. DEHILLERIN

18 -20, Rue Coquilliére
51, Rue J.-J.-Rousseau

Tél. CENtral 53-13 PARIS - 1-



Batterie de Cuisine

TOUT LE MATERIEL POUR RESTAURANTS - HOTELS - PATISSIERS
GLACIERS - HOPITAUX - ECOLES - CANTINES ET TOUTES COLLECTIVITES

Acier inoxydable, Aluminium, Cuivre, Fonte brute et émaillée, Tole émaillée et étamée

Tt ANCNYME CAPITAL R. C. SE!NE G0 & 4570 - NO d'identification 733 75 101 0248

Eant e e - % P e s s
MAISON FONDEE EN 12320 pr\ R l 3 MAISON FONDEE EN 1820

MAGASIN DE VENTE : 18-20, ruc Touuilliére e 81, rus jean

i <iéphone :

-jecques-Rouszeau (17 Arrond.)

236 - 53-13 — Adrosse télégr. : DEHILBATRI — C. C. Postaux 917.14

USINE E7 MAGASINS DE RESERVE : 5 rue Léon-Delagrange (15 Arrond.)




LE SPECIALISTE

DU MATERIEL DE"CUISINE
POUR
RESTAURANTS - HOTELS - PATISSIERS
ET TOUTES COLLECTIVITES

TELgruons : 336°8343
Aom. TELEG. : oeniLpATE
CTE CH. PosTaL 91714 Pamis

FONDEE =N 1820

BSOCIETE ANONYME AU CAPITAL DE 3853.000 FRANCS

18 & 20, RUE COQUILLIERE
& 51, RUE J.-J. RoOusseau 75-PARis I*™

©

N/ REFERENCE .

v/ REFERENGCE .

R. C. SSINE 50 B e8%0 o ATELIZRS & RESEAVES
NO IDENTIFICATION 733 75 101 0248 R .‘;r’ 8. RUE LEON DELAGRANGE 73 - PARIS XV*
e e
N
\
o
¢ PARIS. LE___

a
+**

Monsieur,
Veuillez trouver ci-joint notre catalogue.

En raison de la multiplicité de nos articles et de I’instabilité des prix, il ne nous est pas
possible de vous joindre un tarif. Mais, avec une simple liste portant les numéros de référence des
piéces qui seraient susceptibles de vous intéresser, il nous sera facile de vous envoyer les prix (u
jour.

Pour simplifier votre travail de recherche dans le choix du matériel qui vous est nécessaire
pour faire fonctionner votre Etablissement, vous trouverez, en fin de catalogue, une liste-type.

Elle est & modifier, bien entendu, suivant le nombre de couverts et I’équipement de la
cuisine.

Vous la détachez, y annotez les modifications en quantités et dimensions que vous jugez
indispensables 4 votre service, et vous nous la faites parvenir.

Nous établirons, d’aprés votre liste, une facture pro-forma, ce qui vous permettra a ce
moment de faire le point.

A la derniére page de notre catalogue, vous avez un tableau vous donnant les dimensions
et contenances des principaux articles.

Le départ des grossistes pour Rungis ne modifie en rien notre position. Nous restons dans ce
QUARTIER des HALLES qui sera toujours :

“le CENTRE de PARIS”

N’hésitez pas 2 nous demander les renseignements dont vous pourriez avoir besoin, méme
pour les articles que vous ne voyez pas sur notre catalogue.
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BATTERIE DE CUISINE
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R
- 1 — Casserole
: \
Q 122 30cm
(]
w 3 — Plat a sauter a queue
143 40 cm
-
b
=
= 4 — Sauteuse évasée
y 143 26 cm
Q
(™
8 — Casserole pour pomme Anna
£ 16— 20— 24 ¢
o L4
Q
=
-
ﬁ 10 —, Couvercle plat & queue
Q
2 11 — Couvercle
e a degré a queue
‘amy
[
@
=
.qc, 12 — Marmite 20 a 50
Q
o 13 — Couvercle
o a degré a poignée »
= e
@
Y
-
-£& 15 — Bassine a rago(t
g avec couvercle a degré
i 20a60cm
w
£
; 16 — Bassine & ragoQt
- avec couvercle formant
< plat & sauter 204 60 cm
@
Q
W 17 — Plat a sauter
= a poignées, avec ou sans
e couvercle 30 a 60 cm
®
L)
ey
£
17 ®
Q
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BATTERIE DE CUISINE

£

T

-

Q

-

-

-

&

(]

Q

w 18 — Braisiére a couvercle,

o avec poignée sur le dessus

= ou couvercle formant plat

é a sauter,

bl . . 1 i

] poignées sur le coté.

] N

Q 36 a 60

w

& 19 — Plat a rotir avec ou sans

- poignées 30 a 65 cm

(]

=

‘am

-2 . -

(7] 30 — Bain marie avec ou sans

Q couvercle 10a 20 cm

w

E 31 — Bain a potage avec ou sans

® couvercle 203 30 cm

-

-

-

Q

= 32 — Caisse a bains avec ou sans
¢ w grille 30 a 60 cm

33 — Turbotiére avec ou sans
couvercle 40 a 60 cm

34 - Poissonniére avec ou sans
couvercle 40 a 90 cm

5

39 — Poélon d'office 10426 cm ~~

Dehillerin. E. :Dehillerin.

55 — Bassine a confiture 36 a

w
5 44 cm
2
h - . ~
2 56 — Bassin a blancs 24 a 40 cm
-
L
[
e 58 — Bassine a praline ou sirop
w 24340 cm
£
™
@
=
- 58 $
(=]
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BATTERIE DE CUISINE

£
1
2 213 — Piat ovale
- & poignées ou a anneaux
'5 25a40cm
Q
= 215 — Plat rond
a poignées ou a anneaux
.g' 125330 cm
&
é’ 234 — Jambonniére 42
£ ,
g 257 — Plat a débarrasser
28340cm
w
261 — Bahut pour débarrasser
e 16-20-24-28-32cm
=
g 264 — Bassine fond rond
s sansanses 16a 40 cm
Y]
Q 281 — Passoire a poignées
w avec pied feuillard
. 30a60cm
=
P 283 — Passoire & queue
E ordinaire 204 32 cm
=
g 286 — Chinois perforé
16a30cm
w
o 287 — Chinois métallique
-§ sans croisilfons
-] 16—20—-26cm
e
-~
S| 288— Chinois métallique
Q avec croisillons 20 — 26 cm
- 331 — Bassine a friture
o ovale 40 - 45 - 50 cm
s
g 332 — Bassine a friture
= cylindrique 30 a 60 cm
]
Q|  333- Bassinea friture
w évasée 28 - 32 - 36
] 40-45-50cm
£
!6 355 —  Poéle & omelette
E 18a50cm
-
g 356 — Poéle a poisson
30a50cm
™
% 357 — Pcéle a crépes
(3 12a30cm
oo
5
G E 358 — Poéle a blinis
358 P 358 .g 12-14-16cm
Q
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PETIT MATERIEL DE CU!SINE
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£

[

Q L
343 — Ecumpoire a friture

W fil tire 123 230 cm

£

-

é’ 345 — Ecumaire 3 friture

= grillagée 12a 30 cm

D

Q

\

T\ . o Sl i
\\\\ég/////// W 346 — Panier a friture
§% R ) fil tiré 204 30 cm
NS — O il .E

o R N
343 LRGN '.«‘."l«' é’ R
O BOOAK ] o - 347 — Panier a friture
YO 14 0se 5 £ e )
XX o grillagé 20 a 30 cm
XXX Q
w
. 352 — Panier a nid rond
R 10-12-14-16-
-
K 18-20cm
=
]
Q 361 —  Gril double
uw fil tiré 24 - 28 -32cm
£
(o) b 3,,,) o G l f < ’
361 @ 63 ril fer forge
e
- 4-6-8-10- 14 barres
S
O
Q
w 362 —  Gril poisson ou homard
. 35-40- 45-50 cm
o
-
366 - o
- 366 — Fer a gratiner
-
362 =
Q
i 407 — Egouttoir a cuilliéres
40a60cm
-
-
-
- 402 —  Cuillére a pot
- 6-7-8-9-10-12¢cm
Q
w
403 — Pochon extra fort
e 6224 cm
=
o
—
< 401 f,
Q
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Q| 462
w
| 46
-
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Q
il . 58
L
~ 53z
8 533
:E
&l 534
w

535

Dehillerin.
&
©

RAPE A FROMAGE
a manivelle

RAPE A FROMAGE
a volant

MACHINE A HACHER

a visser sur table

MACHINE A HACHER
a fixer avec griffe

MACHINE A HACHER
a couteaux extérieurs

ENTONNOIRS a SAUCISSES
pour 530 ou 531

ENTONNOIRS a SAUCISSES
pour 533

COUTEAU a PAIN
sur socle

534 . . 860 LYRE a ROQUEFORT
535 .-
; 8617 GUILLOTINE a ROQUEFORT
'g socle marbre ou Formica
)
= 1610 APPAREIL a GLACE
&
) A 2
Q
859 860 w
£
1S
2
&
Q
Q
w
£
1
K
861 1610 =
Q
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412

47

435

436

/
i
1

440

300

413

s

414

442

443

E. Dehilierin. E. Dehillerin.

e

E. Dehillérin. E..Dehillerin. E. Dehillerin. E: Dehillerin. E. Dehilierin,

405

406
408

409

413

414

415

416

417

419

435

436

437

440

441

442
443

300

Y
o,

- Ecumoire 8 & 24 cm,
~ Cuillere a ragoit
- Cuillére & arroser de cété

- Grappin 2 dents
25370 cm.

- Fouet a sauce |
crochets. 206 70 cm .+

Q

- Fouet & blancs dfoeufs

35 a4 69 cm..

- Fouet & purée
long manche

- Spatule coudée pleine
25 440 cm.
- Spatule coudée percée

254340 cm.

- Pelle a poisson

- Cuillere bois , buis ou

hétre. de 20 & 40.

- Spatule bois , buis ou
hétre. de 20 & 200.

