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BATTERIES DE CUISINE

|I. Casserole 12 3 30 cm.

N

3. Plat a sauter a queue |14 2 40 cm.

4. Sauteuse évasée |43 30 cm.

v

. Casserole a glacer sur commande.

6-7-8. Casserole pomme Anna 16 3
26 cm.

|4. Marmite avec couvercle 3 degrés ou

>

formant plat a sauter 20 3 50 cm.

I5. Bassine a ragoiit avec couvercle 3
degrés 20 2

6. Bassine a ragoiit avec couvercle
formant plat 2 sauter 20 2 60 cm.

I7. Plat & sauter i poignées, avec ou

sans couvercle 30 a 60 cm.

I8. Braisiére a couvercle, avec poignée
sur le dessus ou couvercle formant plat
a sauter, poignées sur le coté.

e i

. Casserole russe ou i jus sur commance.
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[9. Plat & rotir avec ou sans
poignées 30 a 70 cm.

33. Turbotiére avec ou sans cou-
vercle 40 a 60 cm.

34. Poissonniére avec ou sans
couvercle 40 é§90 cm.

30. Bain marie avec ou sans
couvercle 10 a2 20 cm.

31. Bain a potage avec ou sans
couvercle 20 2 30 cm.

32. Caisse a bains avec ou sans
grille 30 a3 60 cm.

39. Poélon d’office 103 20 cm.

55. Bassine A confiture 36 3
50 cm.

56. Bassin a blancs 243 40 cm.

58. Bassine a praline ou sirop
24 a2 40 cm.

252 a 257. Plats a débarrasser.—
30 2 45 cm.

256. Grille rectangulaire per-
forée ou non perforée avec pieds.
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§ : E 'E 310. Moulin broyeur sur pieds 10 et :E
o 261-263. Bahut pour débarrasser | H a 20 kgs. Q
= 16-20-24-28-32 cm. o w u
"": 264. Bassine fond rond sans anses u: ~ : g
£ % 16-20-24-28-32-36-40 cm. £ '5 311. Moulin broyeur support marmite  |*F
- : — 0
é_” 265. Bassine fond plat 3 anses |® = > kgs. =
z 28-32-36-40-45-50-55-60 cm. | ] r
o Q Q
g 266. Terrine profonde. Q : 5
w | 3!2. Moulin broyeur et ripe, support s
w 267. Plat a débarrasser. w marmite 10 kg.
£ 281. Passoire a poignée, avec £ E E
E ou sans pied feuillard 304 60 cm. s 2 K]
= 282. Passoire a queue extraforte = &| 313. Ripe sur pieds. £
< £ o Q
[ 30 2 40 cm. 7} Q Q
q - - . . n H H
< 283. !’assmreaqueue ordinaire < L 540. Etal avee ou sans pleds. w
20 3. 32 cm: & e
S|  284-285. Passe-bouillon 16-20- |.£ 5 s
o 26 cm. C = : =
= = 5 & | 495. Coupe-frites sur socle. =
- . - h - 4 o ° c
g 200 SindBperfors 6430ch. . | 8 .. PERFORATION DES GRILLES EN Q Q
Q|  287-288. Chinois métalliques |© C g ol -
w avec ou sans croisillons. w : ‘ .| 496. Coupe-frites sur pieds.
- blaess £ e
[  291. Tamis bois double toile fer | & B T T
E étamé. s R]E 2 =
% 292. Tamis bois double toile ny- |F : ‘ S| 497 Ouvre-boite. <
a lon. a Q o
: 293. Tamis bois double toile crin. . = w
- s ' o .| 498. Cocotte fonte bleue ou émaillée, -
e 294. Tamis bois double toile soie. g E ronde ou ovale. -E
§| 295 Tamis bois double démon- |5 = Wiy g
§ table. E < . // 3
a 296. Tamis cuivre démontable. a Q| 499. Bac de manutention. Q
o 297. Toile ourlée fer. w wi wi
: e ; £ . g
£ 298. Toile ourlée crin. £ = 00 G Bnte Blege =
by 299. Pilon a purée. ® = K
= = £ F
= & [} '5
Q Q Q — 5 — Q
Q i Q % .
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331. Bassine a friture ovale
40-45-50 cm.

