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ETABLISSEMENTS .INDUST_RIELS .& COMMERCIAUX.
A. DOYEN & Fils, a WAREMME (Télophone 18)

ETUVEUR RAPIDE A VAPEﬁR

« Le Tubercule-Etuve » \o@

{Marque déposée) \Q ‘D\Q
Nécessaire pour la_préparation de la nourriture @% histiaux
(b \\e'
A

1° Plus de lessivage 3 Plus d'indigestions

des aliments ——— chez les bestiaux —-

2° Plus de perte des 0((\\:}0

N
substances nuirnh@k <@ &

: "4° Augmentation de la
saveur des aliments

3 Tuberounle-Etuve (en position de Basoule pour la vidange).
§’*‘ 5. Economies importantes

o%oi&*" *PLUS DE 195.000 TUBERCULES-ETUVE »

RS sont actuellement en usage.

Bruges, Impe, L. Burghgraevs
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Tout différent des marmites ou bouill@j\ %@ntc — qui sont cassables
—le « Tubercule-Etuve » cste c{‘QOle%rgée et laminée, soigneu-
sement rivée. O X

Il se compose d’un récipie Q:y ique d’une certaine capacité
(35 4 630 litres) muni d’un cquferc férmant par unc vis de pression
une soupape de sfireté scxf@@oux@a la partic supéricurc du récipient ct
laisse échapper la V@@r @ndiquant, par lc fait, le moment ou elle
se produit, et cmpeclmnt outuQx.\ploslon Ce récipient contient un double
fond destiné a. unp S tubercules de « prendre au fond». Ce double
fond est muni d’unsg ll)uep?l ¢é de trous par ou la vapeur produite au fond
du récipient rea@ @ dernier et cuit les tubercules.

Le dit 1@(: )i‘@ repose, c¢n travail, sur une magonnerie 1solante

@,)) @/@

entourant [Qver intérieur. Cette magonnerie spéciale empéche la
chale udoy%\\ e se perdre ct Ia concentle au contraire, sur le
: 1011% al
O R N %Omu a son importance, est cclui-ci :
{yu extéricurement) v
s{?e f# proprement dit n’est pas au centre méme de appareil,
car s'il y était, | appcl@Qla ny l)l oduirait un déplacement des lammes, de telle sorte que la partie

seule de ’Etuveur QL 5(& ms de la cheminée, scrait chauflée, tandis que Pautre ne le serait pas ;
d’oll crainte dc on@\lu récipient. Pour cette raison, l¢ foyer du « Tabercule=kEKtuve »
a été dépor te\(du ({{Q (@p sé de la cheminée, et ainsi le chauffage cst uniforme. .
Enhnqﬁ #’uh@rcule—Etuve » est & bascule, c’est-a-dire monté de fagon & pouvoir
'culbutcl(\%u@l @rt trés minime, de mani¢re a remplir facilement les auges destinées 4 recevoir

les 4 en@. )
i d’'une cheminée dc 2m50 de haut et de deux coudes, ce qui permet d’avoir un bon
(Z}\q I&s une direction voulue.

60 O \E chauffe au charbon ou au bois; le foyer est calculé de telle fagon que la dépense
OQ & t ime ct Putilisation considérable, c¢n raison de la grande surface chauffée (la grille étant
SR 1% tout foyer allant en s’évasant dans la magonnerie isolante, de maniére & englober tout le fond

@u récipient, la chaleur passant en outre entre les parois de la double enveloppe et revenant par un

retour de flamme dans la cheminée).
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ETABLISSEMENTS INDUSTRIELS & COMMERCIAUX

A. DOYEN & Fils, a waremmE  (Téléphone 18-
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>
Apres avoir enlevé le couvercle qui L\t\?g)l NQCC[]ngnt par un
sl'—F joint étanche et maintenu par la vis de pressigy, q{\e&u se de 'eau dans
¢ le «  Twtbercule=Etuave -, de m?@\x, recouvrir a peine la
moiti¢ du double-fond, et on le lclllpl,;\E’Qmsg}tgmunt de tubercules
a étuver,

Le fover étant ensuite allumé %u@ met rapidement a bouillir

Des que la vapeur sort par [a@u %& de stireté, on éteint le feu, ou
tout au moins on ne le L|](ll®])lq® de maniere qu’il s'éteigne de
lui-méme.

A ce moment, on L,\t \\th ‘bpc’uu transiormée en vapeur, agit sur
les tubercules. Cette ur @101 ‘te température fait bouillir T'can
interne contenue dan Ln L|l\l|k,\ eau qui cuit alors les substances
Nivigudagy NULC itives qul b) tl@%’

i Ce princi %stqn ierement différent de celui das bouil=
~§_Jo leurs ordinai quilessivent, par la cuisson a méme I’eau.
i les tubercul@s, thra,inent les principes nutritifs et les font

L

se per‘drg}r Q
Le @ ercule-¥Ftuve, » a 'lmmense avantage
{Le Tubercule-Etuve « VGnlzki » en coupe) de t1'11 \q, \Lll place les Lul)ugulu ou les graines sans leur faire
pu(l c s ¢t en leur gardant leur saveur.