- Couvert a salade

- Cuillere & olives pleine

ou percée. 5 & 8 cm

- Fourchette a réti.

- Couvert

- Boite a épice
4 compartiments,
sans couvercle avec
répe & muscade.

- Panier & salade

24 a 40 cm

E. Dehillerin.

E. Dehillerin. E. Dehilleri

E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehilierin. E. Dehillerin.
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MATERIEL PROFESSIONNEL DE CUISINE EN ACIER INOXYDABLE 18710

queues feuillard
inoxydable

poignées acier
inoxydable

FOND
EPAIS
DIFFUSION
RAPIDE

E. Dehillerin.

Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin.

E. Dehillerin. E. Dehillerin. E.

Dehillerin.

E.

1 — CASSEROLE

® H Cont.
en mm en mm en litres
140 70 1]
160 80 16
180 90 2,3
200 100 31
220 120 45
240 130 5,8
260 140 7A
280 150 9

)

3 — “PLAT a SAUTER” a queue

@ H Cont.
en mm en mm en litres
220 60 24
240 70 3
260 70 3,7
280 75 46
4 1 )
15 — BASSINE A RAGOUT
sans couvercle
¢ H Cont.
en mm en mm en litres
220 120 45
240 160 7
260 170 9
280 180 11
300 190 134
340 210 19
400 240 30
i
13— COUVERCLE a degré
12 — MARMITE TRAITEUR
avec couvercle
® H Cont.
en mm en mm en litres
240 240 15 |
260 260 13,7
280 280 17
300 300 21
340 340 30
400 400 50
1 it

17— PLAT A SAUTER A ANSES
sans couvercle

¢ H Cont.
en mm en mm en litres
300 110 :
340 120 10,8
400 140 17.5

E Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin.




524 - Planche a hacher

w3l embout vissé en 4 ou

¢ S cm d'épaisseur

's 40, 50, 60, 70, 80 c¢m

% 525 - Planche a découper

o a rigole ovale

w ou rectangulaire.

£ 40, 50, 60 cm.

[

S| 241 -Caisse & bain 40 & 60 :m

£

al 299 -Pilon & purée.

W) 291 - Tamis

§ 852 - Balance Roberval

°

E 854 - Poids fonte

Q| 855 - Poids cuivre, par série

“ en bofte noyer.

§ 446 - Glaciére & sucre

o

% 498 - Cocote en fonte brute

A ou émaillée, ovale o

i@ ronde .

¢| 500 - Gril en fonte.

=

-

E 791 - Mesure a liquide

0

Q

.| 857 =Mesure a lait

w

$| 858 - Mesure & Huile

o

v

Q| 862 - Entonnoir

w

g

E 471 - Boule a riz

3

o

Q

w
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Le SPECIALISTE de la CUISINE E.:.DEHIFELLERIN
Téléphone : (1) 236.53.13 18 -20 RUE COQUILLIERE
75001 PARIS

L E & COUTEAUX

Le travail en Cuisine nécessite des outils.
Ces outils sont les couteaux. lls appartiennent personnellement au cuisinier.

Ils doivent étre d’excellente qualité et maintenus en parfait état d'utilisation
par :
1°) le repassage : travail du coutelier repasseur qui consiste, & 1'aide d’'une meule 3 eau
sans chauffer, 8 émoudre c’est-a-dire amincir |‘acier de la lame pour lui donner le profil
de coupe sans la détremper (pour redonner du bombé au tranchant).
2°) l'aiguisage : il s'effectue par l'utilisateur, 3 tout moment, en passant la lame sur un
fusil pour maintenir ce profil de coupe que nous appelons “fil”’, jusqu’a ce que le tranchant
ne soit pas trop épais ; ensuite, il faut rapporter le couteau au repasseur.

Les utilisations (découpages, tailles, tranches) étant trés diverses, les couteaux
le sont aussi.

lls sont donc adaptés a chaque forme de travail. C’est pourquoi ils sont de
structure et de taille différentes. v

Les couteaux se composent de deux parties : la lame et le manche. La lame
se prolonge par une partie, la soie, qui s'insére dans le manche selon deux types de
montage :

a) s'ils sont montés a virole, la soie est emprisonnée et collée au ciment coutelier dans le
manche, avec une rosette au bout du manche.

b) s'ils sont montés a rivets, la soie est maintenue entre deux plaquettes appelées “‘cdtes’”
rivées qui forment le manche. Ce sont des modéles plus lourds mais qui offrent une plus
grande résistance.

Les lames sont courtes ou longues, minces ou épaisses, rigides ou flexibles,
larges ou étroites. .

Pour tirer le meilleur parti de son outil, il est important de faire travailler
le maximum de longueur de lame. C’est pourquoi il existe plusieurs tailles dans chaque

type.

Les différents principaux couteaux sont :

I'OFFICE : le plus utilisé pour les petits travaux courants : éplucher, tourner les légumes,
dénerver, parer, etc . . .

I’'ECONOME ou couteau éplucheur pour peler les tubercules, racines.

le .FILET DE SOLE : lame 16 cm., flexible a pour fonction principale le filetage des
poissons plats (sole) ou de petites tailles tel que le merlan. |l sert aussi pour certaines tailles
fines : brunoise, chiffonnade.

le CHEF : couteau a trancher, est d'une grande utilisation, selon sa longueur pour de
nombreux travaux, en cuisine et en salle, nécessitant quantité et rapidits.

Pour I'utilisation, de préférence prendre :
17 - 20 - 23 cm. : pour émincer les légumes, gibiers,
25 - 28 cm. : pour écraser |'ail, trancher rdtis, poissons, petites volailles.
30-35 cm. : pour grosses volailles, lapins, cdtes de boeuf, taper les viandes, gros poissons.

53 A i




Pour le gros travail, les couteaux montés a rivets (dits “IDEAL") sont un peu
plus lourds et plus résistants : ils sont préférés dans ce cas, tandis que ceux montés 3 virole,
bien en main, moins lourds, sont plus dégagés et permettent un travail rapide.

a BATTRE : & lame trés large, tranchant trés rond et épais, trds lourd pour débiter les
cltelettes, en faire sauter les os du talon, découper les homards.

a JAMBON : a longue lame lisse ou alvéolée (pour que la viande ne colle pas), trés flexible
pour obtenir des tranches larges et fines : jambon, barde, saumon fumé. Ce couteau s'utilise
en salle de restaurant.

le TRANCHE LARD : a longue lame lisse, un peu plus large que le jambon et moins flexible :
a cependant les mémes utilisations.

le BOUCHER : a bout drrondi, sert & découper.
Les petites et moyennes grandeurs permettent de dépouiller boeuf, veau, tandis que les
grandes tailles tranchent, découpent, en fonction de la demande du client.

a SAIGNER : a bout pointu.

Les petites tailles 3 et 11 cm. pour poulets, lapins.

Les tailles plus grandes 15 - 18 - 20 cm. pour désosser mouton, veau, porc, boeuf, cheval.
a SAUMON : méme type que le jambon, 30 cm., mais moins large.

a PAIN : a dents fines pour pain de mie, & grosses dents pour le gros pain et fantaisie.

a HUITRE : les formes varient suivant la fagon d’ouvrir les huitres.

a PAMPLEMOUSSE : lame comme un couteau d'office, 3 dents, mais légérement courbe
pour épouser la forme du pamplemousse.

Le COUTEAU PALETTE : sans tranchant, mais souple pour pouvoir détacher et soulever
tartes, crépes, etc . . .

Le COUTEAU ECAILLEUR : pour le poisson.

COUTEAUX DIVERS : 4 canneler, a décerer, parmesan, peintre, 3 zester, etc. ..

QUTILS VOISINS de ces COUTEAUX

la BATTE : malgré ses deux cdtés pouvant couper, ce n’est pas & proprement parlé un
couteau, mais un outil pour aplatir les piaces.

le COUPERET : avec un manche en bois ou en rilsan pour couper lapins, volzilles, ou tout
en acier, méme le manche pour couper les cdtes de boeuf, en sauter les talons, concasser
les os pour les fonds.

la FEUILLE : a lame moins épaisse que le couperet, avec un manche en bois ou en rilsan.
Son aisance & la manier permet de I’employer pour fendre, couper les cHtelettes.

le GRATTOIR : ne coupe pas mais racle. C’sst une plaque d’acier montée avec deux
poignées : il est utilisé pour gratter le billot de boucher.

Tous ces articles peuvent étre fabriqués en acier au carbone ou en acier
inoxydable.



COUTELLERIE

£
'E 473. Cuillére a légumes ronde.
i 474. Cuillére a légumes ovale unie.
&
- Q
473 474 475 4717 478 47 _| 475. Cuillére a légumes ovale cun
w| nelée.
: | 477. Couteau a éplucher.
£
= 478. Pince a dénoyauter les olives.
=
Q 479. Couteau 3 zester.
482 483 552 o
.| 480. Couteau a canneler les citrons
B | droit ou de coté.
[
@
=| 482. Racle beurre.
°
Q| 483. Ouvre boite.
W! 552. Machoir courbe 1 - 2 - 3
e| 4-5-lames.
553 N
=° 553. Couperet de boucher tout acier
£| de1a2kg.
<
554. Couperet manche bois 18 a
w| 22 cm.
.§ 555. Feuille a fendre 24 a 28 cm.
(3
=| 556. Scie de boucher 35 - 40 - 45
€| 50 cm.
Q
i 557. Batte a cotelette 0,500
1,500 kg.
£
: 559. Fusil de boucher.
i :E 558. Grattoir pour étaux.
Q
.| 561. Esse8a16cm.
w
ﬁ) / e | 562. Allonge 1 crochet 2
) ‘u| 4 trous.
' s
¥ ‘ S| 563. Allenge 2 crochets 2
561 ) \/ 8 4 trous.
562 563 )
w
|

{ Dahillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehi“e_ﬁ_iq




565

564

5N

576

570

580

1243

i

o 1245
1244

575

1246

E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin.

Dehillerin.

Debhillerin. E. Dehillerin. E.

E.

