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A partir du 1* janvier 1910, les prix pour les arti-

cles principaux ainsi que pour beaucoup d'articles

accessoires onl été réduils d'environ 10 4 25 ¢/,

| |
1 “

Préparez vos diners d'avance

Voulez-vous réaliser une économie notable dons votre menage T Employvez
PAPPAREIL-STERILISATEUR WECK,

Sans Egal,
Sans Rival,
Sans Pareil,

pour conserver tous les aliments i 1%état frais. .

Cet appareil vous permet de préparer d'avanee vos diners qui se conservent |
parfaitement pendant des années, 11 saflit ensuite d'ouvrir un boeal pour avoir un
| mets prét comme s'1L était fraichement préparé. Vous pouvez ainsi varier vos |
menus sans tenir compte des saisons, ce gqui contribue an bien-étre et A la santé
| des vitres. Vons pouvez falve vos achots au moment de la surnbondance guand
| les produits sont au plos bas prix et 1és servie hors saison.
| .
i Le STERILISATEUR WECK vous met & 1'abri de toute surprise désagréable,
! Vous aves toujours sous la main uoe provision inaltérable de Fraits, Lédumes,
Viandes, Gibier, Velaille, Peissen, Lail, etc. Vous pouvez faire face
toutes les éventoalités (furrivée & Mimproviste d'un invité insttendu, défection on :
nmnl desfournisseurs, gréve des domestigues.

| Seul, LAJCONSERVATION WECK remplit teates les cenditiens |

| bygiéniques el écenemiques. Comme clle réalise les qualités d'améliera- |

| tien, de simplificalien ¢t de meillear marché de Valimentation et qu'elle
présente ces pvantages sussi hien suxpersonnestbien] portantes qu'anx malades,
elle a provoguétune révolution dans In culsine de tous les pays.

. Aussi la Conservation Weck deit devenir
le patrimeine de tous les peuples
; da glebe !

C— —
k] -
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POURQUOI

| |
\UAppareil-Stérilisateur Weck

ET LES E

Bocaux Week sont-ils les meilleurs ?

PARCE-QUE Fl:ll'_ﬁ:l construetion ingéniense, apparell permet de stériliser en une
ols- Jusqu’i 3 verres — gans.gquion dofve les placer les uns sur les
autres — chague verre se trouvant indépendonnt de antre.
PARCE-QUE a I'aide de notre appareil on peut stériliser tout aussi bien au bain
d'ean qu'ay bain de vapeur.
PARCE-QUE les verres sont construits de focon salide, forte et pratigue.
PARCE-QUE les verres n'opt pas de bord droit de politure rode ; ear an bord
pareil oceasionnernit facilement des brisures o des éclats de verre |
qui ponrraient s'introduire dans le contenu du verre. I
PARCE-QUE f canse de celn, il est tout 4 fit impossible de se blessér les mains
i

a l'occasion du remplissage ot do nettovage des verres,
PARCE-QUE les verres n'ont pas de bordure vers Uintéricur ni d'empreintes, ear
par celn les verres serafent affaiblis et le nettoiement solgné serait
rendu difficile. .
PARCE-QUE la lorge surfuce polic des verres garantit 1a pose facile ot siire de Ia
rondelle en caoutehone gui est eontrainte de &'y adapter d'une fagon
I tgale et lisse.
| PARCE-QUE les rondelles i couse dé cela et comme clles sont de premiére qun-
| lite, peuvent étre employviees pendant nombre d'années. Elles nont
I ancnn contact avec les conserves,
| PARCE-QUE dans des centaines de mille de ménages le systeme Weel a éé
prise comme unigue systéme, 'apparell Weck et les bocaux Weck
ont été reconnus les meillenrs ef du prix le pluos modigoe.
PARCE-QUE laconcurrence dit elle méme : w Pappareil Weck ¢t les bocaux Weck
sont les meillewrs v, en ce gue par des imitations de moindre valeonr
elle cherche & tromper le public. 1 |
PARCE-QUE la firme Weck met gratuitement ses expériences de longues années
i o disposition de ses elients.
PARCE-QUE 'appareil Week tient ¢e qu'il promet.

