ETABLISSEMENTS INDUSTRIELS & COMMERCIAUX
A. DOYEN & Fils, a waReMME  (Tétsphone 18)

ETUVEUR RAPIDE A VAPEUR

Le « Tubercule-Etluvle »

(Marque jdéposés)

- Nécessaire pour la préparation de la nourriture des bestiaux
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Io Plus de lessivage 3° Plus d'indigestions

des aliments -—s==- chez les bestiaux -
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2° Plus de perte des 4° Augmentation de la
“al

substances nutritives saveur des aliments
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Tuharomle-Etuve (en position de Bascule pour la vidazage).

5° Economies importantes,

PLUS DE 125.000 < TUBERCULES-ETUVE -

sont actuellement en usage

Bruges, tmpr, L. Hurghgraeve
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ETABLISSEMENTS INDUSTRIELS & COMMERCIAUX
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DESCRIPTION

Tout différent des marmites ou bouillenrs en lonte — qui sont cassables
—le« "T'uberonle=lttuve » est en tole forgée et laminée, soigneu-
sement rivie,

Il s compase d'un récipient cylindrique d'une certaine capacité
{35 4 630 litres) muni d'un couvercle fermant par une vis de pression :
une soupape de sfireté se trouve d la partie supérieure du récipient et
laisse échapper la vapeur, indiquant, par le fait, le moment o elle
se produit, et empéchant toute explosion, Ce récipient contient un double
fond destiné & empécher les tubercules de < prendre au fond s. Ce double
fond est muni d’un tube pereé de trous par ot la vapeor produite ao lond
du récipient remplit ce dernier et cuit les tubercules,

Le dit récipient repose, en travail, sur une macgonnerie isclante
entourant un foyver intérieur. Cette magonneris spécialc empéche la
chaleur du foyeér de se perdre ei la concentre, au contraire, sur le

Le Tubtrcule-Eiuve aVentakils _fﬂ'ﬂd de l’ﬂ[.’l}‘]ﬂl}‘l‘_"ll.

{va extérleurament) Un détail, qui a son importance, est celul-ci ¢ .

Le foyer proprement dit n’est pas au centre méme de I'appareil,
car &'l y était, Pappel de la cheminée produirait un déplacement des Hammes, de telle sorte
que ln partie seule de I'Etuveur qui se trouve pris de la cheminée, serait chaullée, tandis que.
'autre ne le serait pas; d’od crainte de braler le fond du récipient. Pour cette raison, le
foyer du « Tubercule=Etave » a ¢té déporté du cité apposé de la cheminde, et ainsi
le chauffage est uniforme.

Enfin, le « Mubercule~-Etuve » c¢il & bascule, c'ésl-i-dire momté de fagon A
pouvoir culbuter sous un effort trés minitne, de maniére & remplir facilement les auges destindes
4 recevoir les aliments. .

Il est muni d’une cheminée de 2750 de haut et de deux coudes, - ce qui permet
d'aveir un bon tirage et dans une direction voulue, ' .

On le chauffe au charbon ou au bois ; le fover est calenlé de telle fagcon que la
dépense est minime ¢t 'utilisation considérable, en raison de la grande surface chauffée
{la grille étant petite tout foyer allant en s'évasant dans la magonnerie isolante, de manibre
i englober tout le fond du réeipient, la chaleur passant en antre entre les parois de la double
enveloppe et revenant par un retour de flamme dans la cheminée).
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FONCTIONNEMENT

FROCEDE DE L/ ETUVAGE

CApris avoir enleve le couvercle qui estuni au récipient
par un joint étanche et maintenu par la vis de pression, on
verse de l'ean dans le « ' Tabercnle=Einwve », de
maniére 4 recouvrir i peine la moiti¢ du double-fond, et on
le remplit cu‘}n'.'pl;':h::uuni de tubereules 4 étuver,

© Le fover étant ensuite allumé, 1'eau se mel rapidement a
bouitlir. :
Dés que la vapeur sort par b soupape de siireté, on éteint
? le feu, ou tout au meins on ne le ehavge plus: de maniére qu'il
™

s'éteigne de luiméme,

A ce moment, on est sur que Peau translormée en vapeur,
agit sur les tubercules. Cette vapeur, i forte température fait
& hauillir Pean interite contenue dans leurs m‘:\luic:‘i. eau qui
cuit alors les substances nutritives qui 8’y trouvent,

Ce principe est entidrement différent de celui des
boulilleurs ordinaires qui lessivent, par la cuisson &
méme l'ean, les tubercules, entrainent les principes
nutritifs et les font se perdre.