564  Lardoir a manche 20 - 25 30
- 35 - 40.

565. Lardoirs assortis ¢n étuis.
566. Lardoir 15 - 20 - 25 - 30.
567. Aiguille a brider dc 16 i ¢

568. Couteau de boucher de 4.3
12 pouces.

570. Couteau a saigner ou désos-
ser de 3 a 7 pouces.

571. Couteau a abattre 10 - 11
pouces.

572. Couteau de cuisine de | a
13 pouces.

573. Couteau tranche lard de a
13 pouces.

574. Couteau d’office.

575. Couteau a jambon de 7 a 13
pouces;

576. Ciseaux a poisson.
577. Ciseaux de cuisine
578. Cisaille a volaille.
580. Rouleau a ficelle.
581. Barre a dents de loup.

1243. Couteau palette de 10 a
33 cm.

1244. Couteau 3 tartiner.
1245. Couteau pour génoise.

1246. Couteau peintre de 2312 cm

E. Dehillzrin. E. Dehillerin.

E. Debhillerin. E. Dehillerin. E. Dehilierin. E. Dehillerin. E. Dehiile .




Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin.

E:

F. Dehillerin.

39 -Poélon d'office

10 a 20 cm

55 -Bassine @ confiture
35 - 40 - 44

56 -Bassin & blancs.
24 & 40 cm

413 -Fouet & sauce de 22 &

50 e¢m

414 -Fouet & blancs d'oeufs.
35 a 60 cm

1201 -Grille & pétisserie

rectangulaire grillcgée .

1202 - Grille & pétisserie

rectangulaire fil tiré.
50 = 60 cm

1207 -Grille & pétisserie
ronde fil tiré.

1237 - Pinceau plat 20 - 45 cm

1238 =Pinceau rond
1239 ~Pince & péte

1240 -Rouleau & pdtisserie
buis ou hétre ou gaiac.

1242 -Pése sirop

1242 bis = Eprouvette & sirop

1251 =Glaciere & sucre

1253 -Glaciére & sucre

1256 -Douilles unies ou
cannelées.

1269 -~Poche & pétisserie .
20a 70 cm

1271 -Bassine & anses.
20 - 24 - 28 - 32 - 36 -
40 = 44 = 50 - 60 cm
1272 - Bassine sans anses.
20 - 24 - 28 - 32 - 35 -
40 - 44 - 50 - 50 cm

“Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E.
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1280

1325

1331

1332

1333

1245

1247

1246

1250

1248

E. Dehillerin.

E. Dehillerin.

Dehillerin.

E.

Dehillerin. E. Dehillerin.

E. Dehillerin. E. Dehillerin. E.

1280 - Candissoire

1283 - Anneau & tremper

1284 ~Fourchette & fremper
1288 ~Rouleau pique vite
1320 - Coupe-Pate rond uni

1321 -Boite coupe=péte
ronds unis

1322 - Coupe-pate rond canne

1323 -Boite
ronds cannelés

coupe=péte

1324 - Coupe-pate ovale uni

1325 -Boite coupe=péte
ovales unis

1326 = Coupe-pate
ovale cannelé

1327 -Boite coupe=péte
ovales cannelés

1331 = Coupe-pate
assortis cannelés

1332 - Coupe-pate assortis unis

1333 - Boite découpoirs
& décors

1334 =Découpoirs sur douilles
22 = 25 =30 - 35 - 45
1243 -Couteau palette
10 & 33 &m..

1244 -~Couteau & tartiner

1245 -Couteau lame flexible
pour génoise .
1246 - Couteau peintre
de 2 & 12 em.
1247 =Roulette & pdte.
1248 - Coupe-pate lame flexible
1249 -Coupe-pate fer étamé
1250 - Corne & pdtisserie

Dehillerin. E. Dehillerin.

E. Dehillerin. E. Dehillerin.

E. Dehilierin.

E. Dehillerin. E. Dehillerin.




MOULES

1372 1373

1374

Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehiilerin.

E. Dehillerin. E. Dehillerin. E.

Dehillerin.

E.

1350. Aspic rond sans cylindre 16 -
18 -20-22- 24

1351. Aspic rond a cylindre 16 - 18 -
20 - 22 - 24

1352. Aspic ovale 18 - 20 - 22 - 24 -
28

1354. Biscuits 16 - 18-20-22 - 24

1358. Biscuits de savoie ou breton de
1a7étagesde12-14-17-21-24 -
28 - 32.

1349. Feuille a fondant.

1362. Trois Fréres 14 - 16 - 18 - 20
-22.

1363. Gouglof 14 - 16 - 18 - 20 -
22 - 24

1248. Rouleau a fromage.

1371. Biscotte fond plat 25 - 30 -
35 - 40 - 45 - 50.

1372. Buche L35¢t5015-6-8cm
1373. Toast 16 - 20 - 24 - 30 - 36.
1374. Bordure ou cannelé

1246. Tourtiére cannelée fond fixe
de 20 a 32.

1247. Tourtiére cannelée fond mo-
bile de 20 a 32.

E‘ Dehillerin. E. Dehillerin. E.

Dehillerin.

Dehillerin.

E. Dehillerin. E.

Dehillerin. E. Dehillerin.




1393. Savarin emboutide14a30c

Dehillerin.

1390. Brioche g.c. 55 - a 240 mm.

1390 1395 w
1393 . 2 5 5 s
£ 1395. Bouchée a la reine de 30 a
- 85 mm.
-
:E 1392. Brioche Cote fine 60 a 80 mm.
Q
. 1394. Brioche mousseline 10 - 12
w 14 cm.
. 1397
1394 "
o § 1397. Charlotte 7 a 20 cm.
O
E 1399. Cornet a créme.
[
Q 1400. Cornet a jambon.
w
1401 1401. Dariole de 30 a 70 mm.
1402 é
1399 o S| 1402, Riz.
g 1454. Savarin agrafé. 16 a 26 cm
Q
« 1455. Tartelette ronde unie de 30 a

130 mm.

1456. Tartelette ronde cannelée 2
75 a 120 mm.

1456

1457. Bateau uni 80 & 150 mm.

1455

1458. Bateau cannelé de 85 a
120 mm.

1454

1459. Tartelette creuse unie. de
40 a 100 mm.

Dehilierin. E. Dehillerin.

1457

1459

Dehillerin. E.
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L

£
~ .
9 é
3
o
Q
w
E| 1409. Plaque génoise 30 & 60 cm.
e
®
=| 1410. Manque rond de 10 & 40 cm.
£
o
1411 ' 1412 Q| 1411. Manque fond rosace. 16 --
= 18 - 20.
w
e 1412. Manque carré 12 a 28 cm.
T
2| 1413. Manque ovale 16 - 18 - 20.
%
Q| 1414. Manque fond mobile 16 a
30 cm.
¢ 1413 w
¢| 1415 Manque rond cannelé 10 a
- 8 cm.
.
| 1416. Flan rond de 6 a 36 cm.
®
1
{12| 1417. Flan caré de 10 a 28 cm.
1417 w
1416 ¢ 1419. Flan rectangulaire 35 a 55 cm.
8| 1420. Plaque madeleine 70 & 90 mm.
§ 1217. Croquembouche 25 3 50 cm.
w | 1219. Tourtiére tdle noire de 18 a
: : 40 cm.
1420 £
% & | 1220. Plaque d'office de 40 & 60 cm.
: 2
Q
Q
w
&
i 5
L 3
o
1219 Q
w

F. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin.




MOULES A PETITS FOURS
{1451)
39 180 035 Petit four savarin.
39 181 " 40 " " "
39 182 " 45 g o "

39 183 L 65 Bateau creux
39 184 " 49 Rectangle

39 185 " 62 Bateau calisson
39 186 " 47 Ovale long
39187 " Carré uni

39 188 " 45 Triangle
39189 e 55/ Losange
39190 @35 Rond uni

39 191 " 40 .o
39192 i Rond creux
39193 Rl Rond pomponnette
39 194 ' 38 "’ i
39 195 " 45 Rond cannelé

39 196 L 50 Ovale strié

39197 045 Rond marguerite
39 198 . Brioche fine

39 199 " 45 Brioche large
39200 38 Carré cannelé

39 201 L 45 Ovale cannelé
39 202 " 47 Ovale a cotes

39203 c4a0 Carré strié
B st

h 1431 . Pate ovale a cote et charniéres
15-18-21-23-25-30cm.

illerin. E. Dehillerin.

1434 . Pate lang pincé 3 charniéres
de 20 a 55 cm.

1435 . Paw long uni & charnidres, di-

-

‘e

S| mensionssurcammande.

Q

i 1440 . Découpair 3 vol-au-vent.

&| 1447 . Paindeson 102 25 cm.

-

2|  1.444. Pain de Génes 85 260 mm.