332. Bassine a friture cylin-
drique 30-36-40-44-50-56-60-
70 cm.

333. Bassine a friture évasée
ronde 30-32-36-40-45-50 cm.
avec ou sans panier.

341. Grille pour bassine a fri-
ture ovale.

342. Grille pour bassine  friture
cylindrique.

¥ 343-344. Ecumoire 2 friture

fil tiré 12 42 30 cm.

345. Ecumoire a friture grilla-
gée 12230cm.

346. Panier a friture fil tiré
203 30 cm.

347. Panier i friture grillagé
203 30 cm.

61. Bouilloire.

352. Panier a nid rond. 5 x 8,
SO 12 1E w44
133806, 15:3¢. 18, 17 5 20,

353. Panier a nid ovale : sur
commande.

354-355. Poéle 2 omelette ron-
de, queue feuillard ou 4 poignées.
18-20-22-24-26-28-30-32-36-
40-45-50 cm.

356. Poéle ovale i poisson. 30-
35-40-45-50 cm.

357. Poéle a crépes. 12-14-16-
18-20-22-24-30 cm.

358. Poéle a blinis bord droit
ou évasé 12-14 cm.
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362. Gril double 32 homard et
poisson 35-40-45-50 cm.

361. Gril double fil tiré 24-28-
32 cm:

363. Gril fer forgé 4-6-8-10-
12-14 barres.

364. Gril : sur commande .

366. Salamandre fonte.

365. Moules a croustades et
beignets.

401. Egouttoir a cuilléres 40-
45-50-55-60-65-70 cm.

402. Cuillére a pot 6-7-8-9-10-
I

403. Pochon 6-7-8-9-10-12-4-
16-18-20-22.

404. Ecumoire ordinaire 7-8-9-
11-13.

405. Ecumoire extra-forte 7-9-
I1-13-15-18-20-22.

406. Cuillére a ragoiit pleine.

407. Cuillére a ragoiit percée.

408. Cuillére a arroser de coté.

409-41 1. Grappin 2 dents 25-
30-40-50-60-70.

412. Fouet a sauce a bague 20-
25-30-35-40-45.

413. Fouet a sauceacrochets 25
30-35-40-45-50-55-60.

414. Fouet a blancs 35-40-45-
50-55-60.

415. Fouet a purée.

416. Spatule coudée pleine 25-
30.

417. Spatule coudée percée 25-
30.

418. Spatule a dresser.

419. Pelle a poisson.

|
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435. Cuillére bois buis ou hétre 20-
25-30-35-40.

436. Spatule bois buis ou hétre 20-25-
30-35-40-45-50-55-60-70-80-90-
100-110-120-130-140-160-180-200

437-438. Couvert a salade.
439. Cuillére a mayonnaise.

440. Cuilléere a olives pleine ou
percée.

44|. Fourchette a réti.
442, Couvert.

443. Boite a épices 4 compartiments
sans couvercle avec ripe 2 muscade.

444. Boite a épices 4 compartiments
avec couvercle avec ripe 3 muscade.

445. Boite a ficelle.

446. Glaciére a sucre.

447-448. Boite a pites.

449. Moulin a poivre table.

450. Moulin a poivre de comptoir.
451. Moulin a sel.

463. Rdpe a fromage conique 3
manivelle.

464. Ripe a fromage conique 3
volant.

671-676. Couvert.
672-677. Cuillére a café.
673-678. Louche.
674. Cuillére a ragoifit.
679-680. Couteau table.
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471. Boule a riz 10,5-12-14 cm.
472. Filet a légumes 60-70-80 cm.
473. Cuillére a légumes ronde.

474. Cuillére a légumes ovale unie.

475. Cuillére a légumes ovale can-
nelée.

476-477. Couteau a éplucher.
478. Pince a dénoyauter les olives.
479. Couteau a zester.

480. Couteau a canneler les citrons,
droit ou de coté.

481. Moule a beurre.

482. Racle a beurre.

483. Ouvre boite.

484-485-486. Planche a pommes.
487-488. Vide citron.