Le « Tubercules-Etuve » alimmense avanfage de translormer sur place les
tubercules ou les graines sans leur faire perdre ces sels et en leur gavdant lenr saveur,

Pour les graines. un double-fond speécial st nécessaire et elles duivent étre préalablement
trempdées, de manidre i prendre 'eau qui leur mangue pour pouvoir étre éluvdes. :

De plus 'étuvage permet d’employer des tubercules mémes
avariés, car il les transforme et les rend digestibles et, ainsi,
nombre d'aliments qui seraient perdus sont au contraire appréciés
par les animaux. :

Lovsque Nopération est terminée (c'est-d-dire aprés environ
20 minutes d*'¢tuvaee) il faut vider Mappareil,

Pouy ce fuire, on le met en bascule nu moyen de ’anse du
réoiplent qui fait levier et dont le mécanisme est si simple et s
léger qu'une femme peut sans fatigue faire basculer le plus
grand « Tnbercule~-Etuve », guiest de 63a litres,

Etant ainsi renversé (mais le couvercle restant fixé par la vis de
pression) I'eau qui restait encore dans le récipient et qui contenait
outre des traces de terre, quelques pripcipes mauvais tels que la
« solaniné » (qui ¢st renfermée dans Ja pelure des pommes de terre)
#’écoule par la soupape de sareté. On peut ensuite enlever le cou-
vercle, et le récipient étant maintenu dans la position voulue par
une chaine # ad hoe » on peut faire tomber les pommes de terre
dans les auges destindes 4 cet nsage, :

: L’opération est alors terminée.
Lo Tubercale-Etuve « Ventki » D’ot ; grande simplicite, gra.nde résistance ; pas de
(basculé pour le vider) danger de briler le fond de I’appareil, puisque le feu doit
dtre arrété dés que la vapeur sort par la xuurnpe de siireté ;
grande rapidité de travail, puisque Pappareil ne contient que
peu d'eau ; dtuvage parfait ctc., etc. Enfln, facilité de vidange par bascule.

'l Niveaed s
| e

(L& Tubercule-Etuve « Yentzki v en coupe).

Le « Tubercule-Etuve » doit étre employé partout.



http://www.mot.be/w/1/index.php/MuseumNl/LibraryReproductionRights

ETABLISSEMENTS INDUSTRIELS & COMMERCIAUX

A. DOYEN & Fils, 2 waREMME (téléphone 18)

§ . el 10 2
\ e @
CULTIVATEURS!!

La vente énorme de notre TUBERCULE-ETUVE prouve indiscutable-
ment sa supériorité sur tout autre systeme détuveur,

NOMBREUSES REFERENCES

PRIX DE NOS TUBERCULES-ETUVES.

| 131 r 1 ¥ ¥ | |-
. PRIX PRI1: PRIX
W o W LORDS puur éluveurs
MARQUES 7NN TN dapproxdnatit o t.:um w!et:lnlxw.i | par bon de  [par métre de tuyau
en litres de Pappureil i:J;'!r::II,::;‘::ll.l'-hl:ljr::'.‘t'itu- tuyan en plus | et plus
| h; perres ]!;1_!‘ . I:TS
[ |
s.D. 35 o0 i | fr. 58 |
S D, 40 A0 78 | > 64 . 4.5¢
S0 50 Al ] » 82 |
5. 1. 65 (55! L0 »' 07 ( 3 b0 3 —
a. 1. 80 =i i o 205 + 104 !
8.0, 100 | 10M0 152 » 140 i
S. D. 130 180 |1 > 162 PR K B
S. D160 1630 203 | = 185 f -
S. D, 190 190 R L, 21w | 450 I 45
5.1 280 250 203 s 245 |
S.D. 275 975 304 » 270 f '
S0, 820 J20 i » 303 ! 5 A
5. D. 480 | 450 405 + 362 \ == =
5. D. 630 . 630 520 » 450

Pour la cuisson des ftves on des autres graines destinées aux bestiaux, on peut fournir
des double-fonds spéciaux aux prix smivants :
Pour dppareil S: D, 35 et 40 B0 65480 100 180 180et 190 230 275et8280 450 630
Frs. &5» 525 650 9» 10» 415 123 15> 16 17»
Le o tubercule étuve » convient ausst . parfaitement. pour chaulfer 'eau et autres liguides.
Pour se servir de cet appareil pour faire bouillir le linge, nous livrons pour les petites tailles des
recipients en tole galvaniste pux prix suivants:
- Pour les appareils 5 D, 95 40 5 | 5 80 100 1380 160
I'rs. 10 50 44 50 42 50 13 50 45 50 20 » 25 » 28 50
Les prix s’entendent sur wagon départ Waremme. '

LISTE DES CATALOGUES SPECIAUX -

A. — INSTRUMENTS DE CULTURE | F. — HACHE-PAILLE ET COUPE-RACINES
B. — INSTRUMENTS DE GULTURE G. — MOULINS ET BLUTOIRS

C. — MACHIXES DE RECOLTE H, — APPANEILS DIVERS

B — [NSTALLATIONS DE BATTAGE I, — MOTEURS ET TRACTE(IRS

F. — ARRACHEURS KT TRIEURS J. — CEREALES,

N
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