<

a 1.449 . Poulet 210 - 230 - 310 mm.
1447 1444 1449

w

:Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerir




“moules chocolat paques

i Code Taille
w
&
= BONBONNIERE, POISSON MODERNE
P 53073 Lg.160 moule double, a pinces
3 53074 200 acier inoxydable
53075 240
w
€
Y
~
<
[
Q
w BROCHET
; 53076 Lg.200 moule double, monture a pattes
< 53077 320 acier inoxydable
:
3
T
Q
w
-S| 53083  Lg120 CARPE, moule double
2 53084 140 monture a pattes
= 53085 160 acier inoxydable
'g 53086 180
Q 53087 200
3 53088 240
w 53089 280
¢ 53091 310
O 53092 350
)
-~
R
S
Q
w
<
3 COQUILLE SAINT-JACQUES
- 53096 90 moule double
f, 53097 140 acier inoxydable
Q
w
T
<
e
<
o
Q
w 53098 Lg.160 HOMARD, moule double
g 53099 240 monture a pattes
N 53100 300 acier inoxydable
S
~
<
[
Q

_2 hillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dem}lrleﬂim:




moules chocolat paques

Code Taille
LLi ==
53004 Ht. 80 CLOCHE DE PAQUES g
53005 120 moule double o
53006 135 étamé = o
53007 160 <
)
Q
53008  Ht.100 ProcHE fune - iy
en plexiglas <
e
3 i}
£
)
Q —
53014 Ht. 90 BONBONNIERE OEUF CRAQUELE, H
53015 100 casse <
53016 130 moule double vertical o —
53017 150 en étamé. Aoy
=
)
Q ——
i
= k.
Y
3
53022 Lg.100 BONBONNIERE OEUF CRAQUELE, i
53023 120 cassé, moule double horizontal "g .
53024 150 en étamé. Q
w
< o
:
53032 Ht. 60 COQUILLE D'OEUF CRAQUELE E
53033 70 moule simple g =
53034 80 en acier inoxydable [ea}
53035 90 i ;
53036 100 v w
53037 120 i : il
53038 135 f &
53045 150 z S
53046 165 g = .
53047 180 5 'g
53048 200 it o)
53049 220 en étamé
53050 240 en acier inoxydable w A
S
.
53057 Ht. 60 COQUILLE D'OEUF UNI : =
53058 70 moule simple £
53059 80 en acier inoxydable g
53060 100 i =
53061 120 = W
53062 140 o .
53067 160 i’ £
53068 180 : E _
53069 200 i =
53070 240 e <
[
Q L

—
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______matériel cremes glacées

1640
MOULE A BOMBE ou SORBET

d’une seule piéce
en acier inoxydable

avec couvercle
1/21. <1:-2:1.:1/2

1648
MOULE “BRIQUE" 2 couvercles

pour tranches napolitaines
tole étamée
10 et 12 parts

1648
MOULE “BRIQUE"” 2 couvercles

pour tranches napolitaines
en acier inoxydable
10 et 12 parts

1665

MOULE AGNEAU PASCAL
moule double avec fond

tole étamée

3/41.-11.1/2

1664

MOULE TOURTERELLES
moule double avec fond
tole étamée

11

1643

MOULE MADELEINE FOND “ETOILE"”
moule étamé avec couvercle a poignée

3.

MOULE “MELON" 2 piéces
en acier inoxydable
assemblage par pinces
1/21.-3/41.-11.

1372
MOULE “Buche glacée” avec couvercle
en acier inoxydable

1655
MOULE CARRE A ROSACE

pour les glaces portatives,
en fer blanc avec couvercle

SIPHONS POUR LA CREME CHANTILLY

CUILLERE AUTOMATIQUE

Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehiller
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moules chocolat noél

Code Taille

51005 Ht. 90 BOTTE
51006 110 moule double
51007 130 en acier inoxydable

51012 Lg. 100 BUCHE DE NOEL

51013 120 moule doubie

51014 150 en acier inoxydable

51015 200

51037 PLAQUE GARNITURE "NOEL""

12 sujets différents
en acier inoxydable
environ 35 mm, poids 3 g.

51022 Ht. 90 PERE NOEL

51023 120 moule double
51024 150 en acier inoxydable
51025 200

51026 230

51044 Lg. 95 SABOT RUSTIQUE

51045 120 moule double
51046 160 en acier inoxydable
51047 200

51048 250

51062 Ht. 110 SAINT NICOLAS
51063 150 moule double
51064 180 en acier inoxydable

Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E.
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moules chocolat paques

Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E.

Code

53150

53151

53152

53153

53158

PLAQUES GARNITURES EN ACIER

INOXYDABLE

PLAQUE “ANIMAUX"
12 sujets différents
environ 35 mm, poids 3 g.
acier inoxydable 18/10

PLAQUE “COQUILLAGES”
12 sujets différents

environ 35 mm, poids 3 g.
acier inoxydable 18/10

PLAQUE “FRITURE"”

8 poissons assortis

environ 55 mm, poids 2,5 g.
acier inoxydable 18/10

PLAQUE “FRITURE CREUSE"”
8 poissons assortis

environ 60 mm, poids 6 g.

acier inoxydable 18/10

PLAQUE “FRITURE"” FANTAISIE
12 sujets différents

environ 40 3 45 mm

En plexiglas

L ‘hillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehi//erin.'




Code

53106
53107

53109
53110
53111
53112
53113
53114
53115
53117

53119
53120
53121
53122
53123
53124

53125
53126
53127
53128

53131

53133
53134
53135
53136

53140

Taille

$ 80

100 -

Lg. 60
70
80
100
120
135
150
180

Lg. 85
100
115
130
150
180

Lg. 90
120
140
160

Lg.160

Ht.100
135
150
200

Ht.200

NID, moule double,
acier inoxydable

POULE COUVEUSE, moule double
monture a pattes
acier inoxydable

"

"

Etamé

PANIER POUR POULE COUVEUSE
moule double
acier inoxydable

POULE COUVEUSE SUR PANIER
double, monture
a pattes, acier inoxydable

CANARD BONBONNIERE, DOS OUVERT
moule double étamé

COQ, moule double
acier inoxydable

LAPIN, moule double sur socle

acier inoxydable

mouies chocolat pagues

E. Dehillerin. E. Dehillerin. E.
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FONTE BRUTE ET EMAILLE

:

-

gt

g

Doufeu

Doufeu ronds

Ooufeu ovales

E. Dehillerin.

E. Dehillerin.

Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin.

E.

498 - COCOTTE OVALE 23 440 cm.

498 - COCOTTE RONDE 16a35cm.

3534 - PLAT a ESCARGOTS 6 - 12

trous.

-PLAT aOEUFS 15cm.

-PLAT aPOISSON 31-36 - 40cii

213 -PLAT OVALE
20-24-28-32-36 cm.

215-PLAT ROND 13-18-22cm,

POELON a FONDUE SAVOYARDE
22 cm.

POELON MANCHE FONTE AVEC
COUVERCLE
14-16-18-20-22-24cm.

POT a FONDUE BOURGUIGNONNE
TERRINE OVALE 18 - 22 - 24 cm.

TERRINE RECTANGULAIRE
24 x 11-28 x 11 -32 x 11

TERRINE RONDE
18 - 22 - 26 cm.

TERRINE a GRATINEE 12 cm.

DOUFEU

COCOTTE OVALE 25-28-30-32cm.

COCOTTE RONDE 20-22-24-26¢m.

E. Dehillerin. E. Dehillerin.
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Tout ce qu’il
faut savoir
sur la fonte

des Fonderies de
Cousances

- Doufeu ronde

- Doufeu ovale

- Cocotte ronde

- Cocotte ovale
=

- Poélon avec couvercle

- Pot fondue bourguignonne

E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin.
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A lire avant
route utilisation

La fonte émaillée est 'un des meil-
leurs matériaux culinaires connus; son
poids ¢t son épaisseur lui permettent
d’emmagasiner et de répartir la cha-
leur, ce qui évite tout « coup de feu»
localisé et assure une cuisson homo-
géne. Ces caractéristiques que nos
aieux cohnaissaient bien, si l'on en
juge par le nombre et la variété des ar-
ticles en fonte qu’ils utilisaient expli-
quent pourquoi Ia fonte émaillée d’au-
jourd’hui « cuisine » si bien.

De plus ’émail, I'un des revétements
les plus sains et les plus inaltérables qui
soient, « tient » mieux sur la fonte que
sur tout autre matériau culinaire.

Afin d’en tirer le meilleur parti, et
avant toute utilisation lisez attentive-
ment les conseils qui suivent :

Savoir-frire
et savoir-mijoter

Cuisine au gaz : Pour faire frire ou
revenir, utilisez un feu vif. Pour faire
mijoter : la cuisson n’a besoin que de
frémir ; utilisez un braleur large (jamais
un braleur de petit diametre). Réduisez
votre flamme au minimum. Remuez
fréquemment avec une cuillére en bois.
Il doit toujours y avoir 2 cm entre la
pointe extréme de la flamme et le fond
de la piéce. Si vous n'v arrivez pas,
c’est que votre brileur a gaz est mal
réglé ou que la conception de votre
cuisiniére est défectueuse : d’ou le ris-
que de faire «attacher » les aliments.
Dans ce cas, il faudra faire vérifier les
braleurs de votre cuisiniére.

Cuisine a I’électricité : la plupart
des articles sont proposés avec fond
plat; ils sont douc universels et con-
viennent parfaitement pour la cuisine
a Pélectricité.

De P’avis des ¢

hiniciens des Com-
pagnies d’Electricitc, c’est la fonte qui
procure les meilleurs résultats, tant en
rapidité de chauffe qu’en consomma-
tion de courant. Utilisez pour le mijo-
tage une plaque oyant au moins le
diamétre du fond de [ustensile : réglez
la puissance au plus faible.

Aprés usage : D&s que vous avez vi-
dé les aliments emplissez !'ustensile
d’eau chaude ou tiede. Un simple la-
vage dans votre eau de vaisselle suffira
alors 2 le nettoyer. Si vous avez laissé
coller quelques aliments, laissez trem-
per un peu plus longtemps. Si au bout
de plusieurs cuissons le fond intérieur
de 'ustensile a un peu bruni, nettoyez
avec un produit a récurer liquide.

N'utilisez jamais : d= oudre 2 ré-
curer ; de couteau ; de cu - de métal ;
d’éponge métallique; de . pon mé-
tallique.

