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OVIFMHNHIRLENH
Alumbrado ™ Calefaccion por Gas

COCINA POR GAS

ZRa.pic3.ez Economia.
Limpieza ZEI_ZIg—lerE
fanl ' La cocina por 0.4S
Termmallome"l m|30 es e! laboratorio
Teiiinaio ¢] gasto. de la casa,
Ezisa.'yajr En.sa.-ya3:*
adoptaxlo.

De los numerosos ensayos practicados, resulta que el CONSUMO MENSUAL déla cocina por
GAS esde 6 & 8 pesetas para familia compuesta dp dos a tres personas.
9all . - - de tres acinco —

— 1S420 — — de cinco aocho -—

Tostadores de cafe

Modelo francés. Tiaeste racional Modelo inglés.

N.° 80 para '/, K.° ael O-AE'E N.“ 81 para I1JK.'

CONSERVA absolutamente todos los
jugos y todos LOS AROMAS

DEL CAFE
La operacion de tostar el café puede
hacerse en casa en las cantidades que

se vayan precisando y casi instanta-
neamente.

<S



Compafiia Madrilefia de Alumbrado y Calefaccion por GAS

euRS©®© DE eoeiINA por gas

6alle de Serrano, num. 52, Madrid.—Teléfono nuim. 2.283.

Nducn. 69 -Cocina complefa de lujo para familias de cuatro i ocho personas.

La Compafiia del Gas tiene el honor de anunciar al publico que para
convencerle de las positivas ventajas que ofrecen las NUEVAS COCI-
NAS por GAS en cuanto & limpieza, facilidad, rapidez, higiene y
ECONOMIA sobre todos los otros sistemas de cocinas, ha establecido
un Curso de Cocina por Gas bajo la direccion del inteligente cocinero
D. Ignacio Doménech, Director propietario de la revista espafola del
arte de la gastronomia, etc., etc., titulada EI Gorro Blanco.

El Sr. Doménech y personal de la Compaifiia estaran todos los dias
de tres & cinco de la tarde en nuestro local de la calle de Serrano, 52,
teléfono 2.283, en donde facilitaran & nuestros abonados y publico en ge-
neral cuantos datos y explicaciones pidan respecto de todos y cada uno
de los diferentes modelos de cocinas que en la exposicidn establecidaen



dicho local tiene la Compaifiia, pudiendo asegurar, sin temor a nada, que
dichos modelos son los mas modernos y perfectos del mundo.

Nuestro cocinero, en sesiones sucesivas en dicho local y & las horas
ndicadas, hard, a presencia del publico, en cada uno de los modelos de
cocinas expuestos, todos los guisos, desde el modesto puchero hasta los
mas complicados del arte culinario, explicando al mismo tiempo la manera
de preparar las viandas y la manera de proceder con ellas para obtener
el guiso apetecido, indicando finalmente la cantidad de tiempo preciso
para cada una de las operaciones, asi como el consumo de gas necesario.

Asimismo, a peticion de cualquier abonado que suministre los man-
jares necesarios, se comprometera & guisar en dicho sitio y horas cual-

- vr;;

N’m 70“.-Resuehve por completo todas las necesidedes adirerias de urafanilia
de i, odios diez persores.

quier plato que se le pida, proporcionandole, en cada caso, no solamen-
te los datos de caracter culinario, sino los de manejo de la cocina de gas
que se elija y los de tiempo y consumo de gas que hayan precisado.
Estos datos serdn suministrados por escrito, con el certificado de
nuestro cocinero Sr. Doménech y garantizados por la Compafia, que ga-



rantizard asimismo el poderlos repetir con los mismos modelos de

cocinas en la casa particular del abonado que las compre.

La Compaiia del Gas admitira en su curso de cocina, en el local,
dias y horas sefaladas, & las cocineras que le sean recomendadas por sus
abonados, las cuales seguiran gratuitamente los cursos de nuestro co-
cinero Sr. Doménech, el que, cuando lo juzgue oportuno, las dard un
certificado de aptitud para el manejo de las Cocinas por Gas con
las firmas del Sr. Doménech y de la Compaifiia de Gas.

Helvctia 2.°—Para faniliss nurerosas y de dependercia

Nuestro cocinero establecerd, previa peticion escrita del abonado a
la Compariia, menas de cocina econémica 0 elegante con cantidades bien
especificadas para cuatro, seis, ocho 6 mas personas, con las indicaciones
culinarias y de procedimiento en las cocinas de gas, tiempo y consumo
de gas necesario para dichos menas.

