui utilisent chaque jour cette remarquable nouveauté. !
Par sa conception moitié verre moitié alu, l'‘appareil que vous avez en mains est particuliérement
économique; et vous avez cussi la certitude du réglage parfait du brileur. le Gaz de France écrit en effet dans
ses conseils & lo ménagére «Dés que I'ébullition est oblenue, réduisez l'allure du brileur. L'eau qui frémit est
a la méme température que celle qui bout tumultueusement», Quelle facilité de régloge avec la cocotte

transparente | Vous serez surprise de constater qu'une toute petite flamme suffit & I'ébullition.

Ufﬁﬁt G2él : Chouffer fortement la poéle (2 minutes 1/2 & plein goz). Un bon test une cuiller & cofé
d'huile, lorsqu'elle fume, videz ['huile, la température est bonne.
Bifteck mince : couper le gaz la seule chaleur de lo poéle suffit.
Grillades épaisses réduire le goz bien saisir les deux faces couvrir quelques instants.
Votre viande sera zébrée de belles rayures appétissantes ou de losanges si vous la faites pivoler
avant retournement.

-
U‘dse Pode ¢ Cuisson des aliments avec matiére grasse escalopes, cotelettes, boudin, andouvillettes,
légumes sautés, omeleties, crépes, soles et poissons plats, etc.

U‘ﬂﬁ! Coeotle : (o5 rotis de viande rouge, les volailles ou gibiers, les viandes en sauce, ragoits, etc.

Tous les poissons au beurre, en sauce, farcis...
les légumes pommes sautées et dauphinoises, endives braisées, tomates farcies...
Pour tous ces aliments : faire dorer ou saisir dans la poéle bien chaude, puis couvrir et cuire & feu doux
aprés disparition de la premiére buée sur le verre froid (I minute), la condensation arroserc les
aliments sans cesse et réguliérement... et sous vos yeux |

Vous connaissez les expressions «mijoter », « cuire & l'étouffée », synonymes de bonne vieille
cuisine Frangaise ; ce sont précisément les qualités de CLAIR-GRIL qui vous fera des sauces excellentes,
car la condensation retombant sur les aliments entraine sucs et ardme.

Essayez donc des pommes sautées... jamais brilées et combien moelleuses! el les viandes
réputées fibreuses un réti de veau, un réble de lapin... avec CLAIR-GRIL la viande reste onctueuse et
savoureuse.

Umse 48 lﬂ Vo(e’tte 2 Transiorme CLAIR-GRIL en four dont la iempérature monte rapidement

puisqu’on chauffe & sec; les aliments posés sur la volette ne sont plus en contact avec le fond de la
poéle, ils sont maintenus dans une ambiance réglable & volonté avec le brileur.

Pour les légumes vopeur, 3 minutes suffisent pour I'ébullition des 3/4 de litre d'ecu nécessaire;
mais n‘oubliez pas le conseil de Gaz de France en réglant aussitér le broleur pour le ¢ léger bouillon-
nement ».

Ptdt ch vere ﬁ ‘eu : Vous donnera de grandes satisfactions comme plat & servir choud et comme

plat & gratins. Dans ce dernier cas, enlevez la monture en fil inox avent de le metire au four. Ne jamais
chauffer ce plat directement sur un broleur.

D'aufres usages nous ont été indiqués par des utilisateurs. l'un d’eux nous écrit  CLAIR-GRIL
trés pratique pour un déjeuner qui « aitend », on garde au chaud sur une veilleuse sans briler, sans
dessécher ni surcuire.

Un autre nous signale CLAIR-GRIL remplace avantageusement le dessous de plat chouffant.
le four chauffé avec volette et couvercle maintient trés longtemps la température des aliments qu'en
v enferme. Atftention aux nappes en plostique : interposer un bon isolant.

Un troisieme nous dit : CLAIR-GRIL parfait pour griller des marrons. Dans la cocotte avec son
couvercle mais sans veolette ; broleur cuvert & moitié en |5 minutes excellents marrons bien dorés,
intérieur moelleux bien loin d'étre desséchés comme dans un four. Servir dens le couvercie verre qui
est alors trés chaud et couvrir avec une serviette.

