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L E S  7  U S A G E S

O  £/A/f P O E L E ©  L W f C O C O TTE  I D E A L E
Aluminium embouti épaisseur 4 % 
Nervures sur le fond

Poignée amovible isolante

UN GRIL -  VIANDE
Cuit ou grille avec ou sans graisse

Régularité de chauffe sur tout le fond.

Couvercle en verre à feu 
Condenseur des buées 
Monture en acier inoxydable

Vision directe 
Arrosage permanent
Cuisine délicieuse



d e  C L A I R - G

O  UN P L A T  A S E R V I R  et...
Couvercle retourné =

Plat à servir

Sans la monture =  plat à gratins
Verrerie culinaire toujours propre et vous servez chaud,

©
. . .A  G R A T IN S

©  UN FOUR TRANSPARENT
avec la volette en fil étamé est un four 

économique à vision totale.

UN CUIS EU R VAPEUR Lé9 urnes tellement plus savoureux !!
Cuit, chauffe, réchauffe sans brûler, ni dessécher.
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O M ELETTE  SO U FFLEE A U  LARD
Pour -1 personnes. sépare- es bor.cs et les jounc.s de 6  CBu B. Botir© ceux-ci ovec Sel. qoivro et 
I cuilloréo d'ocu So le ' et monter lo i blancs on noigo fond'O don-, la poéta C lA IR-G Rlt du 
lord COupO on dé: Mélanger blancs et (aunes avec douceur sans (que tomber lo neige et 
verser dons 'a poêle bien chaude Baisse' le goz e: couvrir quelque: instant. Relourner CI'OC- 
tomonl i'omcotto dans lo couvorclo ol porter sur la ’oblo 

R O U G E TS  A L 'ITA L IE N N E
Eboibét. vider cl essuyer les rouget Mélanger une poignée de mie de poin rossis avec un 
hochls d’olivos verres, chcmp.qnons. lo (oio dos rougots, écholcre, persil, sel « I poivre, farc i los 
poissons C' les déposer dons la poêle chauffée er graissée 0  l'h u lo . Soupoudrcr cvcc e reste 
du hachis, chopelu'or. arroser d huile Cuiie 10 minutes à découvert, couvrir et laisser ml|oto' 
20 ml.nuios Arroser de souce romure en servonl.

RA BLE DE LA P IN  A LA  CREME
Mettre ’o rôblo 0  m u rlrn  o veille avec 2 cuille rs d'hu.'e. poivre, épices. I oignon émincé. 
I gousse d'ou écroséc c i l v«rre  de vin blcnc sec te lendemain égoutter le lapin.- le la re  
dorer régulièrement do chaque côté dons lo poélo b.on choude Cl 9 'o issén. Ajouter pe* i à 
petit la marinade et un peu d'oau. Couvrir ol la isser mijoter O petit fou Avonr do porter sut la 
tobîe dans le plat à se rv ir bien chaud, orroser de crèr-.e fraîche et saupoudrer de pars I. 

V EA U  A  LA BO URG EO ISE
Faites dorer are longe ce veau dans io  poêle graissée o l'hu ile  au au beurre Saler, poivrer, 
ojouier petits oignons, corolles coupées. 60 gr. de lord de poin ne coupé en dès. Couvrir et 
lo irn tuer prudont lOou 15 minutes Mou llor d'un vetro do vin bk>n-: et outonl d «eu  Cuire 0 
leu cou* ci régulier, environ 4ü minutes por kilo  de viande Dresser le veou ovec so gormiure 
dans le plot cauverc'e déglacer la poêle en corrigeant ou be-.c-n la liaison avise un peu do 
fêculo délayée au macé'o ou cognac. Arroser au moment de servit.