Nuestro cocinero podra también ponerse a disposicion de los abona-
dos que le hagan la peticién para que vaya & sus casas particulares & en-
sefiar a sus cocineras la confeccién en cocina de gas de determinados pla-
tos 6 menusy 6 & confeccionarlos por si mismo, previo convenio entre
nuestro cocinero y el abonado solicitante.

Acudira también, él mismo 6 su personal, & todas las quejas que pre-
senten nuestros abonados respecto al funcionamiento de las cocinas de



gas, resolviendo inmediatamente las dificultades que sean y aconsejando
la mejor manera de usar dichas cocinas de gas, ya desde el punto de vis-
ta culinario, ya como entretenimiento, limpieza y conservacion del apara-
to en las mejores condiciones de servicio.

NIm 72—&ran cocina conrpleta pata farilias nunrerosas, Fondes, Hoteles, etc.



MENU GARANTIZADO PARA FAMILIA DE CUATRO PERSONAS

Ejecutado por nuestro coeluero SR DOVEVECH en nuestra Exposicion de la calle de Serrano, nom 52,
el dia 6 de Cctubre de 1906 en la cocina nodelo N.° 12.

hi -m

N‘m 12.-Cocina corrpleta, peouel, con cuatro lugacsy hormo cerrado con fuego

syperior i Inferior.
. iCafé con leche... | litro
Desuymio.......... Pan tostado............. ;4 tostadas.
(Aguaparad fregado......oo.n e, 1litro
Sopa de fideos.........cccccevviieereeinnen, 40 )
~Cocido a la espafiola. .................. 35(??2?35_
Almuerzo.......... Pilotes de ternera empanados.......... 1 kilo.
JPalatas risola'das.............cccceveeennns 500 gramos.
'‘Aguapara d fregado........oeeeeveeeeeeeee, 2 litros.
Judias verdes frescas con tomate.. 750 gramos,
Comida d cena..'Rofbif asado & lainglesa......... i kilo.
Aguapeta d fregado........c.. eeevieeneen, 2litros.
Total del dia...........

linpQ
Inertico

13

3h,10-

ORDEN DE PROCEDIMIENTO

GAS

corsumicb.

Litros.

001,187

0"'»,808

0n\246

17241

IMPCRTE

Pis. Os.

0,045

0,195

0,060

0,30

Desayuno.—Colocar la cacerola con la leche en el hornillo de dos fuegos a toda llave.
Pl agua para el café se coloca en cacerola 6 sobre el hornillo econémico.
Las tostadas, en el horno sobre la parrillay con fuego de la rampa superior.
El agua para el fregado, en una cacerola, sobre la placa, aprovechando el calor sobrante del
horno, y una vez apagado éste, se traslada la cacerola del agua al hornillo econdmico hasta su
terminacion. Todo el desayuno nos ha invertido trece minutos y 187 litros de gas, que con int+

pue.sto y todo asciende a4 '/s céntimos de peseta.

Almuerzo.-El puchero con el agua para el cocido, sobre el hornillo econémico, para hacer
hervir 4 los quince 6 diez y ocho minutos se ha espumado, y en este momento se retira el puche-
ro al hornillo central pequefio, que se deja poco mas 6 menos Amedia llave para conservar una

ebullicion lentay uniforme.



El agua para las legumbres se pone en cacerola sobre el hornillo econémico para hacerla
hervir; en este momento se echan en ella las legumbres y se retira de dicho hornillo, apagandole
y poniendo la cacerola sobre e! horno para aprovechar el calor sobrante del mismo, donde se
estan haciendo las patatas risotadas; con este calor sobrante, no solamente se cuece la verdura>
sino que se calienta después el agua para el fregado.