La flrme J. Week &, a. v, | Oellingen, s'efforce diintroduice dans chague rnl:'l'lll.gﬂ'1
sa coléhre méthode pour ln conservation de toos les aliments, gu'elle ne cosse
de perfectionner, Les traités decolsing, revoes publiés par la firme ninsi gue |

| los essals pratiques continuels ot les prodoctions techolgques tEmolgnent éloguem- f
ment de cette activité infatignile.

Le nouvel Appareil-Stérilisateur Weck constitue une des plus importantes
inventions du siécle.

L'appareil-Sterilisateur Weck est adopté dans tout le monde ; i} 0 obtenn les
| plus hautes récompenses dans loules les grandes Expositions.

Milliers dollestalions
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} _ ATTESTATIONS
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i M. Georges Delhaise, Ingénienr agricole, Vice-Présiden! du Comice agricele
d’Ath.

Jde suls heureux de pouveir vous exprimer toute ma satisfaction pour I'emplod
de volre apparell-stérilisateur Week. Ma femme, différents parents el amis qui
possédent votre appareil-stérilisatenr n'ont co qu'i se lower des résultats obtenus.
Fruits, légumes. viandes, gibier, pdtés, lout ce qui a été essayeé jusqu'a ce jour lear
a parfuitement donné satisfaction. Cel appareil est appelé i rendre les plus grands
services dans tousles ménages et particuliérement @ la campagne oun son emplol
aux épogues dabondance de fruits, légumes et gibier serait si hautement apprécié,

Comme agronome je souhaite de le voir se propager dans nos éeoles ménagéres
et agricoles, car je suis persuadé des grandes services qu'il est appelé & rendre, en
conservant d'nne fagon absolue et éconamiguement des aliments variés qui entrent
dans notre alimentation journaliére.

Cest en Loute confinnce et sinedrité que je recommande votre apparell-stérilisa-
tenr gui est bien supéricur anx autres que j'ai essayis,

T Buck}nnn. Conférencier de I'Efat, Herdersem (Alosi).

Parmi les quatre systemes d'appareils-stérilisateurs mis en expériences compa-
ratives (1908 et 1908) je certifie gue le systéme Week est le meillenr. Dans une
centaine de verres utilisés je constate avec plaisir, la conservation idéale de mes
frufts et légumes. La diminution notable des prix rendra le systéme encore plus
populaire.

P, Wauters, Directeur de ['fcole ménagére-agricole & Bonchout,

En réponse 4 votre demande du 24 novembre dernier j'ai le plnmr de vous fuire
savolr que volre appareil de stérilisation nous a rendu, de méme que Jes années
précédentes, de préciéux services dans Putilisation des produits du potager et du
verger. Parmi ces produits, tantdt 'un, tantdl Uaulre surabonde et ne peut étre
utilisé économigquement au moment de la eécolle, Cest alors surtout que le stéri-
lisateur Week rend des services en permettant de conserver les produits surabon-
dants jusqu'i U'épogue on les jardins restent improductifs. La manipulation de
Iappareil est simple et pratigue. Les résullals sonb exeellents,

M=+ Sian-Méris, Halel de la Gare, Rocheforl.

Comme je me sers déja depuis nombre d'années deo votre spparcil-stérilisatear
Week, je puls confirmer que cet appareil me rend de trés grands services. J'ai
préparé des haricots, ile de veau, ligvre, pité de llevee, grivés, du cabilland,
prunes, reines.claudes, ete. Toutes ces conserves ant absolument le méme godt
frais. Hier nous avons servi des grives dans un banguet. Ces Messieurs m’ont
félicité pour la préparation, ils ne voulajent pas crofre gqu'elles étaient stérilisées,
tellement elles étaient délicicuses ¢t bien conserviés. J'avais exposé mes conserves
a 'exposition agricole de Rochefort ; toul le monde en était cnchanté et je sois
heureuse d'y avoir obtenu le 1= prix. Ces conserves sont d'une grande facilité pour
un hitel et ont plus de mérite parce gu'on les préepare soi-méme,
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— Slérilisatleur Weck —

re de ne commander que d'rlizrrh
les 5= des pidees séparces

J Irie

Pour Pités
Verre N° O %

—.88
Rondelle N* 15 —.15
Couvercle Ne 11 —.20

complet  —. 70

Pour Fruifs
of Légumes
Fr

Verre N1 — 45
Rondelle N= 15 —.15
Couvercle N* 11 —.20

complet

&=  Pour Pl
i g

et essenticllement
pour Asperges
Fr.