G R A TIN  D A U P H IN O IS
Coupn- on ronde linos I U o g  «e  p o r mot. do ter-c Bcnrrot soigneusement la poêle 
CLAIR-GRIL Gorn >sez en alternant pommes de terre et fromage râpé avec un peu dé 
beurre, se-, poivre e’ une rosse dé crème Couvrir et cuire à feu moyen 20 minutes Terminer en 
passant lo  poêle, poignée or.lovéo, pondant Sm ln t'o s sous lo gtillodo 

A U B E RG IN ES  FARCIES
Foire dégorger ou sel ou mo-ns 1/2 heure les aubergines coupées en dou» dons le sons d » lo 
longueur el enlever les grolnos Preporer une force ovec vionde hochée, fines herbes, mio do 
po n r-cmp6e Ou lort au bouillon. I oignon cr I oeul dur hochés. sel or ooivre. Passer quelques 
Inston't 1er. aubergines dons la poêle avoc un peu d'hu lo chaude, foteir choque moitié, arrose- 
do souce roma-e et parsemer de quelques noisettes de beurre. Couvrir ol la isser mijoter 
lentement 3.4 d'heure
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C A R A C T É R I S T I Q U E S

C L A I R - G R I L  comprend : I corps de poôle

I poignée amovible - I plat en verre I monture dessous de plot - I volette

corps de la poêle g r il

A V A  N T A G  ES

une cocotte rationnelle
Rectangulaire 32/20- Profondeur 5cm. en aluminium embouti 
Poids I kg. Nervures rectilignes matricées dans le fond pour 
grillades. La forte épaisseur assure une régularité de chauffe 
parfaite sur toute ia surface • Pas do coup de feu.

économie
L'heureuse combinaison du ■ alu bon conducteur et du verre 
isolant ont permis un rendement thermique exceptionnel.

Un brûleur à faible puissance maintient l'ébullition sur toute 
la surface.

plat couvercle
Profondeur 5 cm. Poids I kg. 6 0 0 - En verre à feu résistant aux 
chocs thermiques Cordon d'emboîtement dans la poêle 
Relief spécial du fond pour la condensation des buées.

m onture dessous de plat
En fil d'acier inox Une poignée centrale pour le couvercle 
4 pieds et 2 anses latéroies peur le dessous de plat Aucune vis, 
aucun axe S'adapte et s'enlève instantanément par simple 
élasticité.

fo rm e  rectangula ire
Particulièrement bien adaptée à la cuisson 
des volailles, rôtis et poissons. Vous évitera 
c'allumer votre four toujours dispendieux.

condensation des buées
Le fond en relief du couvercle fait retomber les buées sur les 
aliments, et la température ne dépasse pas ICGr

poignée am ovib le
En tôle d'acier emboutie Parfaitement en 
main et isolante Fixation robuste par 
glissières M ise en place d'une seule 
main Verrouillage automatique.

v is ib ilité
La surveillance directe et l'arrosage permanent des aliments vous 
éviteront de soulever le couvercle Conservation de l'orôme 
et des vitamines, principe merveilleux d'une cuisine sevourouse.

volette
En fil d'acier étamé, se place au fond de 
lo poêle pour l'utilisation de CLAIR-GRIL 

comme four, ou la cuisson des 
légumes à la vapeur.

Ç JC J) V  ^ C k l M i

En supplément : une  re h a u sse  
de 35  %  en acier étamé per­

met d'augmenter la capacité de 
CLAIR-GRIL pour la cuisson de 
grosses pièces (Volailles de 4 et 5 /ivres). 
Demandez-la à votre fournisseur. Prix 3 0 0  f r .

cIjl ucFÛU

C L A I R G R I L
iruuo esisite toute peerte 

tenace
tervot Ocncct

t r û u 4  w i ie X ^

CuàAj l !



d e  C L A I R - G

ET Q U A L I T É S

la poêle-gril
Aluminium embouti très épcis, incossable pas de 

coup de feu pas de fond bombé.
Nervures du fond cuisson sans graisse des excel­

le n ts  grillades aux belles rayures brunes.
Poignée amovible suppression des queues de 

poêles s i encombrantes.

plat à servir et à gratins
Echouffé cens son office de couvercle et retourné 
sur ses 4 pieds, il conservera au choud sur votre 
table les mets délicieux préparés avec CLAIR-GRIL. 
Monture enlevée c'est un excellent plot à gratins.