489. Machine a vider les citrons.

524. Planche a hacher, embout vissé
en 4 et 5 cm épaisseur 40-45-50-55.
60-70-80 cm.

525. Planche a découper i rigole
ovale ou rectangulaire 40-45-50-55-
60 cm.

530. Machine a hacher 12-22-32
(a visser sur table).

53 1. Machine 3 hacher 2 griffe 5-8-
10-20.

533. Machine a hacher la viande
n* 2-3 avec jeu 3 couteaux.

534. Entonnoir i pousser 183 25 mm.
pour hachoir ne 5-8-10-20.

535. Entonnoir 4 pousser 8 3 25 mm
pour hachoir n° 2 et 3.
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51
S52.
953,
554.
555.
556.
557.
558.
339,
560.
561.

/

Hachoir courbe 3 et 5 lames.
Hachoir courbe | lame.
Couperet boucher tout acier.
Couperet manche bois.

Feuille a fendre.

Scie de boucher 35-40-45-50
Batte a cotelette.

Grattoir pour étaux.

Fusil de boucher.

Crochet d’étalage.

Esse.

562-563. Allonge.

564. Lardoir 2 manche 20-25-30-
35-40.

565. Lardoirs assortis en étui.

566. Lardoir ordinaire |5-20-25-30.

567. Aiguille a brider [6-19-22-24-
27-30-33-35.

568. Couteau boucher 4-5-6-7-8-9-

10-11-12 pouces.

569. Couteau a désosser 3-4-5-6-7-
8 pouces.

570. Couteau a saigner 3-4-5-6-7-8p.

57 1. Couteau aabattre 10-1| pouces

572. Couteau de cuisine 5-6-7-8-9-
10-11-12-13 pouces.

573. Couteau tranche lard 7-8-9-
10-11-12-13 pouces.

574. Couteau d’office.

575. Couteau jambon 7-8-9-10-11-
12-13 pouces.

576.
7.
578.
Y )
580.
3613
582.
583.

Ciseaux a poisson.
Ciseaux de cuisine.
Cisaille a volaille.
Boule a ficelle.
Rouleau a ficelle.
Barre a dents de loup.
Boite a os.

Boite a sang.

— e
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701. Cloche ovale fer blanc 24-26-
28-30 cm.

702. Cloche ronde fer blanc 20-22-
24-26-28-30-32 cm.

703. Serre jambon socle bois.

704. Serre jambon socle marbre.

705.

706.

Presse carcasse.

Machine a ouvrir les huitres.

856. Mesure étain.
857. Mesure 2 lait.

858. Mesure 2 huile.

859. Couteau a pain lame cintrée
sur socle.

860-861. Coupe-Roquefort.
862. Entonnoir conique.
863. Entonnoir sphérique.
864-865. Entonnoir de cave.

73 1. Panier a argenterie.

E.
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741. Boite a ordures rec-
tangulaire 60-70 cm.

742. Boitea ordures ronde
0y A

743. Baquet rond 50-55-
60-65-70-80-cm.

744, Baquet ovale. 50-60-
70 cm.

745. Seau évasé 28-30-
32-34 cm.

746. Seau cylindrique 20-
30-32 ecm.

1201 a 1207. Grilles 2
patisserie. n

348. Panier a salade. .

56. Bassin a blancs..“\.\:l‘r

Dehillerin. E. Dehillerin.

E.

"E. Dehillerin.

E. Dehillerin.

E. Dehillerin.

E. Dehillerin. E. Dehillerin.

Wi
i

({(ff(((((l(([ﬁ’[{fm

2

- s Py ~
NN
?_{ 1':’ ‘::‘;: :\- ',.}:« )

)
S

s A

i : O R ek ¥ AL
R na
% o .\”o... 2 5
-

E. Dehillerin.

Dehillerin.

El

-’

SR T g

Wl
A

203

Dehillerin.

E.

E. Dehillerin.

E. Dehillerin.

E. Dehillerin.

Dehillerin.

1230. Tamis a purée.
1231. Tamis tambour.
1236. Fouet machine.
1237. Pinceau plat.
1238. Pinceau rond.
1239. Pince a pite.
1240. Rouleau pe’itisseriql buis.
I241. Rouleau pitisserie, gai'ac./'}
1242. Pése sirop. :
1243. Couteau palette 10-12-]5-
18-20-22-24-26-28-30-33 cm.
244, Couteau a tartiner.
1245. Couteau pour génoise.
1246. Couteau peintre 2-3-4-5-6-7-
8-9-10-12 cm.