Nous avons essayé tout cela, c'est exact. Vous le ferez aussi, Madame, et si vous trouvez encore
d'autres utilisations intéressantes, faites-nous le plaisir de nous les communiquer et aidez-nous en
faisant connaitre CLAIR-GRIL autour de vous.

Merei d'avance, Madame, nows vour roubaidoms A agpialles 1atisfactions §asthrononigues.

SOCIETE INDUSTRIELLE DE FERBLANTERIE.

CHALON-sur-SAONE (5.4 |
WOUROLOIS  CHALON SUR SAONE



5 fois moins de gaz!!
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LA POE‘( G}i( ¢  En aluminium pur embouti.

Wi .
T~ Sa forte épaisseur : évite les coups de feu, égalité de chauffage sur toute

la surface.

Sa forme rectangulaire : idéale pour grillades, poissons, réfis.

Sa queve amovible : avec son verrou automatique, est isolante et facilite
le rangement.

Ses nervures spéciales du fond : permettent aussi bien les grillades sans
aucune graisse, que les cuissons avec matiére grasse.

Ufuﬁgt wa :  Chauffer fortement la poéle.

Bifteck mince : Eteindre le gaz lo seule chaleur de la poéle suffit & cuire
les 2 faces.

Grillades épaisses Tournedos - Chateaubriant : Réduire le gaz au
minimum  saisir les 2 faces couvrir avec le couvercle en verre la cuisson se
prolonge encore 5 minutes aprés extinction du gaz.

u'w-gt. poz& :  Pour la cuisson -des aliments avec matiére grasse Escalopes, cételettes, boudin,
andouvillettes... Pommes sautées, omelettes, crépes... Soles et poissons plats, etc...
Dés que le fond de la poéle est graissé, les aliments cuiront & feu doux, sans risque
d‘attacher gréce aux nervures spéciales - Eteindre le gaz 5 minutes avant fin de cuisson.

{a Coeotte ¢ Se compose de la “Poéle gril “ coiffée du “ Plat & Servir” dont la monture en
[HHITHHRRm R gceier inoxydoble forme poignée isclante.
C’est un ustensile idéale parce que rationnel

I* L'aluminium épais est trés bon conducteur de la chaleur, le verre est isclant, un
broleur trés réduit maintient facilement 'ébullition.
L’économie de gaz est considérable !!

2° la transparence du verre permet une surveillance constante, sans soulever le
couvvercle ON VOIT CUIRE !

3" Lle couvercle verre est spécialement étudié pour que la condensation des buées
retombe saons cesse sur les aliments Principe merveilleux d’une cuisine
savoureuse.

le Plat.

A sewdr ehaud : Echauffé dans son office de couvercle de la cocotte, et retourné sur ses 4 pieds, il
SR mE———m"© racevra le réti délicieux préparé avec # Clair-Gril ... et vous servez chaud!

Ce plat en “verre & feu” peut sans difficulté étre dégagé de so monture et utilisé
pour les gratins au four Ne jamais le placer directement sur une flamme de gaz.

QUE PEUT-ON CUIRE DANS LA COCOTTE “ CLAIR-GRIL” ?

Tout l... Absclument tout| Tout ce qu‘on cuit dans une cocotte fonte ou au four
Les rdtis de viande rouge, les volailles ou gibiers, les viandes en sauce, ragoits, etc.
Tous les poissons au beurre, en sauce, farcis...

les légumes Pommes sautées, endives, tomates farcies, etc. efc.

Pour tous ces aliments : faire sauter ou saisir dans la poéle bien chaude, puis
couvrir et cuire @ feu doux... et sans soucl... votre rdti est arrosé sans
Sawnaali = ChaMS €es$50... et vous 'avez constamment sous les yeux l..
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ROBUSTE

Peu encombrant 25/11/10 cm.

j 000"

COUPE LES FRITES
EN BATONNETS

2 Kg A LA MINUTE !

avec le rabot 2 usages

et le tablier amovible

COUPE EN PLUS
TRANCHES et FILAMENTS

Epaisseur de coupe instantanée par le BO

VITE-FRITE coupe légumes et fruits dans toutes les formes...
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= el son tablier VW\UAL‘MUSEUM

de réglage

entiérement étamé & |'étain pur est livré avec le

couteau a frites 3 carrés de 10 ",

Le va‘ 11303” posséde en plus le rabot 2 usages (couleaux o

droit et ondulé) en acier inox

EN SUPPLEMENT \ Les couteaux a frites 3 carrés de 7 et 13 . .-
ET SUR DEMANDE Le couteau pommes fruits 14 quartiers ,‘

NOTA : Tous les couteaux et rdpe sont identiques & ceux du VITE-FRITE, modéle [958

Clllll’[ [N BA"]NNHS + Choisir le couteau désiré. Placer une extrémité du légume au centre du
couteau, l'autre au centre du poussoir. Rabattre a fond le levier.