four à vision totale
avec la volette disposée au fond de le cocotte vous pourrez

cuir©
toutes vos pâtisseries que vous aurez p la isir à voir gonfler et 
dorer sans vous cgenouiller devant votre cuisinière.

c h a u ffe r
cvec une régulcrité parfaite les brioches, pâtés en croûte, 
tourtes, quiches, pîssaladières, etc.

ré c h a u ffe r
dans des petits plats les restes'd'un 
repas précédent sans jamais dessé­
cher ni brûler.
E t q u e lle  économ ie  s u r  le  fo u r  
d isp e n d ie u x  e t ob sc u r.

à la vapeur
avec 15 m-m d'eau |3/4 de litrel 
sous la même volette ébullition 
en 3 minutes vous cuisez à la 
vapeur Pommes en robe des 
champs, artichauts, choux-fleurs, 
poireaux, asperges, etc...

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

C O M M O D I T É S
encombrement ré d u it

Sa forme rectangulaire, sa poignée amovible et 
ses muitipies utilisations... Une toute petite place 
dans votre cuisine I

à la campagne
où vous disposez d'un simple réchaud 
sans four, CLAIR-GRIL est indispensable.

en camping
Auxiliaire précieux d'une cuisine so i­
gnée et veriée, c'est l'accessoire néces­
saire d'une remorque automobile où la 
place est très limitée... et...

en pique-nique
Au lieu des éternelles boîtes de con­
serves, vous dégusterez le bon plot 
savamment cuisiné chez vous que vous chauf­
ferez en quelques minutes. Vous l'emporterez sans 
difficulté... cor...

tra n sp o rt
Deux petites sangles (tresses, courroies), la poignée 
glissée sous la monture fil inox, vous porrez 
CLAIR-GRIL par l'anse du couvercle avec la même 
facilité qu'une petite malette.

nettoyage
Tout le monde connaît l'agrément de la verrerie 
culinaire facile c entretenir et toujours propre. 
Pour la poêle-gril : tampon plastique ou similaire 
comme pour tous les ustensiles aluminium.

économie d'achat
C LA R - GR I L  économise Une 
cocotte une poêle ur. gril 
viande un plat à gratins - un plat 
à servir et son porte-plat., et un 
four portatif pour celui qui d is­
pose d'un simple réchaud.

Prix : 4 .9 5 0  f r .
CLAIR-GRIL l'achat indispensable du 
ménage moderne et économe !!!

*

>



ULTIM HEAT^  
VIRTUAL MUSEUM

l/ o h  Ctft1R.-QR.1L
Permettez quelques conseils de personnes qui utilisent chaque jour cette remarquoble nouveauté.
Par sa conception moitié verre moitié alu, l'appareil que vous avez en mains est particulièrement 

économique; et vous avez aussi la certitude du réglage parfait du brûleur. Le Gaz de France écrit en effet dans 
ses conseils à la ménagère «Dès que l'ébullition est obtenue, réduisez l'allure du brûleur. L'eau qui frémit est 
à la même température que celle qui bout tumultueusement». Quelle facilité de réglage avec a cocotte 
transparente! Vous serez surprise de constater qu'une toute petite flamme suffit à l'ébullition.

(A a $ e  Z Chauffer fortement a poêle (2 minutes 1/2 o plein gaz). Un bon test une cuiller c café
d'huile, lorsqu'elle fume, videz l'huile, la température est bonne.
Bifteck mince : couper le gaz la seule chaleur de la poêle 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 !a faites pivoter 
avant rerournenen*.

P o ê le  Z Cuisson des aliments avec matière grasse escalopes, côtelettes, boudin, andouillettes, 
légumes sautés, omelettes, crêpes, soles et poissons plats, etc.

