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Madame,—_
ous vgnxr;‘__z"d ‘acheter un PDE‘I\T FAC
Cet jappareil bénéficie des der
niers /jprogrés réalisés par 1'indus:
trie dans/le domaine du froid. En paritiy
culier 5041 FREEZER BLOW breverté vous
assurera un Service sans défaillaq‘cé
et un rendement sans ¢gal. //

Vous ferez des cconomies et ___!g':tirrc
existence sera plus agréables” Pour
cela, il faut apprendre a yous servir
de votre PONTIAC. 7

Faf

/
Vous trouvercez, cg_}-/_i’ii:fuillctant cette
brochure, quelqués /conseils ainsi que
des recettes s;r’l les. Cellesci vous
permettront fﬂ confectionner des
plats savourdukx que votre entourage

ct vous-méme dégusterez avec joic.




RANGEMENT IDEAL

RANGEZ LES ALIMENTS A UNE PLACE DETERMINEE

Lo température n'est pas uniforme & [Ulintérieur de ['appareil
et vous devez meftre vos denrées aux places qui leur sont cestindes,

Les portes sont éguipées pour recevoir les ceufs, le beurre, certains
fromages, les pofs de créme et de yaourt, les bouteilles. Cela ne
pose aucun probléme. .

Dans I'armoire méme, sochez que vous devez placer ¢

EN HAUT: !

Dans le Freezer Blow : les cubes de gloce, les créme: glacées,
les denrées congelées.

Dans la zone froide située immédiatement au-dessous du Freezer
Blaw, les aliments crus : viande, pofssons.

AU MILIEU :

Les plats cuits et autres sans indications spéciales.

EN BAS:

zone plus tempérée et humide, les légumes frais : caroles, salades,
éplnards, etc.

MAIS N'OUBLIEZ PAS : certains aliments ne supportent
pas le froid, ce sont :

— les pommes de ferre, les bananes, les fromages de fype camem-
pert — sauf par grande chaleur — les fruits de mer

— les vins : ne metfez que peu de temps avant ledr consommafion
ceux qul demandent & &lre frais ou frappés

— les fruits : beaucoup d'entre cux gagnent & n'étre rafraichis
qu'au dernier moment.

DE PLUS, NE CHARGEZ PAS INUTILEMENT VOTRE PONTIAC
en boifes de conzerves, pates, riz el légumes secs qui se conservent
parfaitement hors du froid.

Enveloppez toujours les aliments pour éviter leur déshy-
dratation, ralentir la production du givre et éviter la propa-
gation des odeurs. Utilisez les feullles d'aluminium, les sacs
et boltes en mafiére plastique, les bocaux divers, etc.



oo b

iques

-

ils prat

et conse




UTILISATIONS

OU PLACER VOTRE PONTIAC?

Dans un endroit de volre cuisine, facile d'accés : c'ast
un meuble de rangement Impertant et rlen ne deit
géner l'ouverture de sa porte.

Me le placez pas & proximité d'une source de chaleur
ni complétement contre un mur : cela diminue son
rendement.

Avant de le metire en fonclionnemenl, dépoussiérez
lintérieur de I"appareil et les fablettes de la porte
over une fponge ou un linge doux imprégnés d'eau
titde et aottendez 2 heures.

MISE EN ROUTE ET REGLAGE DU FROID

Un seul bouton de commande gradué assure la mise
en route et le réglage de |'appareil.

MISE EN ROUTE : il suffit de tourner, dans le sens
des aiguilles d’une montre, fe bouton gradué se trou-
vant 4 la position arrét (STOP visible), Yous percevez
un léger déclic,

REGLAGE DU FROID : la rofafion du bouton gradué
de la gauche vers la droite commande une production
plus ou moins intense de froid. Les groduations du
boutan vous en faciliteront le réglage.

D'une maniére générale, la production du frold ré-
ghée, vous ne devez modifier le réglage qu'exception-
nellement (grosse chaleur ou nécessité de congeler
rapldement cerfalnes denrdes),

COMMENT UTILISER LE FREEZER BLOW?2 [

Placé & la parfle supérieure du réfrigérateur, le Freezer
Blaw en es) |'&lément actif. C'est la que se produit le
froid qui se propage ensuite au reste de 'armoire.

La conceplion du Freezer Blow assure un rendement
thermique exceplionnel : caraclérisique du PON-
TIAC, Vous y préparez vos cubes de glace, vos crémes
glocées el vous y conserver vos denrées congelées,




pu PONTIAC

QUAND ET COMMENT DEGIVRER?

