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INTERCHANGEABLE,

PRATIQUE
POUR DEUX RAISONS :

1° Vous pourrez en moins d'une minute faire de votre gaufrier
soit un GRILLE-VIANDE, soit un TOASTER ou CROQUE-
MONSIEUR, ou bien encore un GAUFRETIER.

2° Méme si vous n'utilisez qu'un type de plaques, surtout
grille-viande, vous aurez ainsi la possibilité de laver ces
plagues comme une casserole et d’avoir un appareil toujours
impeccable. Et I'on pourrait ajouter que méme le nettoyage
des capots est facilité par la possibilité de les démonter.

CORDON AMOVIBLE :

Tout le monde connait les difficultés pour ranger un appareil
chauffant avec son corden fixe sans compter les frais toujours
importants a faire lorsqu'un cordon, fixé a lintérieur d'un
appareil, se détériore, ce qui est fréquent.

Sa poignée spécialement étudiée ne vous brilera pas les mains.

Son socle bakélite solidaire permet de déplacer et poser I'appa-
reil n'importe ou.
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Par les techniques employées,sa présentation, son émail ou
ses chromes, cet appareil ne déparera pas votre cuisine.

QUALITE

CAPOT émail vitrifié ou acier chromé ou inox.

.RESISTANCE en nickel chromé 80/20 de premiere qualite,

garantissant contre tous risques de rupture lors des surcharges
passagéres du secteur. Isolement SAMICA.

PLAQUES DE CUISSON moulées en « ALPAX » garantie par
le label NF ALUFRAN, attribué par la marque nationale NF
et controlé par le Syndicat des Fondeurs de France sous la
haute autorité du Centre Technique des Industries de la
Fonderie.

POIGNEE et SOCLE bakélite, plastique noble par excellence.
Tous nos appareils sont reversibles ce qui assure un meilleur
remplissage dans la fabrication des gaufres.
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Cet! appareil| est! garantii mthmﬂmn((!—mdﬂmwpihsm Seulés less frais: dee transportt
sont’ & la charge: de: [utilisateur:

1*°-La garantie: couvre: tout! défaut: dé- fabricatiom ou vice: dé: matiére:.

La: garantie: ne: couvre: pas: lés: bris: par- choc: ow: chute;, less détériorations: provogquées: parr
um empioi anormal! ow: les: erreurs: de: branchement;, les: bris: d'émail..

2-Pourr que: cette: garantiee prenne: effet], deux: clausess sont! & respecterr impérativement:.
Renvoyerr dés: |'achatt le= talom diiment: complété: & ladresse: suivante::: A
AL LAGRANGE: & Cle -- BOITE: POSTALE: N*° 199//69--SAINT-GENIS: LAVALL ‘ '5. i
3%°-Em cas: dé déféctuosité: diiment: constatée;, renvoyez: |'appareil| munii dé: som cordom. g_‘.’l%%ﬁ_..
Nbiw#fmmlhmehmﬂhmmt,m‘m.mﬁimmt& \ Sotiéina dlembiadlige: idgxl
d = (paille; frisure; papien froissé‘eto)

G
A‘y -

T

4%°-Vailler- &) ce: ques |'appareil| soit: soigneusement: embiallé;, utiisez- frisure;, paille: ow journaux:
froisses: pourr formesrr une: coguille: dans: laguelle: 'appareil| doitt reposer;, cect! afiim d'éviter:
less briss d'émail .

5°-Né&: jamais: réexpédierr parr poste:. Les: tarificationss SSNICCF.. ett routidres: étant! faites: pourr
5 Kilos: minimum;, ceci! permet! toujours: dé réaliserr um emballage: soigné:.




BON DE GARANTIE

A cconserver par | |‘atheteur et 53 | joindre = (tout ;appareil cdéfectueux.
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Pour les changements de plaque

DEMONTAGE DU SOCLE
des modéles 61-62-63

SECTEUR
110 v.

SECTEUR
220 v.

paanngld

AL
e

Branchement PARALLELE” 110 volts . Branchement *SERIE” 220 volts



Cordons avec
boitiers de connexion

110 V.
Sortie des
4 fils par
la grande
encoche

quelques conseils

CONNAITRE VOTRE APPAREIL

Tous sont destinés 3 fonctionner sur courant 110/127 et 220 V.
Le branchement sur 220 V s'effectue en montant les deux résistances
en série par |’intermédiaire du cordon (voir schéma ci-contre}. Nous
livcans également des cordons portant une bague indiguant le wvoltage
pour leguel ils ont été montés.