C o c o tte  z les rôtis de viande rouge, les voloilles ou gibiers, les viandes en sauce, ragoûts, 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 ia poêle bien chaude, puis couvrir et cuire à feu doux 
après disparition de la première buée sur le verre froid (I minute), la condensation arrosera les 
aliments sans cesse et régulièrement... et sous vos yeux I

Vous connaissez les expressions « mijoter », « cuire 6 l’étouffée», synonymes de bonne vieille 
cuisine Française ; ce sont précisément les qualités de CLAIR-GRIL qui vous fera des sauces excellentes, 
car le condensation retombant sur les aliments entraîne sucs e* arôme.

Essayez donc des pommes sautées... jamais brûlées et combien moelleuses ! et les viandes 
réputées fibreuses un rôti de veau, un râble de lapin... avec CLAIR-GRIL la viande -este onctueuse et 
savoureuse.

4 e  I a  V o le t te  Z Transforme CLAIR-GRIL en four dont la température monte rapidemen- 
puisqu'on chauffe a s e c l e s  aliments posés sur la volette ne sont plus en contact avec le fond de la 
poêle, ils sont maintenus dans une ambiance réglable à volonté avec le brûleur.

Pour les légumes vapeur, 3 minutes suffises pour l'ébullition des 3/4 de litre d'ecu nécessaire,- 
mais n'oubliez pas le conseil de Gaz de France en réglant aussitôt le brûleur pour le « léger bouillon 
nement ».

PM  €N À (eti Z Vous donnera de grandes satisfactions comme plat à servir chaud et comme
plat à gratins. Dans ce dernier cas, enlevez la monture en fil inox avant de le mettre au four. Ne jamais 
chauffer ce plat directement sur un brûleur.

D'autres usages nous ont été indiqués par des utilisateurs. L'un d'eux nous écrit CLAIR-GRIL 
•rès pratique pour un déjeuner qui « attend », on garde au chaud sur une veilleuse sans brûler, sans 
dessécher ni surcuire.

Un autre nous signale CLAIR-GRIL remplace avantageusement le dessous de plat chauffant. 
Le four chauffé avec volette et couvercle maintient très longtemps la température des aliments qu'on 
y enferme. Attention aux nappes en plastique : interposer un bon isolant.

Un troisième nous dit : CLAIR-GRIL parfait pour griller des marrons. Dans la cocotte avec son 
couvercle mais sans volette ,- brûleur ouvert a moitié en 15 minutes excellents marrons bien dorés, 
intérieur moelleux bien loin d'être desséchés comme dans un four. Servir dans le couvercie verre qui 
est alors très 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 
faisent connaître CLAIR-GRIL autour de vous.

M c'Xïa . A- MfA+sCl, M .

SO C IÉTÉ IN D U STR IELLE  DE FERBLANTERIE
C H A lO N  iu r-SA O N E ($ ..«. t  J

« O v ^ C * - . W » >»ONf
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avec m o n tu re  in o x y d a b le
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En aluminium pur embouti.

tCi

ULTIM HEA T*  
VIRTUAL MUSEUM

Sa fo rt©  ép a isse u r î  évite les coups de feu, égalité de chauffage sur toute 
la surface.

Sa fo rm e  rectangula ire  : idéale pour grillades, poissons, rôtis.

Sa queue am ovib le : avec son verrou automatique, est isolante et facilite 
le rangement.

Ses n e rv u re s spéciales du fond :  permettent aussi bien les grillades sans 
aucune graisse, que les cuissons avec matière grasse.

Ç 'iX l : Chauffer fortement la poêle.

Bifteck mince :  Eteindre le gaz la seule chaleur de la poêle suffit à cuire 
les 2 faces.

G rilla d e s épa isses Tournedos - Chateaubriant : Réduire le gaz au 
minimum saisir les 2 faces couvrir avec le couvercle en verre La cuisson se 
prolonge encore 5 minutes après extinction du gaz.

Po & lt : Pour la cuisson des aliments avec matière grasse Escalopes, côtelettes, boudin,
-------------------------  andouillettes... Pommes sautées, omelettes, crêpes... Soles et poissons plats, etc...

Dès que le fond de la poêle est graissé, les aliments cuiront à feu doux, sans risque 
d'attacher grâce aux nervures spéciales * Eteindre le gaz 5 minutes avant fin de cuisson.