Al mismo tiempo que hemos puesto el agua para las legumbres en el hornillo econémico, po-
nemos una sartén sobre el hornillo de dos coronas, & toda llave, y salteamos las patatas; cuando
estan medio salteadas, se ponen en una tartera con un poco de manteca y se introducen en
el horno, con rampa superior a toda llave, y distante de ésta unos 7 centimetros por debajo de
la tartera, se pone una chapa para limitar el horno y utilizar més el calor, y en el hueco inferior
gue queda d;l horno se pone una cacerola con agua, y dentro de ésta, 6 bafio nria, el molde
para el flan-chocolate, que por méas que es postre destinado & la noche, lo podemos hacer en
este momento para utilizar el calor del horno mientras hacemos las patatas risotadas. Terminadas
éstas, las retiramos, y en su lugar se pone un momento el flan para que alin cuaje por arriba, con-
seguido lo cual se apaga definitivamente la rampa superior; se pone la cacerola del fian en la
parte inferior del horno con su correspondiente rampa encendida hasta la terminacion del flan,
en cuyo momento se apaga la rampa inferior, quedando dentro del horno las patatas, verdura y
flan como si fuera en un calienta platos.

Cuando ya esta el cocido, se aparta el caldo, que se pone en una cacerola y esta sobre el hor-
nillo econémico donde hacemos la sopa de fideos, que queda terminada en cuatro minutos,

En este momento se pone !a sartén sobre el hornillo de dos fuegos, a toda llave de la corona
grande y hacemos los filetes empanados™ en cuya operacidn invertiremos seis minutos.

Con esto hemos terminado el almuerzo y hemos dejado hecho el postre de cocina y la verdura
para la noche, y en todo esto hemos invertido tres horas, diez minutos, 808 litros de gas y
19 7a céntimos.

Comida 6 cena.—Sobre el hornillo de dos fuegos, a toda llave, se pone unasartén con mante-
ca, cebolla, tomate, etc., para las judias verdes; alos ocho minutos de freir los ingredientes dichos
se les incorporan las judias verdes, que las tenemos cocidas del almuerzo, y 4 los diez y ocho 6
veinte minutos queda todo terminado.

Al mismo tiempo que hemos preparado lo anterior, pondremos en ei horno sobre su cacerola
0 sartén el rosbif 4 todo fuego de rampa superior; poco antes de la terminacion dei rosbif se re-
duce un poco el fuego; & los treinta 6 treinta y cinco minutos se retira la grasa y se le aumenta un
poco de consommé que se tendra preparado para hacer el jugo que queda terminado en unos
dos 6 tres minutos.

En el momento de encender el horno pondremos en una cacerola el agua para c! fregado, que
se calentara utilizando el calor sobrante del mismo.

En toda la comida hemos invertido treinta y siete minutos, 246 litros de gasy 5 céntimos.

CERTIFICO la exactitud del precedente menay me comprometo a repe-
tirlo en la casa particular del abonado que lo desee, obteniendo con la mis-
ma cocina idénticos resultados.

GARANTIZADO
Por la ConrpaAia Medrilefiade Alunbrado y Calefaccion del CAS.

Hl Jefe de cbras, H Quiren,
C. y~uentes. J. T)omenech.



MENU GARANTIZADO PARA FAMILIA DE SEIS PERSONAS

Ejecutado por nuestro cocinero SR. DOMENECH en nuestra Exposicién de la calle Serrano, num. 52,

el dia 8 de Octubre de 1906 en la cocina modelo N.** 68~.

N." 68". -Cocina completa con homo y depésito

parl agua caliente.

G, IMCRIE
Corticedt Tienpo  consumich.

Invertido.  Luros. Pta. Os.

6 onzas.

1litro leche. i .
Desayuno.......... Dan fretfidres 2wt 12 tostadas. \ 13 0i"3149 0.035

1 litro.

12 huevos.
6 rifiones, i
Pescadillas fritas 4 la Gaditana-——— 1k 500grs. * 30  ("13348 0.085

Huevos al plato a la Meyerbeer—

Almuerzo.......... Beefs-teaks 4 la Parrilla................. 750 gramos. ,
Patatas fritas & la Inglesa............... 500 gramos.
2 litros.
NOXonlAI'O 100 gramos.

iChuletitas corderito & laBechamela 600 gramos.
Comida 6 cena.. Capon asadoen sujugoy con berros 750 gramos. 32- 0m3444 0107
jTarta de Melocotdon a la Suiza 1kilo.

Al rerfl s\ fri&IFD . 2 litros.
Tntal HAL \\a ..o, 1M5' 0"®.941 0.227



Orden de procedimiento para el desarrollo del anterior menu.

Desayuno.—Poner-al horno sobre la parrilla, con llama blanca, las tostadas, que tardan diez
minutos.

El chocolate en el hornillo econémico, que nos invertira trece miuutos.