Verre N°8 —.55
Rondelle N* 15 —.15
Couvercle Ne11 —.20)

complet ‘

Neg ( )

Pour Fruifs
ol Légumes

Fr.
Verre N4 85
Rondelle Ne 15 —.15
Couvercle No 11 —.20

—.{H

Pour Pruits
el Légumes

Fr.
Verre N° 2

—50| F
Rondelle Ne 15 —15| § 3415
Couvercle N° 11 —20| [F'¥

oapkd | — 85|

Fr.
S| Verre N°6 —.75
Rondelle N° 15 —.15

e CouvercleNe11 —.20

complel 1.10]

N5

Pritre d:_ﬂ! pas confondre notre spécialité des rondelles en caoutchouc, pesantes et larges, avec des imitations de moindre valeur
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H__ Stérilisateur Weck —

Pridre ile ne commander que d'apris
les X+ des pldces séporkes

Pour Viande

Fr.
Verre No8 —.75
Rimdelle No 16160 —.25
—.il

complet 130

P Couvercle ¥ 13

Pour Viande

Fr.
Elerre N° @a —.60
Tondelle ¥* 16162 —.25
—10

(8
Ne Ga

Pour Patés

Illu_umr!r b I

complel

ot Gelées

Fr.
e Verre No@b —.40

[andelle N* ll'ulﬁl'm — 1

Converele X 13 =30

complel —
N© Gb

Pour Viande

(on. peut facilement
renverser e contenu)

Fr.
Verre N° 8¢ —.65
Homdelle N* 16162 —. 25
Gowvrerele N* 13 — 0

120

enmplet

Nos bocaux sont lo résullat d'erpénences pratiques faites peadant de lngues années ; ils ont obtean leur rensmmee niverselle grace a lenrs abtobats superivars,

Pour Gelée

(Confiture)
Fr.
Verre N &d — 45
Romdelle X* 15 —.15
Couvercle ¥ 11 —N
complel  — 800

Ne 6d

Pour Viande,

Prus ef Légunes

et essentiellement
pour Asperges
Fr.
Verre N°8c—,90
Rondelle N* 16/16a —.25

Comverele N* 3 —.0
complet 145
No Ge

Pour '?ianda

(on peut facllement
renverser le contenu)

‘ Fr.
Verre Ne6f — .60
Hondetle 16/ 162 —.25
Cowverele 8= 43— —.30

L1

cimpled

N2 6f
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Pridre de commander couvereles
ol romilelles b part

‘ —— Stérilisateur Week —

Poar Viande,
Froits el Légumes

fr.
Verre N°Gh—.75
Randelle N* 161162 —.25
Couvercle N* 13 —.30

complet 130
No gh

Pour Viande,
Fraits ef Légumes

Fr.

Verre N=7 1.00
Bandelle K= 16/162 —.25
ourerele N 43 —30

complel  1.59

auir=g Conserves

VERRE forme teorine

Nola /=00
Bonilells
N6t —A0

Couv. 313 —25
cotnplet 145

On emplode de
e priéfirence  ces
S vorros  pouar sie-
riliser de gros
morcenux de vi-
¢ ande. En' outre,
Ispmpéchant les fruits de monter.