CHANGEMENT DES MOULES SUPER 61-62-63

Enlever le socle bakélite. Ce socle est instantannément démontable.
Pour cela poser |'appareil “sur la table la fente du socle face a wvous.
Tenir le socle 3 plat de la main gauche, tirer par la poignée de la
main droite (voir schéma au dos).

DEMONTAGE DE PLAQUES

Poser P'appareil sur la table. Avec une piéce de monnaie dévisser
I'écrou central de chaque capot. Enlever ces capots et les poser
sur les plaques que wvous wvoulez utiliser. Revisser I"écrou central en
vous assurant que les capots sont bien emboités. Bloequer modérément,
mais tout de méme fermement. Remonter le socle. Votre appareil
est prét a étre utilisé & nouveau

TRES IMPORTANT

Les plagques comportent un tige centrale qui ne doit jamais éire
démontée.

Chaque jeu de plaques comporte toujours un jeu de ftiges, les
demander si par hasard elles manquaieni. Ces tiges livrées séparément
sont a bloguer tres fortement.

CHANGEMENT DES MOULES

Un seul geste suffit. L'appareil ouvert, appuyer sur les deux boutons
se frouvant sur les cdtés du capot tout en soulevant le moule.

Pour la mise en place dune nouvelle plaque, la prérsenter sur le
capot, les goujons de guidage la centrant automatiquement, appuyer
légérement de fagon & enclencher les deux clips de maintien.
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~ISe en route

Brancherr toujourss léss ficHes: cdté: appareill em premier;, ensuite: l& fiche: méle: & votre: prises
ow & votres projongateur.

Pendant: 200 minutes: |és: appareils: dégagent! une: |égére: fumée;, ne= pass s'em inquiéter;, cesi!
ne: se: produitt ques lorss des [& premiére: mise: em température:.

Ne: jamais: poserr |'appareil| directement: surr unes tables (gauff slill est! équipé® d'um plateau)). Um
journad| plié e déux: protégere: efffcacementt votre: table:.

ENTRETIEN!

EMAIL ;. Attendres que: 'appareil| soitt froid!. Essuyerr avec: um chiffom Humides, sii déss téohes:
persistentt vouss pouvez utiliserr um produitt d'entretiem courantt pourr émail!.

CHROME: :: Niettayerr aver: um chiffom tréss fim ow,, mieux;, unes chiamoisette:. Pourr tache: persiss-
tante: utiliserr um produitt diu commerce:. Née jamaiss gratter:.

Aprés: 'emploii ne: pas: oublierr de: débrancherr |'appareil).

TRES: IMPORTANT!L. Né: jamais laverr & |leau courante:.

puiss fesmezzvaire: gauffiesr 2 ‘
;. Comme: vous:s |'avez: | préoédemment;, les: plagues: sontt démontabless. Il estt

recommandé: dé ne: pas: laverr les: plagues: GAUFRESS ett GAUFRETTES:. Elles: ne= nécessitent! 1
aucum enttetien:. Eventuetlement;, les:s brosserr et |ess essuyer:.
Parr contre;, les: plaquess GRILLE=VIANDE: ett CROQUE=MONSIEUR ouw TOASTER peuventt éires
|avées: ett brossées: aver: lés: produits: diéntretien courant! pour |& vaisselle:. Toujours: s'assurerr
d'um séchage: parfait: avant: de: remonter:.
Aprés: plusieurss utilisationss, il| peutt arriverr ques les: poignéess prennentt um pew des jéw;; pour.
less resserrer;, biem respecterr |'ordre: citaprés:s. Débloguerr légérement! |'éorow six< panss see
trouvantt & |'intérieurr diu capot; écarterr |& laine: dée verre; resserrerd avissd empreinteccruciformes
se= trouvantt aw fond! du capot;, resserrerr |'écrow: sik< pans:. Pour ces: opérations;, unee ofé de= 100
ett um tourneviss cruciforme: n®° 11 ow 2 suffisent.. Um tournevis: & lame: fine: ett plate: peutt aussii
étres utilise:.

ettimmédiatement retournez:
llensembles



GAUFRES

laisser chauffer 10 minutes

TRESS IMPORTANT!