1247. Roulette a pite.
1248-1249. Coupe pite.
1250. Corne a patisserie.
1251-1252-1253. Glaciére a sucre.
1254-1255. Boite a ficelle.
Douilles a unie.

b St-Honoré.

c dentelée.

d vermicelle.

€ noisette.

f fendue.

g moka.

h moka.
i bliche de Noél.

1270. Seringue a beurre.

127 1. Bassine fond rond avec ou sans
anses.

1272. Bassine fond plat, avec ou sans
anses.

Cl L e
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MATERIEL
DE PATISSERIE

1322. Coupe pite rond
cannelé. 253 |50 mm.
1323. Boite coupe pa-
te ronds cannelés 7-
8-9-11 piéces.

1324. Coupe pite ovale
uni 3 a 16 cm.

1325. Boite coupe pate
ovales unis 18-20 piéces:

1326. Coupe pite ovale
cannelé 3 3 16 cm.

1327. Boite coupe pa-
te ovales cannelé 7-8-
9 piéces.

1328. Boite découpoirs
a colonne |8 piéces.

[331. Coupe pite as-
sortis cannelés.

1332. Coupe pite as-
sortis unis.

1333. Boite découpoirs
a décor 12 piéces.

1334. Découpoirs sur
douille 22-25-30-35-
45.

Moules
1280. Candissoire avec
grille 36-42 cm.

1350. Aspic rond sans
cylindre.

I351. Aspicrondacylin.
1352. Aspic ovale.
1354, Biscuit.

1355. Biscuitabandeau.

1356-1357-1358. Bretons
1359 Baba fond plat
1360 Baba fond rond
1361 Six pans

1362 Trois fréres
1363 Gouglof

A D
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1366

1368

Dehillerin.

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

Dehillerin.

Dehillerin. E. Dehillerin. E.

1365-1366. Biscuit Reims.

I367-1368. Biscuit champagne.

1369-1370. Biscuit boudoir.

1371. Biscotte.

1372. Biiche.

1373. Toast.

1374. Bordure ronde unie fond
plat.

1375. Bordure ronde unie fond
concave.,

1376. Bordure ronde a cotes
fond concave.

1377. Bordure ronde 2 cotes
fond rond.

I378. Bordure ovale fond plat.
1379. Bordure ovale fond con-
cave.

1380. Bordure ovale a cétes
fond plat ou concave.
1390-1391. Brioche grosses co-
tes.

1392. Brioche cbtes fines.
1393. Couronne.

1394. Brioche mousseline.
1395. Bouchée.

1396. Biiche de noél.

1397. Charlotte.

1398. Cotelette.

1399. Cornet a créme.

1 400. Cornet a jambon.

1401. Dariole.

|402-1403. Riz uni.

1404. Riz cannelé.

| 405. Riz a pans.

I 406. Foie gras.

1407. Gaufrettes.

1408. Langue de chat.

— 15
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1409. Plaque a genoise.
[410. Manque rond uni.
I411. Manque rond fond
rosace.

[412. Manque carré.

1413. Manque ovale ou
colombier.

I414. Manque rond fond
mobile.

|415. Manque cannelé.
[416. Fland rond.

I417. Flan carré

I418. Flan ovale.

I419. Flan rectangulaire.
1420. Plaque Madeleine,

1421. Madeleine de Com-
mercy.

1422-1423. Morphine.

1424, GEuf de Piques.

I425. Petites madeleines
et tartelettes.

I426. Pité rond grosses
cOtes.

[427. Paté rond cétes fines
1429. Paté ovale 3 cotes.

1430. Paté rond i cétes
et charniéres.

1431. Paté ovale i cétes
et charniéres,

1432. Pité rond pincé 3
charniéres.

1433. Paté ovale pincé 3
charniéres.

1434. Pité long pincé 3
charniéres.

1435. Paté long uni i char-
niéres,

1436. Paté long i cétes a
charniéres.

- 16 —

E. Dehillerin. E. Dehillerin.

Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehiller

X

4
.4
.
-
o
.
-

3 .
]
i

E. Dehillerin.

Dehillerin.