El total del desayuno, trece minutos, 149 litros, con un gasto de tres céntimos y medio.

Almuerzo.—En el hornillo de dos fuegos, y solo con la corona grande, se ponen & saltear los
rifiones que constituyen la guarnicion de los huevos al plato; fi los tres minutos se ponen los
rifiones en el plato con los huevos al horno, con fuego inferior.

Al mismo tiempo, en el hornillo de dosfuegos, con sélo corona grande, se ponen a freir las

epescadillas.

En el mismo momento se ponen al horno, con fuego superior, los seis beefs-teaks & la parri-
lla, lo més cerca posible de la rampa.

Los huevos al plato quedan hechos en quince minutos, los beefs-teaks en 17.

Las pescadillas quedan fritas en trece minutos, se retiran y en la misma sartén se frien las pa-
tatas con la corona grande & toda llave, tardando en esta operacién ocho minutos.

Con esta operacion queda terminado el-almuerzo en el cual hemos invertido treinta minutos.
348 litros de gas con un gasto de ocho céntimos y medio.

Comida 6 cena.--Preparar ios ingredientes y manjares de modo que al empezar esté todo dis-
puesto para poner, primero, en el horno, sobre la sartén del mismo, con fuego de rampa superior,
el capon, previamente rociado de manteca y sal.

En el mismo horno, en la parte interior, con su correspondiente rampa encendida, se coloca la
cacerola con la tarta de melocotdn.

Al mismo tiempo, en imo de los horuillns de dos llaves, sélo con la corona grande, se ponen a
saltear las chuletas.

En el otro hornillo de dos llaves y s6lo con la corona grande, se pone una cacerola hacer la
bechameia.

Las chuletas quedan fritas en cinco minutos, se retiran y se apagan sus fuegos.

La béchamela queda terminada en seis minutos, se retira y apaga el fuego.

Sigue en funcion el horno con el capdén en la parte superior y la tarta en la paite inferior.

Durante un pequefio espacio de tiempo, se prepara el consommé en una cacerolaque se coloca
en hornillo de dos fuegos, sélo con la corona grande & toda llave.

En el otro hornillo de dos fuegos, s6lo con corona grande, a toda llave, se pone una sartén con
manteca, para freir las chuletas previamente revestidas de la bechameia y empanadas, todo lo
cual queda terminado a los nueve minutos, se retiran y se apaga.

A los ocho minutos el consommé cuece y en este momento se le agrega la tapioca.

La tarta ha quedado terminada en veintiocho minutos, se retira y apaga su fuego.

El pollo y con él toda la comida, queda terminado en treintay dos minutos, teniendo presente
gue durante este tiempo que ha estado funcionando el horno, hemos utilizado el calor sobrante
del mismo, poniendo en una cacerola agua para el fregado.

En total hemos invertido en la comida treinta y dos minutos y 444 litros de gas, y gasto de
0,107, es decir, un poco mas de 10 céntimos y medio, sin llegar & 11

CERTIFICO la exaefitud del presente mena y me comprometo U repetirlo
en la casa particular de cualquier seiior abonado que lo desee, obteniendo
con el mismo modelo de cocina idénticos resultados.

GARANTIZADO
Por U Conpaiiia Medrilefia de Alunbrado y Calefaccion por GAS,

B Jfe de obras, B Cpeirero,
C. J7uenfes. J. J)omenec}].

icCi. /1220007 T T -1 f



Calienta-banos
a QA5

Calor instantaneo.
Calor higiénico.
Calor regularizable.

livin

Plancheros a gas.

m m--(

10 & 25 litros agua por minuto de 35 a 40°
Limpieza. Rapidez. Comodidad. {Rapidez, Comodidad. Higiene.

Jnslalaciones y aparatos en alquiler

|)\yisos reclamaciones, proyectos, presupuestos, informes, etc., etc.
EXPOSICION Y VENTA DE TODA CLASE DE APARATOS PARA GAS

SUCURSALES SUCURSALES
Serrano, 52. Teléfono 2,283 Ronéa de Toledo. 8. Tel.°456
Carranza. 12. Teléfono 2.428 Marqués de Toca,9. Tel.° 810

Exposicion completa de los modelos mas perfeccionados del mundo en cocinas a GAS y
CURSO ESPECIAL PARA LA ENSENANZA DEL MANEJO DE LAS MISMAS EN LA

Oalle ae SEUR-A-nSTO, 5i3.
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