" On peat plager cos verres dans le pelit ap-
pariil. s pravent dtee placeés egnlement sans
wpareil dians la gramde marmite 5 mads 0L faut
101-; metire la pitee en filsde fer N: 83 dans
n marmite, farmer lés verres an moyen des
ctriers MY e ef, sl plusicars verres doivent
Mre superposes, uliliser la eouronne o stéri-
Iser N* 270,

Honudelje X 16160
Couvercle N+ 13

couronne i steriliser N© 37,

complet

A ense de Tear volume, les verres ne pea-
vent pas elre placées dans Fapporeil ; it s
fermer au moyens des clriers N e, ()
met dons I mnrmite sur e fond X383 80 on
veul 'atéeriliser plusicurs vermes les uns au-
dessus des autres, 11 faude s servie de o

Pour gros marceaux de Viande ef de Poisson,
AINSLHOUE POUR FRUITS, rlc.
VERRE forme terrine N*Th Fr. I:g
15,

s — 00
1.65

n les

Nouveau
Grand Verre

a viande
avee Irés
grande
ouveriure,

Er.,
YERRE 7¢ 2.
Rusd. 1hib —.3
Cour. {3 — .63

camplet 3,50

Nair etrie
pproprie 5

Petit fonud|
en flls e o
.

Nous recommandons (oul particulicrement Tes nowveauy verres-ternine ; ils sont slides, beaux et forment un superbe orneafent de table.

Ne Te
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Nos bouteilles & jus sont pratiques et bon marchés.

| — Stérilisateur Weck —

re do ne communder que d'apris

Prid
les X des pldees separd s,

Pour Lait
et Jus

Fr.
Bouteille N* 8 —.30
Rondelle N° 17 —.07
Couvercle N° 14 .10
complel — 47

Pour Lait
'. et Jus
==

Fr,
Enuteille Ne 8 —. 356
Rondelle N= 17 —.07
Couvercle N 14 —.10

complet  —.52

Ne 8a

| Nouveau Biberon
Fr.
== Bouteille N° 8®* — 30

Rondelle No 17%  —.04
Couvercle No 146 — .10

complet —4

o' N° 8b

t Ces nouvelles Bouteilles sont particuliére-
ment nptes i pouvoir souveir et fermer fré-

Pour Jus

Er.

: Bouteille N*8° —.80
Rondelle X 17 —.10
Couvercle No 14 —.15

complet —.85
N° Be

iy 7
S
: |

Pour

Jus
Bouteille N* 8'—.55
Rondelle N=17* —.10

CouvercleN®14* —.15

complet —.50

Ne 8d

Pour Jus

Fr.
Bout'" N8 — .65
Rond™ Ne 17'—.10
CouveNe 142 — 15

complet —.90

wemment § le bout sy adapie focilemont.

 —————— —
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Pridre de comma n:h roouye ﬂ.lﬂt el
rondelles i part

[ — Sterilisateur. Weok — |

Couvarele
? PI'JI-II' Yverres
oy N0, 1,2 3, 4,5, 6d
hn 11 Nu 1’ li.—.EO
Couvercle
@ pnur Yerres
T Ne 6, 6a, 6b, 6e, be,
Ne 13 8f, 6h,'7, 7a, 7b
Fr.

Ne 13

Couverele pour verre n° 7¢
: TR —
i

| Ne18h Fr. —85
Couverele
pour bouteilles
No 14 No 8 el 8u
Ne14 Fr. —10
| Couvercle
pour bouteilles
Ne 14a Ne Be, 8d, Se
No 144 Fr. —15
= Couverele
pour bouteille N* 8h
Nel4b No14b Fr. — 10

I Rondelles

avec 2 oreilles pour

verres
Ne0, 1.2, 3,4, 5, 6d
N°15 N¢15 Fr. —15

Hondelles Nv 15, résistantes contre
m::dv.- s¢hacique, sont fournies an méme
prix sur demande spéciale.