- Terrine ronde

1H'ysqg '3

.
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Hn'yaag
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- Grille-pain

E. Dehillerin. E. Dehillerin.

E. Debhillerin.

E. Dehillerin.

Dehitlerin. E. Dehillerin




Gamme cuivre professionnelle

Professional copper range

Cuivre, intérieur nickel, bi-laminé, de trés forte épaisseur
Copper, nickel lining, bi-laminated, very thick

Série de casseroles, montées
queue fonte

Saucepans with iron handle

Réf. : 401

fcm

dia. 12 14 16 18 20 24 28

in cm
Litres

titers 9812182536 6 9

Poéle ronde, montée queue
fonte

Round frying-pan, with iron handle
Réf. : 404

Pcm

dia. 2 26 30
in cm

Plat a sauter, monté queue fonte
Saute pan with iron handle
Réf. : 402

@cm

dia. 20 24 28
in cm

Litres

Liters 18 3 4.6

Bassine a ragout, avec couver-
cle, monture bronze

Stewing pot, with lid, bronze handle
Réf. : 405

Pcm

dia. 24 28
in cm

Litres

Liters 6 9.5

AUCUN ENTRETIEN - NO MAINTENANCE

Sauteuse évasée, montée queue
fonte

Splayed saute pan with iron handle
Réf. : 403

Pcm
dia. 16 20 24
incm
Litres
Liters 0.9 1.7 29

Plat a sauter a poignées, avec
couvercle, monture bronze
Saute pan with handles, lid, bronze
handle

Réf. : 406

Pcm

dia. 24 28
in cm

Litres

Liters 3 4,6

CONDUCTIBILITE THERMIQUE IDEALE - /IDEAL HEAT CONDUCTIBILITY

N’ATTACHE PAS - NON-STICK

CUIVRE DE FORTE EPAISSEUR - VERY THICK COPPER
HAUTE RESISTANCE AU FEU - H/IGH RESISTANCE TO FIRE

E. DEHILLERIN
18 et 20, rue Coquilliere
75001 PARIS

DISTRIBUE PAR:

Tel. (1) 236.53.13

HYGIENE PARFAITE - PERFECTLY HYGIENIC

Fabrication

100 % francaise

D.G.C. SAINT-LO 907180129 00021




Série de casseroles
Saucepans

Réf. 301
0 cm : 12-14-16-18-20-22

Plat rond

Cocotte ronde avec couvercle

Round stewpan Round pan
2 réf. 308
b 0 cm : 20-22-26

@ cm : 16-20-24

Plat a sauter
Saute pan

réf. 304
® cm : 16-20-24

Poéle ovale
Oval Frying pan

réf. 306
@ cm : 30-35

Cocotte ovale avec couvercle
Oval Stewpan

réf. 302
@ cm : 20-24-26

Plat ovale
Oval Pan

réf. 305
| 9cm :30-35

Poéle ronde
Round frying pan

réf. 307
0 cm : 20-22-26

e AUCUN ENTRETIEN
e CONDUCTIBILITE THERMIQUE IDEALE
e N'ATTACHE PAS
* CUIVRE DE FORTE EPAISSEUR
 HAUTE RESISTANCE AU FEU
* HYGIENE PARFAITE

E. DEHILLERIN
18 et 20, rue Coquilliere
75001 PARIS
Tél. (1) 236.53.13

Fabrication 100 % francaise




CUIVRE

893

¥
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1 Casserole - Saucepan
-7,5-9-12-14-16 -
18 - 20 - 22
11 Couvercle - Cover 12 - 14

-16-18 - 20 - 22
3 Plat & sauter - Saute pan

- 16 - 20 - 24

876 Poéle ovale - Oval pan
avec ou sans couvercle -
with or wthout cover -

25 - 30 - 35 - 40

875 Poéle ronde - Round pan -
18 = 20 - 22 -256-30

213 Plat ovale - Oval dish
avec ou sans couvercle
with or without cover -

25 - 30 - 35 - 40

215 Plat rond - Round dish -
12-14 -16 -18 - 20 - 22

96 Cocotte ovale-Oval stewpan
15 -20-24 -26-230

95 Cocotte ronde-Round stewpan
12 - 16 - 20 - 24 - 26

89 Marmite & pommes vapeur

 Boiled potatoes pan - 156

34bisPoissonniére & truite -
Trout fish keetle -
30- 35- 49
17 Plat a sauter - Frying Pan
a poignée, avec couvercle
with handle, with cover =

24 - 28

890 Poélon a fondue 12 - 156
- Casserole for "fondue"

893 Chauffe-plats ou poélon

- Hot-plate or casserole

E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E.
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Central: 53.13

E* E. DEHILLERIN

12,
18, rue Coquilli¢re, PARIS fer @}1‘}%

le
et la santé

Un vieux préjugé tenace fait encore trop sou-
vent du cuivre un redoutable poison : le « vert
de gris » est rendu responsable de bien des trou-
bles digestifs, sans examen posé de la question.

Qu’en est-il en réalité ?

On notera, tout d’abord, que I’industrie du
cuivre est, avec celle de I’aluminium, une des
rares parmi les métaux non ferreux a ne pas
connaitre de maladie professionnelle. Le fait de
manipuler, travailler, etc., du cuivre sa vie du-
rant, n’entraine aucune conséquence. (On avait
méme constaté que lors des épidémies de cho-
léra, a Paris, les ouvriers des manufactures de
cuivre n’avaient pas été touchés par la maladie).

Les sels de cuivre présentent un trait com-
mun : ils sont de goiit extrémement désagréable,
méme a faible dose; dés qu’un aliment contient
du cuivre en quantité appréciable, le zoiit détes-
table avertit le consommateur. Ce dernier est
d’ailleurs également mis en garde par la colo-
ration verte trés sensible; en effer, il suffit de
trés peu de cuivre pour provoquer la réaction
colorimétrique verte caractéristique.

Pour éprouver des inconvénients physiques par
absorption de cuivre, il faudrait vraiment le
faire en se forcant a absorber des quantités im-
portantes de plats de trés mauvais goiit et de
couleur ver:e. Si l'on passait outre a ces averlis-
semments de la nature. gout et couleur, quarrive-
rait-i] ?

Le cuivre a dose plus forte est un émétique :
¢’est-a-dire un purgatif; son action n’est cepen-
dant pas comparable a celle du plomb dont les
sels. insipides e! incolores sont fortement toxi-
ques. Combien d’empoisonnements attribués a
des ustensiles de cuisine en cuivre, étaient-ils
dus en fait au plomb contenu dans un étamage
exécuté par un artisan peu scrupuleux, le plomb

coutant dix fois moins cher que I’étain environ ?

Par ailleurs. le cuivre, en tant qu’élément, est
nécessaire a I’équilibre du corps. On sait que le
foie renferme toujours un peu de cuivre et cet
élément jouerait un réle dans la formation de
I’hémoglobine du sang.

La structure du sang de nombreuses espéces
animales est basée sur le cuivre, alors que chez
I’homme I’hémoglobine est basée sur le fer,
c’est le cas de I’huitre, de l’escargot, des ho-
mards, etc., en les mangeant nous absorbons des
quantités de cuivre qui se chiffrent en centaines
de milligrammes. Les végétaux en contiennent
également. Le vin en contient d’assez fortes
quantités, provenant du traitement des vignes a
la bouillie bordelaise. La biére, élaborée dans
du cuivre, en contient aussi.

En procédant a I’étude de certaines maladies
du bétail, les spécialistes se sont apercus que
ces derniéres étaient dues a la carence en cuivre
de certains sols. Il est maintenant de pratique
courante de compenser ces carences, soit par
épandage de sulfate de cuivre sur les sols caren-
cés, soit par incorporation directe de sulfate de
cuivre aux aliments du bétail; c’est le cas des
aliments pour porcs auxquels on ajoute dans
tous les pays quelques parties par million de
sulfate de cuivre.

Nous pourrions multiplier ainsi les exemples
de I'action utile de 1’élément cuivre en biologie,
associée ou non a celle d’autres éléments.

On peut donc, en conclusion, rassurer les
utilisateurs de cuivre, qu’il s’agisse d’ustensiles
de cuisine, étamés ou non (a la condition que
I’étamage soit correctement fait, a 1’étain pur,
conformément a la loi), ou de tuvaux d’eau pota-
ble. Dans ce dernier cas, en effet, le cuivre dis-
sous par I'eau la plus agressive ne dépassera pas
3 mg/l, soit moins que les quantités normale-
ment présentes dans beaucoup d’aliments.

Quantités de cuivre contenues
dans certains aliments
— Foie de veau : 100 a 400 my/kg.

— Légumes et fruits : 3 a 200 mg kg.
— Crustacés et huitres : 100 a 1 400 mg k.
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ENTRETIEN DU MATERIEL DE CUISINE

EN CUIVRE ETAME

1°) L'EXTERIEUR

a) GROS MATERIEL de CUISINE : moyen classique de tous les plongeurs avec la pate a
récurer : sable fin dit de Fontainebleau (80% ), sel cuisine, blanc d'oeuf, quelques gouttes
de citron et de vinaigre, un peu de farine et de paprika, surtout pas d’eau.

b) MATERIEL POLI pour SERVICE sur TABLE : en raison du polissage, on ne peut utiliser
un matériel qui raye (sablon, éponge métallique, gres).

Pour le nettoyer, plonger |'ustensile dans une eau chaude savonneuse pendant quelques minutes
et le frotter |légérement avec un tampon doux pour ne pas rayer.

Pour lui donner son brillant primitif, utiliser un produit d’entretien tel que “POLICUIVRE
BISTRO" :

1 - préalablement, dégraisser a |I'eau chaude |’ustensile en cuivre avec votre détergent habituel,
rincer,

2 - humidifier I'éponge a |'eau chaude, imprégner de produit “POLICUIVRE"”,

3 - appliquer réguliérement ce produit sur |‘ustensile en frottant normalement mais en in-
sistant sur les taches rebelles,

4 - quand l'article en cuivre est entiérement “‘blanchi’’ par le POLICUIVRE, le rincer abon-
damment a |'eau courante chaude,

5 - essuyer immédiatement |‘article en cuivre qui brillera d’un éclat de longue durée.

Aprés nettoyage, ne pas poser les doigts sur la partie polie, car I'acidité des doigts laisserait une
empreinte en séchant.

2° ) L'INTERIEUR :

Premiére précaution : ne pas chauffer a sec, sans graisse ou liquide, (I'étain fond a 228 degrés),
ne pas utiliser de fourchette, cuillére ou tout matériel métallique pouvant rayer la couche d’étain,
mais des spatules en bois, plastique ou en cuivre.

Dés la fin de |'utilisation, vider le récipient et mettre immédiatement de |’eau chaude.

Si des aliments ont collé, laisser tremper un bon moment, cela doit se décoller sans frotter, car
frotter, c’est user la couche d’étain.

Nettoyer avec un tampon doux.

A l'usage, |'étain prend une teinte grise qui n’est que superficielle et sans danger. Il ne faut envisager
le rétamage que lorsque |'on voit le cuivre.