N pass dépasserr léss temnpss des préchaufféges indigués:

Beurrerr ow husiérr |égerement! léss plaguess

Efalérr surr umes plague- 1a: pates quii doitt &tre: assez: |liquides pour: éire:
versees averc unes louchie: Pourr awvoirr um remplissage: uniformes il est
comseiilé: d'utiliserr wm pott & bBeec versewrr ows miewx« une: cafétiere:
11l.—Towss noss appareils: sentt réversibless;: powrr aweirr upes coissom
parféifes et: umiforme;, ill est! nécessaires de= mettre: |42 paiec alternativement:
surr unes plagues et! swer |lawptres. Lorscwes |lappareil est! pléein; le= refermer
immécliaternent ! samss seerer- less poignées: et! le= retournesr antourr dee som axes
Lias pdtee estt cuitee |orsqulill nes se: dégage: plus: dée vapeur:r. X ce:
momentii seulement! vouss pouver temierr diouvrire |'appareil
sans: toutefoiss insister;, sii une: résistance: apparaissaitt attendfe:
quelquess secondess dé phuss.

Une: fois: l'appareil| ouvert), vouss pouvez & refermerr et! |aisser:
daorerr pluss ou) moinss selam less gotitss. Enleverr & gauffe: aver
|& painte: dlUm coutesw que: vouss piquezz biem ¥ plati danss
l'épaisseurr dé cellescii Sii vouss cherchiezr & auwrir |{appareil
sans: respecterr cess preseriptions;, immanguablementt |& gauffe:
see déchirerait! emn déuxx partiess;; sii celé see praduit, débrans-
cherr immediaiement' vaotte: appareil), nettoyerr aveo |& pointe
diunm couteau), brosserr avec: une: ‘brosses dure: Remettres em
route;, graisserr abondammentt pourr une: dizaine: dé& gaufress,
less petitess particuléss dée pdies pouvantt resterr colléess dispas-
redfromtt diedlesemémess,
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Gaufre- Lyonnaise:::

SO0 grr. dé- farime;, unes pincées de: sed), 300 ger. de- sucres, 55 grr. de
levure:. Battrec aver: 1/22 littes dleaw ow dée 1aitt damss léguet| vouss aurez:
faitt fomdres 1200 ger dé- Heurre:. Ajoutesr 44 ceufss Battres 3% nouvean.

Sii 1&5 pates est! tropo épaisses rajouterr um peel dée liquides Parfumerr
a2 votres goutt (vamille;, Kirseh;, rhumi.

Gaufress aux: dés: omi neisettess::

Ajouterr a3 la: préparatiorm 1000 grr. di3mandess broyéess ow: noisettess.

Gaufress aw: jambon:::
Supprimezz léo sucres ett ajouterr 2000 grr. de jambom finementt hashe:.

Gaufre- Comtoisec: :
Supprimerr lé: sucrez Ajouterr 1500 grr. dée gruyeére: finementt rapes.

Gaufress Délices:::

2510 gre. dee farimes, 1 500 grr. des sucre;, 33 ceufés. 1000 grr. dée beurres fomduy,,
1/2° litres dee laitt froid! ow: d'éaw,, une: pincée: de- sell Méttre: l& toutt danss
une> terrines, sauff lec beusre;, déiWr au fouett pourr ques las pates sest!
bien lisse: et! ressembilés & une- pate: 3 ctemas Ajouterr |é= beurres fonmdin
efl cuires danss |'appareil | bien chaud] ett graissé:,

Gauffes: 3° 13 cremec fraiche:::

5000 grr. de= farine:. Unee pincée: de- set). Mélangerr em ajoutantt 1/22 littes
d'eau), 4 jauness dcemf§s 1/A) dé- crémes fraiche:, 1500 grr. dée Heusree.
Travaiflerr biem a3 fond;, ajouterr bianess diteufss battuss em neige:.
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POUR GAUFRETTES
laisser chauffer 8 minutes

Beurrer ou huiler légérement les plagues.

Efaler sur le moule inférieur une cuillerée 3 bouche de piate qui
doit étre assez épaisse, appuyer sur la poignée pendant quelques
secondes afin de permeffre a la pate de bien s’étaler.

Si I'appareil chauffe trop le débrancher en continuant la cuisson
puis rebrancher quelgues minutes apres.

Recette N~ 1 :

Dans un récipient mettez frois ceufs entiers, 50 gr. de farine,
100 gr. de sucre. Battez le tout 5 minutes. Ajoutez une cuilleréee 2
bouche de beurre fondu, 3 cuillerées d'eau.