Rondelles

avec 2 oreilles
pour verres

Ne 6, Ga, 6b, be, Ue,
6f, 6h, 7, Ta, 7Th |

<3

Ne 16

80
\ 7 3
| ] &

L

No 16 Fr. —.25‘

5 Rondelles

I || avec 2 oreilles
7 pour verres
Ne G, Ga, Gb, be, Ges
Gf, 6h, 7, 7a, 7h
N® 16a Fr.— 25

o ul1|i54.r pour soupes, pités ct de b

Ne 16a

| Hunﬂalles |

avec |
1 oreille

WOUT
?'# ramil verreN® i

No 18b
Fr. —.856

Rondelles

sans oreille pour

bouteilles |I

No 8 et 8a
Ned7

Rondelles |

avec 2 oreilles pour
bouteilles
Nt 8¢, 8d, e l
Ne47a Fr.—410]

O

Ne17a

{par picces 4 centimes)

]

Fr. —.07 |

ﬂll pent uliliser hns_rnud:llﬂ pendant de longues anntes © elles sont i:l:riquin dt uuu'én: d'une qualilé absolument supericare.

¢ Rondelles pour boueile N° 80

N 17k e palq_mllll 25 pidees Fr.—
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Lt mouvel Appareil, d'wne comstraction sofide eb pratiqne, a défa obten Je phas qrand sneeis, — Lo petit' Appareil 2 aussi sa place marquée dans wn bon méage,

—_— Hlﬂ'[‘“iﬁélléu I \:ﬂ.’cck e | Prigre da ne mmm:m:lr.r-q.uo d'apris |

s X dles pitoes separtes

_—

Le nouveau Stérilisateur

avee B ressorts sans plateanx dar

No 18 et N 18a
N° 18 galvanisé Fr. 8
'WNe 418a dtamé Fr.7

et np||||:|1'il conlient § 7 varmes de 1

VTGS o aLes,

== Installation compléte :

£kl

APPAREIL, MARMITE ET THERMOWETH

rel

| g

25

Iitre,

o G verres de 1 12 litre, el au moven des
Elzllt'uuh d'needl, 13 verees do 14 de Ntes, oo
I

. APPAREIL, WARMITE ET THERMOMETRE
galvanise, . 14,75

E

Elam, Fr. 17.25

Le petit Appareil

avee 2 ressorts el 1 platean d'are

Ne 19

N° 19a
elameé

| plusieurs verres bas
ou élroits.

el

galvanisé
Fr. 2.50

Fr. 3.—
Ne 19 el 19a

| d utiliser pour un verre el pour

Ancien Appareil

aves § ressorts

Noo2q élamé Fr. 7.50

Anneau de sfireté |

contre le glissement des verres

N 24a pour appareil §* 2 Fr. 1.05

Ne 21bh »

w X% ol 18 » —.TB

Plateaa darrét

Ne22 o} 299

pour superposer les
yverres les uns au-
tessus des  aunlres
wur les appareils |
8, 18a, 19 et 19a.
N® 22 galvanisé
Fr. —.80
N© 22a dtame
Fr. —.85
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— —

e T
| Pricre de ne commuander que sPapris
| les N ddes plices sepirdes

[ e

Stérilisateur Week — |

pourla fermeture od'un
senl verre, avee polgnée
pour les poser dons la
23, marmite et les eén retiver

| Pour-verres No 0, 1, 2.3, 4. 5,
No 23

'
Etrier
aver paiquee pour les verres
| Ne ot Ba, 60, fe,Be, B,
ih, Taussi pourlesverres
forme terrine, Ta, b, si
o e veul pas les super-

poscr.
Ne 256 O Fr.—.15

Efrier
avee poigmes pour les bouteilles
Ne 8, 8o et 8b
Ne 251 I'r. —.85

Etrier
avee paignee pour fes banterlles
N© 8¢, 8d, Se
Ne 2B5b Fr. —40

| = &
:' @ @ Etrier
Noe25¢e Fr. —.85

pour verres-fervine Tnet 7h

Etrier

N 25d Fr. —.45

pour le grand verre Je

' Corbeille de sireté

25.