L'excés de givre géne lo production du froid, il est
cause d'un mauvais rendement. Grice au Freezer
Blaw, vous ne déglvrerez que tous les |5 jours {I"épals-
seur du givre ateignant & ce moment environ 5 mm
d'épaisseur). Me grattez jamais la couche de givre
avec un couteau, vous risqueriez d'enlever |'enduit
profecteur gul recouvre le Freezer Blow.

DEGIVRAGE SIMPLE : Meftez le thermostat sur la
position « dégivrage » el attendez ainsi, porte fermée,
pendant quelques heures. Videz |'eau écoulée dans
le bac de déglvrage, essuyez el remettez en marche.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN DE L'APPAREIL

Pour le nettoyage complet, au meoins deux fois par mois,
enlevezr toutes les denrées, démontez les parfies
mablles. N'employez jamals d'eau chaude (40° maxi-
mum). Ajoutez & |'eau un produil détergent doux.
Sonf & proscrire absolument les lessives trop fortes,
I'equ de javel, les produits porfumés, les poudres
et éponges abrasives. Rincez ensulte frés solgneuse-
ment 4 |'eau tiede ef essuyez avec un chiffon propre
ef douw.

Nettoyez les accessoires de |la méme fagon el attendez
quelgues minutes, porte ouverte, pour gue le séchage
soll  complet,

RECOMMANDATIONS IMPORTANTES

@ ATTENTION AUX ODEURS : enveloppez
toutes les denrées el couvrez tous les récipients,
En cas d'arrét prolongé, laissez la porte ouverte.

@ CONSERVEZ LE FROID : évilez d'ouvrir la
porte a toul propos, n"entreposez jamals d'ali-
ments chouds, ce qui gugmente inutilement les
condensations.

o NE GENEZ PAS LA CIRCULATION D'AIR
en entassant exagérément les aliments ou en gar-
nissant les clayettes de papier ou de matiére plas-
tigue.

De flouwtes ces recommandalions dépend le  bon
fonctionnement de volre PONTIAC.




CONSEILS PRATIQUES D'UTILISATION

EN UTILISANT NORMALEMENT VOTRE PONTIAC

YOUS GAGNEREZ DU TEMPS; on effel vous pourrex :

I* Grouper vos achats en foisant votre marché wne cu deux fois por semaine.

2% Prévelr judicieutement va: préparafion :

En épluchant d'avance, & vos moments de liberté, une grande portie de vos légumes
En préparant des quantitds doubles de potages, plats de légumes, desserts.., por exemple -

Faites une grande quanfité de créme anglaise  alle accompagnera aujourd hui une dpaisse
compofe ;| demagin, alle Imbibera un diplamate et fe jour suivant elle nappera une créme
de marrons,

YOUS REALISEREZ DES ECONOMIES SUBSTANTIELLES

En ne jelant plus rien (plus d'alimenis algris ou maisis)
En confectionnant, avec les restes, des ploh sovoureux el cconomigues.

VOTRE EXISTENCE SERA PLUS AGREABLE

Vous ne serei jomai prise ou dépourvu el pourrer preésenior soni faligue, méme
le dimanche ou en renfrant de la promenade, une nourrifure foujours fraiche ef saine

EXEMPLES DE MENUS ENTIEREMENT CONSERVES
DANS VOTRE PONTIAC

SIMPLES ET ECOMOMIQUES .

Tomates {ourrées

Veau en gelée a l'ancienne (& servir
réchauffé ou freld selon la saison)

Laitue

Puits d"Amaur

PLUS HABILLES :
Pamplemousse

Lafle & I'américaina
Riz & l'indienne
Gloce oux framboises

I** MENU

TOMATES FOURREES

Clest nme. entrée cimple, mapdde, et foujours apprécide.
Fowr & poreornsy ©

& omates randar of réguileres

0T § eaviean d§ Adoddeing da Wjpened [rnsebdule

fralche ou de comeres)