Recette Nv 2:

1 bol de farine. | bol de créme. 1 bol de sucre. 1 paguet de sucre
vanillé. Bien mélanger.

Recette N» 3 :

Dans un recipient faite une fontaine avec 350 gr. de farine, battre
200 gr. de sucre, 50 gr. de beurre, 1/2 verre d'eau et 2 ceufs. Fouetter
pendant 5 minutes, ajoufer 1 tasse de créme et une pincée de bicar-
bonate. Mélanger. Laisser reposer une heure.

MODE D'EMPLO! ET RECETTES

POUR GRILLE-VIANDE
laisser chauffer 10 minutes

GRILLE - VIANDE

Laisser chauffer 6 2 8 minutes. Ne mettez aucune matiére grasse
sur les plagues. Faire couper vos viandes assez épaisses, 3 cm. minimum.
Vous pourrez cuire de 100 gr. 3 900 gr. de viande.

Comme pour les gaufres ne pas chercher & ouvrir ["appareil immé-
diatement. Lorsque la viande est cuite les plaques ne doivent plus
adhérer & celles-ci.

TEMPS DE CUISSON

Steockel S WEMIET ) e 2 a 3 minutes
Entrechtel 8. =L o e Zat 3 »
Chateaubriantl. - - %o ool O 35a 4 >
Escalope de MBAaU . ......:v.eweans 335 4 »
Cote 1de. poreR. -+ o v oyt et 3 & »
Foie dayveatil . .o o ol inTE el 1 & 2 »
Céte de mouton ... vuviirassane 2.3 4 »
Saucisses Franefort - .- oo oouo oo 182 »
Arclogillettes 8. L e S 43 5 »
Poisson . . . . . . e e Y 3 5 8 »
Ailes ef cuisses de poulet ......... TG a 12 »
et e - el ] b Sl L e 10 a4 12 >




MODE D'EMPLOI ET RECETTES POUR TOASTER .

laisser chauffer |'appareil 6 a 8 minutes

Beurrer légérement les plaques pour le bacon, les saucisses et les
ceufs.

Pour les toasts et crogque-monsieur, beurrer légérement le pain.
Coté beurré en contact avec la plaque.

Toasts-Canapés au fromage :

Gruyére, chester ou fout autre fromage que vous pouvez raper.

Délayer dans une casserole 30 gr. de beurre, 30 gr. de farine,
1/4 de litre de lait, 2 jaunes d'ceufs. Bien mélanger, et ajouter, peu
a peu, 50 gr. de fromage ripé, assaisonner.

Etendez la pate ainsi obtenue sur les tranches de pain ordinaire ou
de pain de mie (1 em. d'épaisseur)

Toasts au jambon :
Remplacer le fromage par 100 gr. de jambon finement ripé.

Toasts a la volaille ou a la viande :

Découper en dés les restes de volaille ou de viande, incorporer a
une sauce tomate, assaisonner, y ajouter guelques cornichons coupés
minces. Garnir le toast et faire dorer 2 minutes.

Toasts aux champignons :

Faire étuver des champignons hachés dans du beurre, ajouter ail,
persil et assaisonner. Saupoudrer de farine et mouiller d'eau. Remuer
jusqu'a liaison. Ajouter selon goGt un filet de citron, un jaune d’ceuf
battu. Garnir et faire dorer une minute.

Toasts croque-monsieur :

Garnir le toast de gruyére rapé. Poser sur ce gruyére une tranche de
jambon, recouvrir de gruyére et fermer ['appareil. Faire dorer une
minute,

Les toasts surprises-desserts :

Garnir le toast de confitures, bananes ou pommes, faire dorer une
minute et saupoudrer de sucre.

Les toasts napolitains :

Garnir le toast d'une couche de gruyére rapé puis de raviolis préparés
a _Ia sauce fomate. On peut y incorporer un peu de viande hachée.
Faire dorer 2 minutes.

Les toasts « Cocotte »:

Sur le toast & garnir, faire un creux avec le dos d'une cuillére, v
casser un ceuf, assasonner. Marquer I'empreinte de la cuillére dans
'autre toast et le poser sur I'ceuf. Refermer V'appareil et faire dorer
une minute.