Pour les graines, un double- 10n(§@%€1@,uu nécessaire ct clles doivent etre préalablement trempdles,
de maniére a prendre 'eau qui lu{\ % ur pouvoir étre-étuvdées.

I9y“I"étuvage permet d’employer des tubercules méme

S, il les transforme ct les rend dlgestlbles et, ainsi, nombre

&qm scraient perdus sont au contraire appréeiés parles animaux.

<\_O ? S(%ucl (j)putdtloln L\l*, ter mmglc (¢’est-a-dire apres environ zo minutes

age) 1l faut vider Papparei

Q \ ‘rgbﬁom ce faire, on le met en bascule au moyen de I’anse du

@Q (\% ®®clplent qui fait levier et dont le méecanisme est si simple et si.léger

Y qu'une femme peut sans fatigue faire basculer le plus grand « "=
5  bercule-Etuve. » qui est de 630 litres.

Ltant ainsi renversé (mais le couvercle restant Axé par la vis de
pression) 'eau qui restait encore dans le récipient et qui contenait outre
des traces de terre, quelques principes mauvais tels que la « solanine »
(qui est renfermé dans la pelure des pommes de terre) s’écoule par la
soupape de stireté. On peut ensuite enlever le couvercle, ct le récipient
étant maintenu dans la position voulue par une chaine « ad hoc » on peut
faire tomber les pommes de terre dans les auges destinées & cet usage.

L’opération est alors terminée,

D’ou: grande simplicité, grande résistance ; pas de danger
de briler le fond de l’appareil, puisque le feu doit Etre arrété dés que
A TibereslcEiive v Vmioki.» Ja vapeur sort par la soupape de streté ; grande rapidité de travail,
\Q O\ (basculé pour le vider) puisque 'appareil ne contient que peu d’eau ; étuvage parfait ctc., cte.

b0 Enfln, facilité de vidange par bascule. .

Tubercule-Etuve > doit étre employé partout.
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ETABLISSEMENTS I_NDUSTR.IELS & COMMERCIAUX
A. DOYEN & Fils, a WAREMME  (Télephone 18)

A -
CULTIVATEURS!! S
La vente énorme de notre TUBERCULE-ETUVE prouve mdlsgi‘rt@ﬁ:o

ment sa supériorité sur tout autre systeéme d'étuveur.

NOMBREUSES REFERENCES : \0 ‘b
o T SEN
ERIX RE NOS TUBERCULES-ETUVES \@ ;\0
, N\
' | PRIX ‘QT ¢
. | CONTENANCE ! amﬁg}fﬁilm [pour étuveurs com- @ parPnIl{éIL{'&e i
MARQUES | oy | de P'appareil };Lc}(: Szet(;:,:l?ug?:_ tl@x lus ! tuyau en plus
l Kg gonnerie picrres_ TQ 6OF1< I Trs
: o3 < : i
S. D. 3 35 6 | i 58 ,2}0\9 Oyttt L
S. D. 40 40 -78 » 84S ,b’b
S. D. 30 50 % | > g8 &
N P 65 110 ; s ,00 3 50 2
s Bogee | 80 1 105 | 9104 ( -
S. D. 00 | 100 - 152 | > 1§b A~
oy ks L E 130 ' 172 ; ‘2\ @52 ; 4 — 3 25
S. D. 160 | 160 203 ?J ?Q 185 f
S. D..190 ! 190 219 217 .
S. D' 28D 230 ! \\ AQ’ 245 } 4 50 -
S. D275 275 i 3%@ Q; » 270 ‘
S. D. 3200 | 320 ' 303 |
S. D. 458 450 Q 362 5 — i
W ) i O > 450 =
S 63 ‘ 630 o{@ \\Q, 5
Pour la cuisson des feve 1 es graines destinées aux bestiaux, on peut fournir des
double-fonds spéciaux aux @S\
Pour appareil S. %\' Q 40 60 a 80 100 130 160 et 190 230 275 et 370 450 630
5{0525 850 9> 10+ 41> 12> 15 16 17>
Le « tubelcu{?@tu rvient aussi partaitement pour chauffer I'eau et autres liquides.
Pour se servir e@ pa pour faire bouillir le linge, nous livrons pour les petites tailles des
récipients en \an aux prix suivants :
Pour 1Ls\@ppa,\@s @ 2 85 40 50 65 80 100 130 160

Q) \-® A(b Trs. 10.50 1150 12.50 13.50 15.50 20 » 25 > 28.50
(\ b((\ (\Les prix s’entendent sur wagon départ Waremme. '

‘+®¢
I§TE DES GATALOGUES SPEGIAUX

o x\ 3¢
6 O & A, — INSTRUMENTS DE CULTURE I*. — HACHE-PAILLE ET COUPE-RACINES
OQ .\Q,(\ éo B. — INSTRUMENTS DE CULTURE ) , G. — MOULINS ET BLUTOIRS
6 \Q) C. — MACHINES DE RECOLTR . 1 H. — APPAREILS DIVERS.
\Q OO D, — INSTALLATIONS DIi BATTAGE I. — MOTRURS LT TRACTEURS
b E. — ARRACHEURS ET' TRIEURS | J. — CEREALES.
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