CUIVRE ROUGE FANTAISIE
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424 - E MARMITE RUSTIQUE
3 pieds 9 cm

466 - POELE LONGUE QUEUE
10 cm

585- ARROSOIR

628/3 LAMPE MARINE

854 - VERSEUSE NORMANDE

864 SE SERIE 5 CASSEROLES
JOUETS avec tringle de
53a10cm

884 - MARMITE de SOLOGNE
18cm '

950 - JARDINIERE 30 cm

E. Dehillerin. E. Dehillerin.

Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillorin.




409 - CREMAILLERE FER
10-25-30-45cm

413- BASSINOIRE
11-20-27cm

820 - SUPPORT MURAL
fer forgé

858 - FONTAINE
avec bassin

860- CHAUDRON NORMAND
8-16-22-30cm

883 - MARMITE de SAVOIE
pieds fer forgé
14-18-22cm

886 - SEAU D’AUVERGNE
avec ou sans pieds

156-18-22cm

938 - SEAU a CHAMPAGNE
18 cm

Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin.
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= HATELETS

Motifs décoratifs pour plats de cuisiniéres et charcutiers

| E| 1 CcYGNE
1
2| 2 Faisan
-
2 al 3 rorc
W 4 CANARDENVOL
i 3
‘©| 5 SANGLIER
2
=1: 6 cCoa
e ©
Q! 7 pomME DE PIN
w
B .| & poisson
£
-
S| 9 LAPIN
. S| 10 DEUX DAUPHINS
Q
w!| 11 PETITE coQuiLLE
E| 12 PERDRIX
1
Q
=| 13 MOTIF ORIENTAL
e &=
Q| 14 cRraBe
w
. 15 MOTIF FEUILLAGE
e
]
5| 16 HOMARD
% 17 BELIER
Q
2 «| 18 MOTIF ANNEAU ORIENTAL
E| 19 PAON
-
£ 4
- =| 20 EPEE EN CROIX
®
Q| 21 FLEURDELYS
&l w
22 GROSSE COQUILLE
£
5| 23 DAUPHIN
A =
B 24 EPEE GARDE-CASQUE
° —
- | 25 EPEE GARDESERPENT
¢| 26 TETE DE VACHE
L =
=| 27 CHEVAL
z
g 28 TETE DE MORT
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ARTICLES DE TABLE

£
1
3
<
(V]
1a
w
£
1
(Y
= B
= 671 COUVERT
g 631 PINCE a ESCARGOT
5 704  SERRE JAMBON
§ 2002 SEAU a CHAMPAGNE
| S| 2002bis SEAU & GLACE
i =| 201% PLATEAU 4 FROMAGE
= 30 em
Q
Q 2013 RECHAUD REVERSIBLE
E 1 ou 2 lampes
(7]
] 3526  PLAT a GRATIN OVALE
£ de 16a 44 cm
2 b
i 2l 8| 3527 PLATaGRATIN ROND
- de 12a32cm
ol
35 g 3528 PLAT OVALE a SERVIR
de213a49cm
- 3528 P ' PLAT a POISSON
& 60 - 75 - 90 cm
3527 .: ¢ 3
g 8 3530 ?!:AT ROND 4 SERVIR
: 28 -32cm
g 3534 PLAT a ESCARGOTS
a 6 ou 12 trous
w 3535 PLATEAU DE VITRINE
: de 24 4 48 cm
s 3541 JATTE UNIVERSELLE
/ é’ de9a26cm
3528 -
-g 3543  PRESSE a FRUITS
Q| 3556 MONO FILTRE
w 3557 COUPE a GLACE
o 8-9-10cm
£
.
} 2
. =
! 3543 °
; Q
5 w
£
; =
| Gh
| =
; £
3556 3535 3557 o
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COUPE-FRITES PROFESSIONNELS

5 couteaux interchangeables (6, 8, 10, 13 mm ou 6 tranches)

Construction robuste et soignée : tiges pleines en acier - corps chromé - gouttiére étamée - glissiére et

poussoir en rilsan - couteaux étames tres résistants.

Trois versions :

- C SEUL : a fixer impérativement sur une table

- CS sur SOCLE DE TABLE recouvert d’époxy : aucune fixation
- CP sur PIED-TUBE : hauteur de travail fonctionnelle

nécessaire

—£58 cP C
Encombrement 24 x 44 x 34 50 x 61 x 88 18 x 32 x 27
Poids 11 kg 12 kg 4 kg
DEBIT 4 a5 kg a la minute
L 8
10 13

)




Appareils de grand débit pour la préparation des purées, compotes, potages, soupe de poisson...
Construction robuste en acier étamé

S 3-X 3-MODELE SEMI-PROFESSIONNEL : livré avec 3 disques perforés - trés bonne tenue sur
tous les récipients cylindriques

22 réalisations : - S 3: en acier étame - X 3:enacier inoxydable 18/10
M5 - MODELE RESTAURANT - 5 kg a la minute - 5 perforations au choix :

P 10 - MODELE COLLECTIVITE sur pied-tube - 10 kg a la minute - 5 perforations au choix

E 5- MODELE ELECTRIQUE - directement dérivé du modéle M 5 - monté sur pied potence trés
stable - 5 perforations au choix (les grilles manuelles M 5 ne sont pas adaptables sur le modéle
électrique E 5) - bloc moto-réducteur 1/3 CV, monophasé 220 V ou triphasé 220/380 V.

$3:X3 M5 P10 ES5
Débit 3 la minute . . . . . 1315kg 5 kg 10 kg 5 kg
Nombre de couverts . . . 10220 10a50 25 a 200 50 a 500
Ciamidte -~ o 31cm 37 cm 39 cm 37cm
Halmedy 7o o i 25 cm (avec manivelle){ 32 cm (avec manivelle) 80 cm 108 cm
Grille — Diamétre perforé 14 cm 18 cm 20 cm 18cm
Grille —Hauteur perforée 5cm 6cm 5cm
Polds - - o - 1 kg 350 3 kg 300 14 kg 34 kg
Marmite utilisable . . : . . 3 partir de ¢ 18 cm ¢ 26 cm a 60 cm $40cm H40cm ¢45cm H 45cm
Perforation des grilles . . [1,5-2,5mm et rapante, 1-1,5-2-30u4d4 mm (rapante)

Imp de Brabanter - 92300 Levallois - 737 73 61



OUVRE - BOITES &

pour boites de toutes formes et tous formats (Brevets et Marque déposés)

pour COLLECTIVITES
INDUSTRIES ALIMENTAIRES

- Pour tous formats
cylindriques
ou de forme jusqu'a’5 Kg
hauteur maximum : 350 ", ;
munid'un couteau
spécial pour boites
mandoline ou autres
formes.
diagonale: 300 %
hauteur maximum : 350 "%,
- Poids net : 5,800 Kg

- Travail facile et rapide.

- Aucun risque
de blessure.

- Construction fonte et
acier trés robuste

- Toutes piéces inter-
changeables

- Poids net : 5,800 Kg

E . Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E._Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin.

CREPIERE SIMPLE
Réf. 76-350 ou 400

1 plaque acier mobile : ; CREPIERE DOUBLE
¢ 350 ou 400 Réf. 78-350 ou 400

2 plaques acier mobile
¢ 350 ou 400

FRITEUSE i
Modéle 98
Contenance: 101
Production : 15kg/h

FRITEUSE
Modéle 96 (RONDE)
Contenance : 10|
Production : 15 kg/h

FRITEUSE
FRITEUSE 4
Modéle 99
Contenance : 151 ' Modéle 99 bis

Contenance : 20 |

Production : 20 kg/h Production : 25 kg/h

Encombrement : 600x540mm
Hauteur : 620mm



Téte de poignée en rilsan,
avec l'‘arrivée du cordon
électrique interchangeable
— longueur 3 m. — et

N I'interrupteur incorporé.

Poignée en acier inoxy-

NG dable.
k Plaque d’identité.

Carter supérieur en alliage
Ié_ger inoxydable avec
ouies de ventilation.

~Charbons

Moteur universel, ventilé,
anti-parasité. |15 o0u 20 volts
monophasé -220 watts/heure.

Carter inférieur en alliage
léger inoxydable avec ouies

\de ventilation.

Tube en acier inoxydable.

e 7

longueur utile de I'élément
plongeant : 330 mm. Permet
de travailler une hauteur de
potage de 530 mm., en
tenant I‘appareil & 200 mm.
dv fond de la marmite.

Havuteur totale : 610 mm.

Poids total, avec cordon, prise
et support mural : 3,690 kg.
Poids net, appareil seul :
3,380 kg.

Vitesse en charge : 5/6000
tours-minute.

Protecteur fixe en alliage
léger inoxydable.

[Ty e P S,

[l
HOT

Sortie d’axe étanche.

Axe porte-couteau en acier
_ inoxydable.

Couteau en acier spécial
inoxydable. Visserie inox.

oteel

e

* Tate de poignée en rilsan,

~ avec l'‘arrivée du cordon

électrique interchangeable
— longueur 3 m. — et
I'interrupteur incorporé.

Poignée en acier inoxy-
dable, recouverte d’une
gaine thermo-plastique
| isolante.

Plaque d’identité.

Carter supérieur en alliage
léger inoxydable.

Charbons trés accessibles.

Moteur universel, protégé
étanche, anti-parasité. 115
ou 220 volts monophasé —
120 watts/heure.

Carter inférieur en alliage
léger inoxydable.

Axes, manchons et vis en
acier inoxydable.

Protecteur en rilsan.

lomes d’acier inoxydable.

T Fouets démontables en
I
|
1

f Hauteurdes fouets: 240 mm

Hauteur totale 610 mm

Poids net, avec cordon,
prise et support mural
4,2 kg

Vitesse en charge 7 & 800
tours/minute

E.Dehillerin. E. Debillerin. E. Debillerin. E. Debillerin. E. Debillerin. E. Dehillerin. E. Debpillerin. E. Debillerin.

supprime manvutentions et fransvasement:
moins de plonge et appréciable gain de temps.

remplace plusieurs appareils

colteux et encombrants, tout en offrant bien d’autres
possibilités.

fait de la bonne cuisine

en affinant les préparations et en permettant une
meilleure utilisation des aliments.