—: Fixer le rabot sur le biti : cété droit pour tranches ;

coté ondulé pour filaments, pommes paille, pommes gaufrettes.
\3% La mise esn phace du 1ablier et Le riglage de ba covpe
se (ont en $ seeondes !

1° Accrocher les encoches du tablier aux extrémités
du pied ;

2° Fixer la béquille sur la base du pied ;
3° Tourner le bouton sur la graduation choisie,

Permet le réglage immédiat a |'épaisseur de coupe désirée.

Le secteur de gauche correspond a |'utilisation du couteau
droit ; les chiffres donnent les épaisseurs en m/m.

Le secteur de droite * - correspond a lutilisation du
couteau ondulé.

Rabot cété plat Rabot coté ondulé Couteau a Frites
"
Pommes CHIPS  fpaisseur  mm, JULIENNES de LEGUMES e ZRN0u 2
Frises de 3 gros fiffarentas welon les
CELERI REMOULADE T 8 2 rosseon o :
Pommes SOUFFLEES : gpahwu' de godts - Cerottes en rogodt  Soupes de
a 3 mm POMMES PAILLE lagumes.
Pommes SAUTEES Régler En n‘:giur:l !::.f::b!!n' o‘.\f‘rpﬂiucw‘ mi:ir’u"- Combinaison rabot
Pommes & 'HUILE | I'spansaut YeUseBtendes cles flomants Ipksfin et couteau & frites
CAROTTES VICHY 5
elon POMMES GAUFRETTES
CONCOMBRES JIset A MACEDOINES DE LEGUMES
BETTERAVES etc... . Régler & une épossecs un poy  plus SALADES RUSSES
forte que pour l'vioge précedent. Enve Avnc le rabot edta ploy, coupar les lbgumes
BEIGNETS - x s :
de Pommes | :ﬁ";f ;ﬁffg’:’i:&’_ choque coupe, laire pivoter le légume en lranches de & mm, Superposer 58 &
P:‘é-' N’:?lof\cl‘cn de sut lui-mimo d'un quort de tour enviren de ces tranchas sur o couteau & irites
nu:“g;f‘ics / 384 mm. S nécessoire, porigire le réglage de D'un seul caup de levier, on decovpe des
l'époissewr pour obtenir dons chogue cubes trés raguliers
ORANGES Epaisseur 4 & 6 nm. tranche des ojouts irés réguliers.
Poussot lo lruit en Couteau a fruits :
GITRONS zig-zoq sur le cour RAPE AN T

TOMATES o0, POMMES ET POIRES

On cécovpe ya fruit en |4 quartiers re-
(mh’r'z'. pour 108163 Ou Man an bccun' on
plegen: le fruit bien cu cenire du couteou,
los pépins sont sépares des quartiors por
'anneau central.

F!Ofl'ﬂgﬂ. chocodal, ecorce f.i‘omruge et
CHOUX C,C'J,pe' k’ chou en '= de citron.. Sutilise comme le  coutecu
ROUGES | g'éi:.r'_!-rulr::tlgl;;;: s: rabol  cété couponl vers le 1ablier.
CHOU- | oup0 on long an lo Régler celuici au rivecs de lo rbpe.

CROUTES renant por le trognon. Gradualion "I'S



LE PRESSE-FRUITS *
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§PECIALEMENT CONSTRUIT POUR
ETRE MONTE SUR L’APPAREIL A COUPER

LES LEGUMES LE

INDISPENSABLE
DESIU:SS DEE FRUITS:

POUR
ORANGES,

“VITE-FRITE*

LA CURE FAMILIALE

RAISINS, ETC.