A feuwilles de salmds

I3 Bbal de sowce moFannoize

Carnitivrey © elivey, rondeiles ' mwfe duri
= Préporer fa mocédoine d= légwnes o bien fmitey
Agemillar snignsuigment loy IRgurmes i conservg iariy
fen avolr Abomilinoidy wne seconde poor fear Sesr fe
Foit  de tomsarvs
— Faleer lo aowes maponmeiie. Your pouvez daillzun
2 prigarer ume dued pronds gquanddd & le for - ajaidler
unn culllerte @'ecu boulllonie en fn de perdporddicn
powr @ stablizer, remnplimes-en in ot fermont bermé-
tiguemand gt meedier-la dam vares cdfriptraiear (dragére
du host ol efle se conservers une quirzsine de jours.
— Coupag wne rondallo oy sarames des tamale, Sridor-
leg (ne jetex plos bes graines nl 1= jux - foiteren pluckt
U potERE U e EUEe Qui paurrond fus dwuissi g0 senger-
ves frlutinury joursl.
— Salez chague dophe mmil [emsfe.  Ratousnec-lew
KUF ichE griiedte ef meiter au frovs peadont | 4 d'heuee
pour aue eow g"Eenule;
— ¥iied turer figmfont ce tempn assaisoned les lEgener
de  mayoonarse, Remplpses-sn chague Somode trey

proprenreat, sons débarder, petez choswne doms upe
grovide feinlle de laitue, dispaser wn plar g tesvingz
lm décoraclon & vaire godr.

— Recourres eniin e pat meeg une foplle o' alyminiey
of barder Crdd tolgocutement pour éviler loul contoct
ovec air. Conperver mu réffipiratour,

VEAL EN GELEE A L'ANCIENNE

Four & persmones

Weow (fanchet, jorrei] &0 p
| peesd e wed
I goueane de Jlord
lgumes © 500 g en towt, par ssemple © J caredie
{ navat, 2 fonds ' arpichoets, 3 aignang, | dchielope,
t gousse d’ail
I mafs o Eduree
| prood verre de vin blanc, do mEme quontiod o' e
| bewmgued pornl
— Eialer o avehne doni be fond d'ume cocorie, Dispesser
pezr dessivy fes sigrons, wif ot Echodobe 8minces,
— Digpuier praciile e Bgemer ; corotimn on romledles,
AOFEE BN mercEnny ef aroichants eno Imeeller [owpes
fex fowllen o articharls @ned up coufeme fsen dipuiss,
erdever [e foin er froccer immddoement oy cirom
pour fewr fwiter de porrcir], Metier ensoiie & morcens
de wiads feald, |8 plad g veoy coupd en morEedus
orrgser de. vin blonc et o'sou, malex, poivrer, Couvren
o cocolle ot Inirer mijsler {irrvniffance maliel pendenl



I heurss gu mone 5ovous disposez d'wne marmice de
CuREdn toug Breaurn ciduime oe tempa au 113,

= Lorsgwe le plot =5t cudt,  disbotex ure rongés de
cornties dane fe fenid dun petit selodior A fovd cond,
puin metier fo vioede, les [dgumen ef yerier io geids
Lerissmn rafrasdic, éouirens ot rmibes ou rEfripdrateur,
= Ddmpiler pour tervie Bt ocoompogner de salede et
eardicharm.

— Ce plot peut tvidemment #tre réchoufe.

Rmmargue | On sccommade de ¢ méme fagee di o
oir une poife. Augnester wn peu le iemps de culsson

SALADE DE LAITUE

— Epluches toufoars wos walades, loftus s sutre s
PMacirat, lrves-les, fpanpec-fes dome un linge on um pobier
obuprbanl ¢ copanrves-les dane un aoc de macides
plastigon plecé dory le boc @ lEgemes © conssreation
4 jaury environ. Prereall et fines hechen peuvent #irs
préparés et conservis de dooméme fapon,

— Quonl 4§ [esasissdnement, prépares-en A [“mvance
dane wne Souteilie moi i ant inutils. de mattre cellecl
dans volre FlleiplrEegr,

FUITS D'"AMOUR

Fraparation. & miotes

Praportions (4 persoenesi

il

cuidferéey 4 mowps de conffiwre de fruils roogen
cuiligrdes & cald ale rham

cuilleréer 8 soupe de nErE

caripen cosfling

= Travailler leg Jounes f 'mofy oves 4 culllerdes de swors
ot s ey, Battes din blands en nedpe fosme of @ouwisy
fe reste du aucre, Mélonper dilicotsenend.