Ui Cotofit
iiiitiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiniiiiiiiiiiiiiiiiiii

U
À  c fa t iA  ;
iit iiiiiiiiiiü m iiiiiiim iiiiiiiiiiiiiiiiit ii

Se compose de la "Poêle g r i l "  coiffée du "P la t à S e rv ir "  dont la monture en
acier inoxydable forme poignée isolante.

C'est un ustensile idéale parce que rationnel
1° L'aluminium épais est très bon conducteur de la chaleur, le verre est isolant, un 

brûleur très réduit maintient facilement l'ébullition.
L'économie de gaz est considérable H

2* La transparence du verre permet une surveillance constante, sans soulever le 
couvercle ON V O IT CUIRE !!

3° Le couvercle verre est spécialement étudié pour que la condensation des buées 
retombe sans cesse sur les aliments Principe merveilleux d'une cuisine 
savoureuse .

Echauffé dans son office de couvercle de la cocotte, et retourné sur ses 4 pieds, il 
recevra le rôti délicieux préparé avec "C la ir - G r i l " . . .  et vous se rv e z  chaudI

Ce plat en "verre à feu" peut sans difficulté être dégagé de sa monture et utilisé 
pour les gratins au four Ne jamais le placer directement sur une flamme de gaz.

Q U E  P E U T -O N  C U IR E  D A N S  LA  C O C O TTE " C L A IR - G R IL "  ?

Toutl... Absolument tout I Tout ce qu'on cuit dans une cocotte fonte ou au four 
Les rôtis de viande rouge, les volailles ou gibiers, les viandes en sauce, ragoûts, etc. 
Tous les poissons au beurre, en sauce, farcis...
Les légumes Pommes sautées, endives, tomates farcies, etc. etc.

Pour tous ces aliments : faire sauter ou saisir dans la poêle bien chaude, puis 
couvrir et cuire à feu d o ux... et sa ns souci... votre rôti est a rro sé  sans 
cesse... et vous l'avez constamment sous le s y e u x  !... C*Ok-v».-S
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R O B U S T E

Pe u  e n c o m b ra n t 25/1  I / I O  cm.

COUPE LES FRITES
EN BATONNETS

2 Kg A LA M IN UTE !

avec le  ra b o t  2  u s a g e s

e t le  t a b lie r  a m o v ib le

É p a is s e u r  de coupe in s ta n ta n é e  p a r le  BOUTON

VITE-FRITE coupe légum es et fruits dans toutes les formes...

C O U P E  E N  P L U S

TRANCHES et FILAMENTS

V ITU  ♦ F R I T E



Le V.F. ' 202 / / entièrement étamé à l'étain pur est livré avec le ç* 
coutoau à frites à carrés de 10  ^

^  / / 5 0 3 / /  poss ‘̂ ê en p*us *e ra^°l 2 usages (couteaux
__ __________________________________  droit et ondulé) en acier inox

i iS if? ' :̂ r
| N ULTIMHEAT®  

et son tabliel VIRTUAL MUSEUM

■^de réglage

EN  S U P P L É M E N T  

ET S U R  D E M A N D E

Les couteaux à frites à carrés de 7 et 13

Le couteau pommes fruits 14 quartiers ©t la râpe \

N O TA  : Tous les couteaux et râpe sont identiques à ceux du V/TE-FR/TE, modèle 1958 "  V f  !0 I'

COUPE EN BATONNETS : Choisir le couteau désiré. Placer une extrémité du légume au centre du 
couteau, l'autre au centre du poussoir. Rabattre à tond le levier.

COUPE EN TRANCHES ET FILAMENTS : Fixer le rabot sur le bâti : côté droit pour tranches ;
côté ondulé pour filaments, pommes paille, pommes gaufrettes.

i *  Ch f4*ce di* X t̂tUo. et Ce de tcoi+fe

* e  ( o n t  CH Ç  f c e P H ^ e f  /

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

2° Fixer la béquille sur la base du pied ; 

î°  Tourner le bouton sur la graduation choisie.