Les croque-madame :

Dans une sauce béchamel, incorporer du poisson émietté et cuit,
ajouter des moules et crevettes cuites et décortiquées. Assaisonnement,
capres ou champignons et gruyére rdpé, selon gout. Garnir le toast et
faire dorer une minute.
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FRES. 7100~ SURER (66 Grand “Standing
Fy s kel Jé g i cth Jai

11102220 veolts - - 110000 \wwakts
[Dimens. odeux cgavires | 100! £55 - - PPoids 14 Lk 5500

FRéf. W0 -- SSUPER (63.
Gadfier ddouble i ml Il i

11107220 vwblts - 117000 \wuatts
Dimens. cdeuxcgadfees | 100 155 - PPaids 141k 5500

FREF.7902- - CGAUFRETIER 566
[Dimens. 4 cgavfreMes : /15 100
Paids <y jev : 11 kg 7700

FREF. 3302 -- (GAUFRETEER (63

[Dimens. ‘4 cgavfrees : 715 100

“Paids cdu

1 kieg 7700

FREF.7203- - CGRILEEWMANIEE 566 FREF. 704 -- TTOAS FER 566
[Dimens, cde|ia rdlacue: 119500240 [Dimens. cde la rolague: | 7950240
Poids <du jeu 11 kkg 2800 Poids cdu (jeu : 11 “eg 2200

FREF. 1303 -- (GRILEEWIANDE 563 PR&F. 1304 - TIOASTER (63
Dimens. ‘de i3 lsave: 1195240 [Dimens. cde | da rolague: 179500240
Poids (du qeu 1 kieg 2400 Poids du jdeu - 11 kkg




R&ff. 2000 -- SUPER: 622
Gavdfies: cooorr as

REFE. 1000 -- SUPERR 611

Gawffier: simnléc 30 pliguess interchangeables:

11002200 voliss - - TD00 waitss

Diaméire- de- la:

REFF. 1022 -- GAUFRETIER? 611
Dimenss. 22 gawffetiéss 7551000

Poics: due jesi: - 17 kg 100
Dimmenss. de- |42 gaufes 10001580 - - Poidss 27 ki 7560 :

REEF 4000

= EC00 . AL PEAQUESS FIXE!

5
11072280 Veltss - - 6800 Waitts - - - Dimensisins s da- |45 gaofre: - 100

PBids's : 22 kgs 5800

plagwes: interchangeables: REFF 2827 .. GAUFRETTER? 62°
11072280 voifss - - 7000 watts:

¢ gaufretie:
Dismeire: dé= 4- gaufres 1855 . . Paids: 32 ki

Potass dis. jee:

1580

GRHLEEWANDE: 622

REFF 2D3° - TOASTER® 622
Diamztire: dé- las pldgue= : 2D55

Dimens:. dee |32 plague= - 255

REFF 1044 - TOASTER= 641

GRILLE:WANDEE 631
i Oimens: de=laz pldawes 13001880

plagues : 13001800
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REF. 792 - Super 66 GAUFRETIER double REF. 793 - Super 86 GRILLE-VIANDE double REF. 794 - Super 66 TOASTER double
Dimension 4 gaufrettes: 75 x 100 Dimension de la plague : 195 x 240 Dimension de la plague : 195 x 240
Poids: 4 kg 300 Poids: 3 kg 900 Poids: 3 kg

Réf. 394 . TOASTER double.
Dimension de la plague: 195 x 240

Poids: 3 kg 900 Poids: 3 kg 800

Réf. 392 . GAUFRETIER DOUBLE Réf. 393 - GRILE-VIANDE double.

Dimensien 4 gaufretfes :
b

75 x 100 Dimension de la plague - 195 x 240
Poids: 4 kg 300 p



,O\-ﬂ',‘:
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Réf. 292 . GAUFRETIER CCEUR Réf. 293 . GRILLE-VIANDE rond. Réf. 294 - TOASTER rond,
Diamétre de la gaufrette: 185 Diamérte de la plague: 205 Diamétre de la plaque: 205
Poids: 2 kg 800 Poids: 2 kg 700 Poids: 2 kg 600

Ref. 192 - GAUFRETIER simple. Réf. 193 - GRILLE-VIANDE simple. Réf. 194 - TOASTER simple.
Dimension 2 gaufrettes: 75x 100 Dimension de la plague : 130 x 180 Dimension de la plague : 130 x 180
Poids: 2. kg 700 Poids: 2 kg 500 Poids; 2 kg 850

PHOTOS GRAPHICOLOR - Saac - LYON