— Madtre une cuilierdn e confitien data Te foand de
A werrer 4 porte, ¥erser por-deniun (e nsdlomge faunes
# sacre, Rermsglir dvec fe iddnc batiu of porer o cérise
oofite mu mmet,

- e

2 MENU

PAMPLEMOUSSES GLACES

— Praparer |1 pomplomecne par pereanme. Décofine
de frudt en glimant un conteco entre [doorce et lo podpe,
— Jaupsudres doe suerm,

= Congeryation de -3 Jours soun pellicnle d alfunsislom,

LOTTE A L'AMERICAINE

Comme fows les plate en souee. celui-c/ gogre 4 Sire
rhchoufé plusimers fois, Malgrd s rémdetion de baute

cwiine, |F ne présence guguns difffcultd de préparation
Pour 8 permeanes ;

T5Y g de lodie coupde =n movcesus

& cuillardes & soude rases d"un hochls ' &chal=e, sl

persil

| owix e Blurre

/2 werre d"huile d'slive

I grond verre de win blone pec

I pevirs hoite s camtandod da camrmapes

I paine.de cayemne, |2 veree o café de oarvy, sef
— Falees sorgr dom le bevree e hoohis o'dehalines,
fed morcepus de podoien. QJwand i sond Bfen dorés;
muowllles avec o win, wfoutes & la sowce les dchalotes
dorees, = cancentré de fommies, les dhices (soms exogirer)
et o snl, Couvres ot jofesns mijoer (fow deos 10 minutes
enviran], Rectiffer ['osscivamnsment,
— Comervmz domg un bocal bien fermd; car les epdomr
sont frés adorantes

RIZ A L'INDIENME

Four & personney : 300 g

== Lover le riz smow ie foire tremper, Foibtes-le coire 8
prands eau houiliorste aoide pendant {5 & T8 minstern.
Lz reepy de cwlison vorie gvec lo grosseny der prainr
dp riz, DAy que {a praie esl moslisuy, verse-is done une
pagsoire Br rincez Immédiotement 4 Vsau froids,
— En teoitont sinei le ri ol pouvez lp consesver
faresgue une semaine en réfrigéroieuy. Foor fe réchaufTer:
plongpez-la wimplemont | mouts dam I'maii Eowsllldnie
ealde. Assajsonees au bewrre [rac,

Remargue 1 ley plites peieveal $Lre préparkes enocfement
do la mima fogon, Evidenrment, ne pax fes fover mmnt
de (ex foire cuire, mgiv n'sebiine poi de fes rincer emindte,
alimn im péchouffereen om ofier, @ PVeou bauilfonte.
Lz riz & 'indienna préperé en Ling beut Bire sccsmmodd
en prlade wigores Svee oed alives, temotss, aochoin,
# wilisipretie.

GLACE AUX FRAMBOISES

Préparaiion :
T4 mlmes iour lo créme
50 mimstes pour cencovser, imurner, mealer lo glace
1 hewrex de conphiaton
Proportions [pawr wn litee o glooe) |
Sirep
{4 de livre d'eou
400 g de jeses (30 moreeosn n® 41
50D g de fromissises
2 cuillnrdss & soupe de crime frolche
{ Jis dm eiiron
Malange refrigdrant !
2,500 kg dm gloce
1,500 kg de groc el




e Priparer fe wirpp, mettre Usow den une copserole,
ajoetar o dugre, porter & dbullition, retirer da {en au
premigr howiflon et |oisser refroidie,

— Lmver, dquaitar les framboises, les Scrower au maufin
en puréa fine. Ajowter le juy de cltron, In purde de fram-
bolvex, fa crimn freiche ow airop refraldl mﬂnmr
Metire In mdlamge damn le récipient de |o 8,
[ e gloen ki ur midlompde 0w gros sed,
Tawragr enviran [ 4 od'Beore. Aw boot de e bempd Uk
réxistonce indigue que b9 erame wil prive, Togser alire
Iie erdena glocks dam un moule fermant hermatiquaient,
Remettre dans Jg sorbetitre sn ehtsuradt de gloce et sl
Ay bout ds ¥ heures emvirom, cetie gioce pewt Btre
dEmaulée. Powr cele, plonger le moule 30 wecondas
done Vean fraide e cerourner domi wn plot sur une
FEFVIBLIE,

Qhpervations 1 o girop de gucre indique 10° am pése-
wirop. Ledjenction der fromboites roméne e desdite
aux environt de 18, Lo érdmn non moufde pewt Etre
snrvie gn coipes porpies oe oréme  Chentilly ef e
frombsizes croes If exi inutile dde ce cay e do finlre
cangeler ; o passage e mrhetiére suffit

RECETTES DE GLACES
TRES SIMPLES

£ ¥OUL O¥ED @ne sorhetibre lectrigue toutey fer recedtel
anl  Bennal.