Permet le réglage immédiat à l'épaisseur de coupe désirée. 
Le secteur do gauche correspond à l'utilisation du couteau 

droit ; les chiffres donnent les épaisseurs en m/m.
Le secteur de droite correspond a l'utilisation du

couteau ondulé.

U S A G E S  D ES D IV E R S  A C C ESSO IR ES

Robot côté plat Rabot côté ondulé Couteau à Frites

Pommes C H IP S  épaisseur mm.

Pommes SO U F FLE E S  épaisseur do 
2  à 3  mm.

J U L IE N N E S  de LÉ G U M E S  

C ÉLE R I R ÉM O U LA D E 

P O M M ES P A ILLE

de 7, 10. 13

Frî-c ï de 3  grosseur» diftèrenres selon es 
goôt» • Ccvo’ios o r ragoût Soupos de 
légumes.

Pommes S A U T É E S  
Pomme» ô l 'H U IL E  
C A R O TTE S  V IC H Y  
C O N C O M BRES 
B E T T E R A V E S  etc...

B E IG N E T S  
de P o m m e s (

T A R T E S  t 
aux Pomme»

O R A N G E S

C IT R O N S  '

T O M A TE S  '

. Régler
\ l'épabsour
1 selon 

lo i goûts

Vider lo  pomme de 
ses pépins er cou­
per on tronche» do
2  ù 4 mm.

Épaisseur -  o 6  mm. 
Poussor «  Ira it çn 
iig -^o g  sur le cou­
teau.

C H O U X 
R O U G E S  \

C H O U - f 
C R O U T E S

Couper le chou en A. 
Régler l'épaisseur à 
2  ou 3  mm. le  chou se 
coupe en long en le 
tenant per le trognon.

En ré g io n  le tabl er à l'épaisseur minimum 
vous obtiena-e* de» filaments très f-'ns

P O M M ES G A U F R E T T E S

Régler 6  une épaisseur ur. peu p  js  

(orto que peur l'usage précédent, f r i r e  
choque couse. taire pivoter le légume 
sur li mémo d u r quart do tour environ 
S  nécessaire, porta ire  é  réglage de 
l'épaisseur pour obtenir dons cFoque 
tranche des atours très réguliers.

RAPE

from age, chocolat, écorce d’orange et 
de citron... S'utilis*? comme ... couteau 
rabat côte coupant vers le tablier. 
Régler celui-ci au niveou de le râpe. 
G rad uo i an ‘ : 5  '

Combinaison rabot 
et couteau à frites

M A C E D O IN E S  DE LÉ G U M E S  
S A L A D E S  R U S S E S

Avne r  robot côté p lo ', couper les nqumes 
en tranches de 6  t ->. Superpose ' 6  c 6  
de ces tronches sur o cout«au à  (rires 
D'un se j!  coup de levier, on découoc des 
cubes très réguliers

Coutoau à fru its :

P O M M ES E T  P O IR E S

O n  décovoc un fru it en U  quartiers ré ­
gu lie rs pour tories Ou tr io  en bocaux* on 
plr.ee-.- le  ‘ru it bien eu centre du couteou. 
le s pépins sont séparé» dns quorrier» por 
l'or.paau cen-tal.



le  P resse fruits  "S IF"
S P É C I A L E M E N T  C O N S T R U I T  P O U R  
ÊTRE MONTÉ SUR L'APPAREIL A COUPER 
L E S  L É G U M E S  LE " V I T E - F R I T E "

I N D I S P E N S A B L E  P O U R  L A  C U R E  F A M I L I A L E  
D E  J U S  D E  F R U I T S :  O R A N G E S ,  R A I S I N S ,  E T C .

L E  P R E S S E - F R U I T S  " S I F "
S E  C O M P O S E

A  -  D 'UN RÉC IP IEN T EN  ALUM IN IUM  PUR 
B D 'UNE GRILLE, ÉTAM ÉE A L 'ÉTA IN  PUR 
C D'UN PILO N AM OVIBLE, ÉTAMÉ A L 'ÉTA IN  PUR 
D -  D 'U N  FILTRE, EN  TO ILE  M ÉTALLIQ UE, ÉTAMÉE

e  D

A — Placer le récipient du presse-fruits su r l'ap­
pareil "  V ITE -FR ITE  " .