E. Dehillerin. E.

Dehillerin. E. Dehillerin. E. Dehillerin.

Dehillerin.

E'

1437. Paté carré pincé i char-
niéres.

1438. Pité carré pincé pour
croustade,

1439. Pité rond pincé pour
croustade.

|440-1441. Découpoirs vol au
vent,

|442. Pain de mie long.

I1443. Pain de mie carré.

444, Pain de Génes.

1445. Pain riche ou flite.

| 446. Longuets.

1447. Pain de son.

1448. Dariole.

1449. Poulet.

1450. Moule a écorce d'orange.
1451. Petits fours.

Moules a glace

|640. Bombe unie.

|64]1. Bombe a cétes.

|642. Rectangulaire 3 cotes.

1643. Madeleine unie sans cy-
lindre.

|644. Madeleine unie  cylindre

645. Madeleine 3 cétes sans
cylindre.

1646. Madeleine a cotes 3
cylindre.

1647. Comtesse Marie.

1648. Brique ou tranche napoli-
taine.

1649. Ovale fond ananas.

1650. Ceeur fond plat.

165]. Coeur fond embouti.

1652. Mousse.

1653. Bombe portugaise.

1654. Bombe lyonnaise.
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2014. Crémier.
2015. Théiére.
201 6. Cafetiére.

89. Marmite 2 pomme
vapeur.

95. Cocotte ronde cuivre
poli.

96. Cocotte ovale cuivre
poli.

34 bis. Poissonniére a truite.
3528P. Plat a poisson.

3528. Plat ovale 3 servir.
3530. Plat rond 3 servir.
3534. Plat escargots.

3527. Plat a grattin rond.
3526. Plat a grattin ovale.
3541. Jatte.

3535. Plateau de service.

3556. Monofiltre.

681. Pince escargot.

67 1. Couvert.
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TABLEAU DES DIMENSIONS ET CONTENANCES

Bahuts ..., ... .. E T IV S | R | e | 7 3 28 30 32 cm
1,20 2,40 3,60 4,90 6,60 860 11,20 13,70 17,10 20,50 litres

Bains marie ... . . Das 10 12 | 4 16 |8 20 cm

R78 L3S 2050301 HSR T8 ifcres
W U AR 3 3R R o e Al 50 e

2
A T S Tl L R R e T Ak 38 T T

'S AR -

Bassines fond plat ......... I6 20 r o TR 32 36 40 44 50 - 60" . .em
W 23 Y SRS SNET (55 (303 28 556 . itres
Bassines a ragodt ou faitouts 30 32 34 36 38 40 42 44 46 48 50 52 54 56 60 cm

H=R+ 2cm R ol el Y 10 05 39 46 Tk &0 & T4 90 Tk
Casseroles............[h0 = |2 | 4 16 18 20 29 24 26 28 30 cm
"H=R+ lecm [N RS TR T T e TR R S T Y BT LY S 7 S Tres
Cuilléresapot ............ 6 7 i 9 10 12 14 cm
0,05 0.0F olp 015 . 02f 035 052  licres
Jattes . pnER 9 I | 4 16 18 20 22 26 cm
D23 =033 B85 100 LAB. ' 200 250 825  lre
Marmites ;iai. .. i Dot 2USREd 2420 dB B30 3 356 38 4D 42 44 46 48 - 50 52 cm
TH=2R s N e e e 43 500 55.° F1.80. 90 99 . AT0: e
Marmites a bouillons avec 2 compartiments 26 28 30 32 cm
V730 2470 2630 - 3IZLI0 ires
Moules a charlotte ........ 7 10 12 | 4 ] cm
G156 039 088 100 270 litres
Pochons .. ... .5 . B 6 7 8 9 10 12 1 4 16 18 20 22 cm
ST WDES 010> Ol 0195036 036 0355 080 135 100 230 Terss
T (1] S SRR 24 ey 30 32 cm
cylindrique............ & sa 11 21 25  litres
EVASE. o i i R — S 14 ires
CoLibri Imprimerie Marcel BON, Vesoul D.L. Ne 626-111-1961 10.000
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