Glace aux fruils
Glpres frky crémeuses e ne dopnant absslyment pei

de  paillettas en comgpelmnt,
500 g de pulpe de fruit © frodses. frombalpes,

Dame Moire

Pour & Dirsonee

| Balte da créme teate [aitn ou chesalat

| baolte de creme ou cofE

3 faenmy o el

50 g de sucre gloce
— Trovalilez o crbme aw cofd, le-sucre ghace, f=s paunes
dmufy; vur fen dens phar gue e milenge Afeinsisig
snm Baonaiflie, Lopper reffeddic. Yool poanver  opourer
wne cuilizrée de crime frafche 1i vour le désirez. Loisser
eofrandie ui faites congaler,
= BEpartizter ensafie doss des coupes sf conzerver
tesijuurs divs (¢ freezer. funte avam do aeevie, fajoed
chaowffer lo créme au chocolet =2 verssrslr wr (e glace.
Servez immidictemens,

UTILISATION DES RESTES
Le riz au Lait

- Frigorer ume prapve guantcd e rezoou e vowe
pouves pad exemple ddublar ey pestinn prévusi poue &

I litre de lait

150 g il rix

115 g de sucre

| gousre de vamilis

Lavez le riz, plonges-le 2 mippizs doms de eay
BewiiTlantn, dyouitiez-le el terminer lo culesan ddog (e
fait bmelilant, & fed dous. Ajpidezr fs qucre an fin de
cinigwEan,
== |l 2¢ congeryvera 5.d & jours ow maime, 2 vour prrmeELro
e réodiser den devseriy varies of rapéiden.
f* Gideay coremddisd | caramélizez wn maele avec
[0 marcecux de fucre. Ajuuter i votre rlz ou toie 3 aafl
anigrn bOrtun & aomaleiie 8 uom npix de beurre. Medier
17 feeuire @ four meyedn &n farsont refraidic ovant de
b,
2= Charlotie pax poirer : iobisinr un moule 4 chorloiie
gver [28 g de bisewiin & la owllsr Imbibdi o em-d
kirpch, Bempllssex fe contre ovec on reste de riz au boft
dudie! voul gver alfonge wne grosgs polre coufsie &0
e Lo poire doit dire mire et trés fondante, Aecouvres
de hizcurts, toszer mf meiter o rafrigarateur.
4 Pavi dards 1 w'fl vour resta du pateon de riz coufier-de
en tranches, faves sowber cey morceour dary dy beurrs,
puiin, foowi wac facuiiaill] mupoudres de ucre, afronex
e rhum tigdi et fombez.

RESTES DE VIANDE
Croquoties do viands

— Hachae tous fes rontes de viande de plusiours joues.
Wayez pay peur d'ovoir. des viondes de plusieurs mories.
-‘}mﬂ & e hnchie | o I mufe bailiye en omelaiie,
un pey de mie de pain ressis et trempée dans du. fcieg,
du porsil heché ot ansodsomner ovec pein. Former & Jo
imain des houlsttes, Poscer-fes dans ['ouf, puils dong
e le chapeture fou dors upe pdte a frirel ot [aites uire
i gramde {riterg, Serves chowd, avec upe souce tunate.
Aatres iddes @ pdtes de prume;, pormmer de derre o

bandmey, meplans, abicicon

150 g ode sucre glogs

135 ¢ & F50 g de codme

I jun de citrom
— Rdduries le frilr qus vous ovar choizl en posde trés
fire. Wous pouver owssl employer dey frurte en conserve
{ehomas), mals shduises un pew lo quancild de suces
domy c2 coi. Aloner le swcre gloce (c'ext un sucre en
poutdre fmpalpabldel et plux o modns do drbeme, faunrtds
de préiférence cor le gloce est plus légkre. Plus wour
metter de crbme plur la gloce esl onciusuie. Meller
ensidte & copgeler (ovec ou sens  gorbetidee), Pour
démpiider, trempez f= fond du mouls | mimie denr de
l"eaat froice. (lamon d'sau choude,)
== Pendoat lo congélotion (1 fedren =0 movemne) ovec
In poribilié de variations duss & la tampabrature evid-
Fieure, maintener o tharmostot ou marimum, Evicer
d'auvrlf traf douvent la padla.

loendies fareie,
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