Mieux encore, la chlorophylle est intégralement récu-
pérée, et le rendement augmente en utilisant le vert
des légumes habituellement éliminé et perdu, tel que :
tours de salades et de choux, queues de cresson,
oseille, efc...

st toujours pret
il se manoceuvre aisément, et sans apprentissage.
Un enfant saurait s’en servir.
Le Mixer DYNAMIC, posé au fond du récipient tient
debout et travaille seul, sans fatigue pour
I'opérateur.

facilitera votre tédche

Inoxydable, aucun entretien ni graissage.
Nettoyage en dix secondes sans rien démonter.
Inutile d’essuyer, et toujour neufl.

Exemple d’utilisation :
POTAGES DE LEGUMES - Potage bien cuit et bouillant -
Y plonger le Mixer DYNAMIC, le metire en marche
et le promener lentement dans la marmite - Ajouter
assaisonnement et ingrédients habituels (créme, cerfeuil
en branche...) - Arréter le Mixer DYNAMIC deés la
finesse désirée obtenue.

Le potage est terminé, assaisonné, bouillant, prét a ser-
vir, sans avoir quitté le fourneau.

DYNAMIC

garantit des rendements exceptionnels

en augmentant le foisonnement Les blancs montés tiennent mieux & la cuisson
La purée est une véritable mousseline, trés aérée, digne des fables les |
réputées Les mayonnaises sont plus fermes et se conservent parfaitement

exécute tout plus vite, avec moins de fatigue

pour l'opérateur. Sa capacité de travail est fonction du récipient utilisé. 1
puissant, il convient fort bien pour les meringuages cuits, par exemple

res

est toujours prét
il se manceuvre aisément, et sans apprentissage.
Un enfant saurait s’en servir.

facilitera votre tache

Inoxydable, aucun entretien ni graissage.
Nettoyage en dix secondes sans rien démonter.

Inutile d’essuyer, et toujours neuf !

remplace plusieurs appareils
tout en offrant bien d’autres possibilités.

Exemples d’utilisations :

Blancs montés : 3 minutes pour | litre de blancs.

Meringue suisse : 6 minutes pour 16 blancs et | kilo
de sucre travaillés au feu.

Génoise : 8 minutes pour 30 csufs.

Purée : 3 minutes pour 10 litres

- Pommes de terre égouttées bien cuites et bouillantes.
- Ajouter d’abord la matiére grasse - travailler pour
réduire en purée - verser le lait bouillant et fouetter
jusqu’a I'obtention d’une véritable mousseline, légére,
lisse, sans aucun grumeau.
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.. et la gamme compléte de nos poivriéres

‘hostellerie”’

Hauteur : 220 mm 2 : 54 mm
Hétre verni naturel - F
Hétre verni fagon noy":or

“rubens’’

Hauteur : 95 mm o : 56 mm
Hétre verni naturel -
Hétre verni fagon noyer - F :

“rubens’’
a manivelle

Hauteur : 95 mm o : 56 mm
Hétre verni natusel - F :
Hétre verni fagon no‘u

Py

“auberge”’

Hauteur : 270 mm 2 : 70 mm
Hétre verni naturel - F :
Hétre verni fagon noyFu

Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillovin. E. Dehillovin. . ‘m

Toutes
nos poivrieres

iont équipées
du mouvement-broyeur “LION" taillé et traité a haute dureté.



AARTICLES .DIVERS.

COUPE LEGUMES
UNIVERSEL

DISQUES INOX
COMBINE AVEC

HACHOIR

E Puissance I/2 cv
Q
LLY]
'|b| DISQUES & PLATEAUX
0l | DIVERS
(o 4 ~ '
'E C HACHOIR POUR
. RESTAURATION
| N° 8 g 62
Puigsance I/2 cv
z uiss / :
5(’ TRANCHEUR S.25
_4 pour Jambons
= viandes, fromages
E pain etce.o
Se place partout
Eg Dimensions
: 50 x 40 x 40
W | Puissance 1/2 ev
(|€| PRESSE AGRUME
| | Puissance 1/8 ov
<
Q

F RAPE A FROMAGE
Puissance 1/3 cv

——

g MOULIN A CAFE
avec ou sams
distributeur ot

compteur

Puissance 1/3 cv

h PETIT TRANCHEUR

UNIVERSEL ELECTRIQ.|
Type S. 170 ‘

..E.DEHILLERIN....




Le SPECIALISTE de la CUISINE - DB H XL L BRTN
Téléphone : 236« D313 18 = 20 Rue COQUILLIERE
75001 == P ARG

MATERIEL NECESSAIRE pour 1'EQUIPEMENT d'une CUISINE COLLECTIVITE

G R 0O-5 MATERISL

Référence

1 14 CASSEROLES.....I...l......O...'......Qlllz DE 180.00.
3 DE 20.....

3 DE22...00
3 DE 244000
T I8 2600
2 DE 28ic0se

12 6 MARMITES AVEC COUVERCLESececeeeccececccseel DE 30cccece
1 DE 36...-.
2 DE 40¢ccee
1 DE 46¢ccee
1 DE 50c¢cees

15 9 BASSINES A RAGOUT AVEC COUVERCLESeeeeeeee2 DE 300cces
1 DE 36ecess
2 DE 40.....
1 DE 44.....
2 DE 50¢cees
R 560, .

17 2 PLATS A SAUTER A POIGNEES SANS COUVeeeeeel DE 40cccee
1 DE 50.....

19 4 PLAQUES A ROTIR A ANSESeeeeeccccecccccscee2 DE 50cccee
2DE 60.....

164 1 MARMITE A CAFE AVEC ROBINET ET GRILLEccsccccccccceces

Pl e T MATRERTRL

30 9 BAINS MARIE ALU SANS COUVERCLES¢cececeeee3 DE 12.....
3DE 14000.0
3DE 16-....

34 1 POISSONNIERE ALU MARTELE DE 90 COMPLETEcc¢cecoccccccscs
251 8 PLATS A DEBARRASSER EVASES ALUccccccccesebd DE 35.0c0.
2 DE 48.....

261 8 BAHUTS ALU.......--o.o.o'ooo--ooooooooo-o4 DE 20..0..
4 DE 24.....

281 2 PASSOIRES ALU PIED FEUILLARDecessssscceeel DE 35.000s

1 DE 50¢ccee
283 2 PASSCIRES EXTRA FORTES TOLE ETAMEE A QUEUE DE 24.ceee
286 5 CHINOIS PERFORES A CROCHETeeeesssseccccee? DE 200ccee
2 DE 24¢ccs.
1 DE 30¢ecee

287 4 CHINOIS TOILE METALLIQUE«cececcssscccceee2 DE 200c0ecs
2 DE 26. e e 00
332 1 BASSINE A F'RITIIRE CYIJINDRIQUE DE 50. ® 900 0800000000000

1 PANIER Pom.oooo-co..o-o..ooooo.ooo.o..ouo.o.ooc..o.o

(23] 100 % 200)



355

356
343

346

352
401
403

I3
405

406
408
409
413

436

441
443
300
530

859
524
525
241
281
299
857/58

862
473
477

10

NN N

17

N —=2N = N a2

o O\ ~ -2

POELES RESTAURANT TOLE NOIRE RONDES:eee.4 DE 24¢....
2 DE 30uesse
200 . ias
204
POELES A POISSON TOLE NOIRE OVALES......2 DE 32.....
& DB H5veevs
ECUMOIRES A FRITURE FIL TOURNE.:ceececeee2 DE 20ccec..
20 ...
100 B8 L.,
CASSEROLES A FRITURE FIL TOURNE.:eceesee! DB 24cccs.
LIRS ..
PEIERE & R N O Il i insesnisibiat iR in
EQOUIIOTH A CUTLILERES THOK DE 60X75.cacessssssciosse
POURONS & JU5 PR BPANE ..o vsvecioansvsb DE " Guvess
608 B,
i A0 .
20 .
1 OR et
1 B8
SRR & EREETHE BRR RTANG. .. .cvocsoiciesvinesineye
ECUBCIRES FNR EOANE FORMES. . ... ...vc0e0.6 DB B.oses
6 V.
2 DM R,
208 5,05,
R AN s
CHELIERER & SRRORER DROITES. sivosssionnsrcvososnssnne
CETRTN . A RRER D COMH.ccossssnssssncsnnnnvnnss
ORAPPERIF IR RYEN L I B0, .o ocnsnvnonssionantveiss
R o R l Ll iisiisasrrssasal DB 28 ...
408 Wi...
2 DB 40csse
2:DE 506450
P . v cascisavsonsosisonssined DB 300 i
4 DE 350....
4 DE 40.....
2 I 9.
208 600ivis
108 10044, .
FOURCHETTE INOX MANCHE BOIS DE 28.ccccccccocossssnse
BOITE A EPICES 4 COMPARTIMENTS AV.RAPE SANS COUV....
PANIER & SUNERR AR B¢, il v v ibes i sunbeeias,
MACRINR 8 BAOHRR D B8 2ativi.istsoinadsd. sabvsdi..
GRILLES SUPPLEMENTATRES.cccccscscscssces! @1 3 mm...
1 en: 8 'mms. .
COUTEAU A PAIN SUR SOCLE LAME BISEAUTEE DE 40eceesse.
PLANCHE A HACHER DE 70 EMBOUTS VISSESeeececcccccaces
PLANCHE A DECOUPZR OVALE A RIGOLZ D2 60cccececcccoces
CAISSE A BAINS-MARIE GALVANISEE DE 60X40ecececccccse
TANTS RO DOUML D B 35 T o0 ve b e, D DHERD
FIAEN R Tl . v i caci et
MEBUREE Foi i savniaseveinissniivsinances DB 12 1.
PIDB LSS,
D e I 10 s iasisianiie s csaniniErers
CULLLERE & DONNRS WIS PRE c u o i iis cbds de siidivdies
CUUTRADR BUOBONRE . . oo rnshnconnannscntsils Loddsive
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478
480