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

C •— Coulisser le pilon amovible du presse-fruits, 
sur le pilon fixe  du " V IT E - F R IT E " .

LE P R ESSE-FR U ITS  E S T  PRÊT A FO N C TIO N N ER

L'emploi du Filtre  D n'est indispensable que pour les 
fru its à pépins très fins (groseilles, cassis, fram ­
boises et aussi les tomates).

P O U R  LES  F R U IT S  A  É C O R C E , o rang e , citron, 
petit pam plem ousse, couper le fruit en d eu x , et 
mettre successivem ent, chaque moitié dans le 
réc ip ien t, l ’écorce au-dessus. Rabattre  le 
lev ie r et presser fortem ent.

IL SE  M O N TE SUR L'APPAREIL A COUPER 

LES LEG UM ES LE " V I T E - F R I T E "

P O U R  L E S  R A I S I N S .  Il est p ré fé rab le  de 
dé tach er les g ra ins pour les mettre dans le 
récip ient.
I l est inutile de rem plir complètement le 
récipient. L'extraction du jus est plus facile 
et plus rapide en mettant peu de fru its chaque 
fois.

Rabattre le levier à fond plusieurs fois, en 
remuant le fru it avec une cuillère, entre 
chaque pression.

P O U R  L E S  F R U IT S  A  P É P IN S  F IN S , g rose illes,
cassis, framboises, pratiquer de la même façon 
que pour les ra isins, mais en ayant soin 
auparavant de placer le FILTRE D, dans le 
récipient A et sous la g rille  B.

S I M P L E R A P I D E P R A T I Q U E



le  gril omoviblc remplace ovontogeusement le grond gril de votre tour. 
Facile ô nettoyer, la wuce eit recueillie directement dor»s le plot. Une 
ouverture ménagé* ou bord du gril petmtl I arrosage facile du rôti en 

cours de cuisson sans rien déplocor.

Pour toutes les grillades tdéol pour tous los pois-
biftecks, côtelettes, esca- sons soles, merlans,
lopes, etc... rougets, de...

lmp. t oiore-Ferry • Pom

Plat à rôtir rectangulaire “  G a ufre x  en aluminium pur. G râce  aux 
alvéoles du fond, la cuisson est plus rapide, plus régulière, le beurre 
est maintenu en place et les aliments n'attachent pas. Facile à nettoyer.

DE VOTRE FOUR 
A VOTRE TABLE

Sans le gril

Pour les pâtisseries 
pain de Gênes, quatre- 
quarts, tartes, etc...

Po u r les entrem ets 
gâteaux de riz, flans, 
crèmes glocées, elc...

Pour les purées, gratins, 
pâtes, tomates farcies, 
elc...

Pour tous les rô tis  
bœuf, veau, porc, poulet, 
etc...

DANS LE FOUR • SOUS LA GRILLADE • SUR LA TABLE DANS LA GLACIÈRE 1 ̂

PLATS A ROTIR RECTANGULAIRES GAUFREX
en a lum in ium  pur

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

S é r i e  9 5 8 0  

Modèles sans gril intérieur
N° 0 275 x 205 x 47,5 %
N° 1 - 300 x 225 x 50 *
N° 2 - 325 x 245 x 52,5 %
N° 3 - 350 - 260 - 55 %

EXIG ER 
LA MARQUE

S é r i e  9 6 0 0
avec gril mobile étamé et étiquette en couleurs

N° 0 - 275 x 205 x 47,5 %
N° 4 - 300 x 225 x 50 %
N° 2 325 x 245 x 52,5 %
N° 3 - 350 x 260 x 55 %

LA MARQUE 
d e  Q U A LITÉ

Demander nos moules à gâteaux en fer blanc fort brillant "G A U FR E X "