LE PRESSE-FRUITS “SIF”
SE COMPOSE

A - D'UN RECIPIENT EN ALUMINIUM PUR

B D'UNE GRILLE, ETAMEE A L'ETAIN PUR

€ D'UN PILON AMOVIBLE, ETAME A LETAIN PUR
D - D'UN FILTRE, EN TOILE METALLIQUE, ETAMEE

IL SE MONTE SUR L’APPAREIL A COUPER
LEs LEGUMES LE “VITE-FRITE"”

A — Placer le récipient du presse-fruits sur \‘ap-
pareil ““ VITE-FRITE *“.

B — Placer la grille bombée, dans le fond du
récipient, le bombé au-dessus.

€ — Coulisser le pilon amovible du presse-fruits,
sur le pilon fixe du “* VITE-FRITE *.

LE PRESSE-FRUITS EST PRET A FONCTIONNER

L'emploi du Filire D n’est indispensable que pour les
fruits a pépins trés fins (groseilles, cassis, fram-
boises et aussi les tomates).

POUR LES FRUITS A ECORCE, orange, citron,

petit pamplemousse, couper le fruit en deux, et
metire successivement, chaque moitié dans le
récipient, I'écorce au=dessus. Rabatire le

levier et presser fortement.

SIMPLE —

POUR LES RAISINS. Il est préférable de

RAPIDE —

détacher les grains pour les mettre dans le
récipient.

Il est inutile de remplir complétement le
récipient. L'extraction du jus est plus facile
et plus rapide en mettant peu de fruits chaque
fois.

Rabattre le levier & fond plusieurs fois, en
remuant le fruit avec une cuillére, entre
chaque pression.

POUR LES FRUITS A PEPINS FINS, groseilles,
cassis, framboises, pratiquer de la méme facon
que pour les raisins, mais en ayant soin
auparavant de placer le FILTRE D, dans le
récipient A et sous la grille B,

PRATIQUE

MUSEUM



Plat a rétir rectongulaire ** Gaulrex™ en aluminium pur. Grdce aux
alvéoles du fond, la cuisson est plus rapide, plus réguliére, le beurre
est maintenu en place ef les aliments n'aftachent pas. Facile a nettoyer.

“ DE VOTRE FOUR
A VOTRE TABLE ”

Sans le gril

Pour tous les rétis Pour les purées, gratins,
beeul, veou, pore, poulet, pales, fomales farcles,
: - o efc... . elc...

/{;f';‘("gf;}g«!{gg( (f‘('(,_- Pour les pdtisseries Pour les enfremats

& -‘ﬁ-”’f(‘(ff- ((g((( ‘,( {3 f, : pain de Génes, qualre- géteaux de riz, flans,

“‘_ : ’fr,',«fg;((((?(;f ; quarts, tartes, efc.. crémes glacées, ele.
&

Avec le gril

Le gril amovible remplace evantageusement le grand geil de votre four.

Facile & nettoyer, la sauce est recunillic directement dans le plat, Une

ouverdure méncgée au bord du gril permet I'arresage facile du réti en
cours de cuisson sans rien déplacer.

Pour toutes les grilledes : Idéal pour tous les pols-
biftecks, cofelettes, esca- sons  soles, merlans, NG
lopes, efe... rougets, elc... W

Imp. Lasare.Fe

DANS LE FOUR - SOUS LA GRILLADE - SUR LATABLE DANS LA GLACIERE

PLATS A ROTIR RECTANGULAIRES GAUFREX

en aluminium pur

Modéles emboutis avec large bord permettant une prise facile
Fonds alvéolés “ Gaufrex " brevetés facilitant la cuisson et empéchant
les aliments d'attacher - Nettoyage facile - Idéal pour le four

Série 9580 Série 2600
Modeles sans gril intérieur avec gril mobile étamé et étiquette en couleurs
NO 275 x 205 x 475 % N0 - 275 x 205 x 47,5 x
N1 - 300 x 225 = 50 = N1 - 300« 225 < 50 =
N°2 - 325 x 245 = 82,5 x N°2 325 x 245 « 525 x
N3 - 350 = 260 < 55 x N3 - 350 x 260 = 55 «

EXIGER
LA MARQUE

LA MARQUE
DE QUALITE

Demander nos moules & gateaux en fer blanc fort brillant “ GAUFREX"’