482
483
552
b ¥
554
255
556
T
559
561
564
565
567

568

570

571
572

573
574
575
576
578
1243

1237
1271
1272

1434
1402
704
496
310

437
449
145

s
N) = «da N) = G cd b - e ad cd wd - -

w

N - N

w_n_;_.no\.\_;

D0 = =2 sl

Ul LAl NS il Sib o U - Y IR

PINCE A DENOYAUTER LES OLIVES:esescsccsvscscscsccocee
COUTEAU A CANNELER LES CITRONS:cscescccccccccccccscoe
COUTEAU A DECORER OU A CANNELER LES LEGUMESe.scecccccse
RACLE BEURRE INOX.............‘.‘.........'.....‘....
OUVRE BOITE P.McROBERTccsoescscscsessoccscscoscsccsscss
HACHOIR COURBE 3 LAMES:.cccccccscccscscscscscscecsscccee
COUPERET DE BOUCHER TOUT ACIZERcecccccescscccsccccscce
COUPERET MANCHE BOIS TOURNE Ne2c.coccccccsscccscsscace
FEUILLE A FENDRE::.ccscoosscesccecscssccsscoscccsccssscoses
SCIE DE BOUCHER DE 50c¢cscccccscsccccscceccsccscsccsnsccccce
BATTE A COTELETTES DE 1 KG..........................‘
FUSIL DE BOUCHERccccososessscsosocsecsssascscscssssscnse
ESSES FER ETAME DE 14ccecccccccccscscsscccccsscssccsccce
LARDOIR BOEUF MODE DE 40ccceccccccccccsscccscscccsssscee
ETUI LARDOIRS COMPLETc¢coecccsscescesccscscocssscosscscnccse
AIGUILLES A BRIDER ANGLAISESeeccocscccseel DE 25¢cces
1DE 3000.0.

COUTEAUK’ DE. BOUCHER LA Joitak it e Siiietesl DB 6 Ml
1 DE O P..,

1-DE 10 Piee

COUTEAUX . A: DESOSSER:C vie's cisseosesisiandsnnesd] DN =5 Po,,
A Pl

COUTEAU DEMI"BATTE 10 Pooooo.ooooooo.oooooooc-ooooooo
COUTEAUX: DE. CHEPF. 34t otod s sabsssnubnbsinavedt Ul TVl o0
1 DE 10 P...

COUTEAU TRANCHE=LARD 13 Peccecscscsccccccscccscscccse
COUTEAUX OFFICE MANCHE BOIS:cececescccccceccscccccccsse
COUTEAU JEMBON A ALVEOLES DE 35¢ceccsccccccscccccccce
PAIRE DE. CISEAUX A POISSON 8 Pececcscccssscsssscscssns
CISAILLE A VOLAILLE NICKBLEE DE 28.ccccecesccccccccsce
COUTEAUX PALETTE A VIROLE.cscoocssssscese2.DE 23¢ecee
1 DE 30eeess

CLE UNWERsELLE‘....O................................
TIRE BOUCHON BUIS.oo-ooooo-.o00000000000000000000.00.
DECAPstEURst’l-O0@0'...l.'...I..........'...........
BROSSE METALLIQUE:cssececcecsesscscsoscsscccccccsocnsocs
COUPE-LEGUMES " mandoline " TOUT INOX SANS CHARIOT...
PINCEAU PLAT DE 40cccccoceccecscsssccccscssscescccnssos
BASSINES EVASEES ALU A ANSES DE 50cecccccccsccscecscce
BASSINES FOND ROND INOX SANS ANSESeeceeeed DE 24....e
4 DE 32.0ess

CHARNIERES DE 50 { P4tés longs)
MOULES ASPICS POUR OREUF DE 85 MMecccssoscsssssccsccne
SERRE-JAMBON INOX SOCLE MARBRE DROITecscccccesccsccne
COUPE~FRITES L.T.SUR PIED, GRILLE DE 10 MMecccccococsce
MOULIN-BROYEUR L.T.SUR PIED, 10 kg.minutGecccecccccas
RAPE COMPLEMERNTAIRE.ccceosoccssccccesscscsscssscsncccccs
QUVRE-BOITES GALLTA 1 Bscocsscesccsccesscscscsscccsccese
MOULINS A POIVRE 2N TRE s itasisshssansveiisasbnssncein
SEAUX EN PLASTIQUE 10 lescccoccscsccsscscscossssscccnse
BOITES A ORDURES 75 1. TOUT CAOUT.AV.COUV,CAOUTeecese

MOULES PATES CROUTE

A
i
fal
¥

COUVERTS, COUTEAUX, PLATERIE INOX, ETCecccccccccccscs
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294
39
56

414

1202
1237
1239
1240
1242
1251
1256
1269

1272

1323
1327
1333
1243
1245
1246
1247
1248
1371
1393
1397
1401
1456
1458
1409
1410
1416
1419
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MATERIEL g8 P AT ITSSERTIE

CASSEROLE CUIVRE QUEUE FER DE 24cccccccccsccccccacce
TAMIS A FARINE TOILE NYLON DE 35¢ccccccoscccccccccse
POELON 4'OFFICE CUIVRE DE 20scesccssvescccscnsasnnse
BASSIN A BLANCS CUIVRE DE 36-o.o-oococoooooooooooooo
FOUETS A BLANCS:ecccsccsccccsccccsccccsel DE 40cccss

1 DE 50ccees
GRILLES A PATISSERIE RECTANGULAIRES DE 60X40eescccss
PINCEAUX PLATS DE 30cccscsccccccccsccccscocsccssssccce
PINCE A PATEcssscccscscccsscscscsccccsessssssscconss
ROULEAU PATISSERIE GAIACecccccccccccccccscscccncocss
PESE‘SIROP-.......-..-oo.oocaonouooooaonoo-ooooonaoo
GLLCIERE A SUCRE FER BLANC-...--ooo-coooooooo-ocoooo
BOITE DE 25 DOUILLES ASSORTIEScccccsccccccccsccssoss
POCHES A PATISSERIE TISSUeeeccccccccceee? DE 30cceses

2 DE 4000.0.
BASSINZS INOX FOND ROND SANS ANSESeeeees2 DE 20cc0ee

2 DE 2440000
BOITE DE DECOUPOIRS RONDS CANNELES:ecscoccccsccssccce
BOITE DE DECOUPOIRS OVALES CANNZELESceecccccscccccsss
BOITE DE DECOUPOIRS A TRUFFES:cecccocccccccccccssccs
COUTEAU PALETTE DE 23-.0.0.0.0.000000.0.0.0-ooooolnt
COUTEAU POUR GENOISE LAME FLEXIBLE 7 Pecesscscocccss
COUTEAU DE PEINTRE DE 10c¢ecccccccscsccsccccssssssccce
ROULETTE A PATE BUIS.ceccccccccccccccccccsssccccncose
COUPE-PATE FLEXIBLE MANCHE BOISeccceccccccscccccccss
MOULES BISCOTTES DE 50c¢cecccsccscecocccccccscsccscsccss
MOULES SAVARINS DE 24cccceccccccccsccsccscscsacscnnsns
MOULES CHARLOTTES DE 15 SANS COUV.FER ETAME¢ceoccocse
MOULES DARIOLES ( ou babas ) DE 60uececcccccncccccsns
TARTELETTES RONDES CANNELEES DE B80cecesccsccccscccsne
BATEAUX CANNELES DE 120cccescccccccsccccscccsssscccsse
PLAQUES GENOISES DE 40ccccccccccscccscscccscscscsccns
NOULES BARREES HONDS DB 26..c0ccesocncsssssscnsistos
FLANS RONDS DE 24ccceccccccccccscsssssscsssssssssssns
FLANS RECTANGULAIRES DE 50¢cccccccccccscccsscasccccs
PLAQUES d'OFFICE TOLE NOIRZ DE 60X40scecaccccccccsscs
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E. DEHILLERIN

MAGASIN DE VENTE : 18-20, uilliere et 51, rue Jean-Jacques-Rousseau (1°° Arrond.) f'
Téléphone : Central 53-13 — Adresse télégr. : DEHILBATRI — C. C. Postaux 917.14

TABLEAU DES DIMENSIONS ET CONTENANCES
FOVIPREEL R e O TR I TR :
i 2,40 4,90 860 13,70 20,50 litres
Bains et ... ....oo.c00e. N . | 4 16 I8 20 cm : 3
0,78 1,35 2,15 3,21 458 6,28 Ilitres 1
Bassines demi-sphériques. .. {24 a8 55 36 i N a -
Bassinsa blancs ........... /3 6 9 12 16 20 32 litres
]
Bassines fond plat ......... 16 20 24 28 32 36 40 44 50 6D tm G
: g 23 AT &3 88 MR S 204 386 Doww o
Bassines a ragodt ou faitouts 30 32 34 36 38 40 42 44 46 48 50 52 ‘54 56 % .'d
H-R+ 2em (3 15 1718 34§ 38 38 3% 46 5S¢ 60 &0 T8 90 - lig
seroles ... o e T R e M
HIR & o 08 13 KS AT NdE SR @B BT 1634 1209 e
Cuilléres A pot ............ 6 7 8 9 . 8. 14 em SSRha
e 005 . 0,87 040 015 02 G3F 052 lieres
Fabb e 9 ¥ (4 16 18 W R 26 om A
' ' 023 083 @65 100 14 06 28O 425 ' lieres %
Marmites .o 20° 32 24 26 .38 3032 34 .36 38 40 42 44 46 48 50 em o
HanR 6 8 Lb A% 37 3 25 37 %6 8% 59 59 71 82 90 99 lve L]
Marmites 3 b@uillons avec 2 compartiments 26 L 30 32 cm : 1
: T 17,30 21,70 2670 32,10  litres
Mou_lés & charlotte ........ 7 10 12 14 18 cm ¢
0,15 039 068 1,00 220 |litres %
RS e R R 5 7 8 9 10 13 14 TaERE e e
006 010 013 019 026 036 055 080 1,25 1,80 2,30 I

24 28 28 30 32 cm

inidrique. I 14 17 21 25 lizres
B 8 10 12 14  litres
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