0

N°25a

£

Ne 25D

en utilisant les élricrs Ne 28
i >~ PONE Verres el huuh;l[lm elambo. sans thermométre  Fr. 8. — '
Naod), 1.-2,73,°4, bd, Ge, To
26. bf, 8, 8, Sb, 8d hod ik 4= |
. No 26 Fr. .80 galvamsee, sans thermometre  Fr. 3.50

Fr. —.860

Corbeille de sfreté|

pour verves ot houteilles
No 5, 4, 6a, Gh, Ge,

Gh, 7, Sc, Se
Ne 27 Fr. —356

el

stériliser
Ne27a Fr, —.45 |
Poursuperposer |
les verres i
I

Couronne a

forme lerrine
Ta el 7h
Ne 27q |

|
Au moyen des nouvelles cou- r
ronnesd stériliser on penl super-
poser plusicurs  verres forme
lerrine, de la maniéreque chagque
verre se lrouve isolément sous
la pression du ressorl,

Petite Marmite

pour le pett apparell ainsi que pour
steriliser un seul verre avec des etriers.

-

11

Nos marmites sont grandes et fortes ; on ne doit pas les confandre avec celles plus petites el minces.
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L'étuve & légumes sert avec avantage tout aussi bien dans la cuisine journaliére, que dans la cuisine & conserves.

— Stérilisateur Weck | Efdfro e ce somaandler qontapen

les K¢ dles pidees sepnreées

La Marmite 2 stériliser

(diamétre 33 ¢'™, hauteur 32 ¢™)
en ulilisant les apparcils
N 18, 18a el 21

Reprok:

& "'.'w'.'n.l'..
e, A T NS

Nouveau !

Petit étave
a lédumes

avee inlérieur pour|

la petite marmile |
Ne 28 et =8

N°82h  Fr.4.25

N BO galvanisée, sans thermonietie 1, 6.—
No B2 dlameée, sans ermomelre Fr. 7.25

- . -

Flave a légumes
avec intéricur pour lo grande
Marmile & stériliser ; 4 uliliser
avec ou sans intérieur.

Piéce en fil de fer

pour la Marmite N° 30, 31 et 32
en utilisant nos étriers sans se servird
des corbeilles de sureté.

No 88 —.80
Pour In petite Marmite N.“ﬂi ¢k 29
Ne 38a Fr. —.50

No 324 avec tube

‘No 32a complet Fr. 8.50

Ne 35h

1 Thermométre

pour Marmite Ne 28,
20, 20, 30, 31 et-32

1} v 85h

I avee douille |
Fr. 2.76

! Ne 8Ba

sans douille

supplément pour
remplacer ln casse

Fr. 2.10

—e

Ne-doa

1


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

h'l-";l:*r-:- de mllnmlm'r 1'nu'-frtlt'h i Slli‘l'i 1 i!‘iﬂ leur \},"t.{.k

b rondelles & port

P 52 Hanr Ilt'ltrll:l.'l."r'_!rl"h VTS
ﬁ Ne 39 Bros Bied

| Ressort de rech;.lnge

pou e _-\.|'|pun_-||-Slél'“iﬁ:lll'l.l.l‘ N. 21

Fr. 1.10

I 1 picce Fr. —.20 Ne 42
N 3% fi pieces w 1.10
12 pigces v 2.—

Ne $a

=

' Ressort de rechange

brouiteilles

Brosse " 0

S\

Fr. —.20

Ne 44

| panr Appareil-Sterilisatenr N 18, 1Ea, 19 et 2

1 picee Fr. —.25

[N"3Ha, | ~q9 pieces  » 2,60

Pilon

potir tnsser les Fraits ot Légumes g

Brosse "

r bouteilles
He, R, B

Fr. —.95

Ne 40 %@

Nv 40 Fr. —.30

MNouveau | Pratique |

FILTRE WECK —

pour Jus, Gelées el aulres Liguides

Ne 44 pides avee support, 3 verres i filtee,

Nedd

Sucette

rouge ou noire
pour bouteilles & Iait

No 8. 8a et 8b
Ne 44 Fr.—.40
{avee yis) —.50

maoréeaux de papler, et de toile pour meire
ams les verres r.oa.,.—
Dans clugue holte so
troove unmode d'emplaol
détallle ef une enveloppe
-
contennnt pupler et toile,
Vierre de rechnngs @
Fr. 135
Enveloppe avec papicr
ol tasile o rechange;
(15 et 5 pidees)

Fr. —.60

13

N° 45

Gobelet

réfractaire |
avee intérieur el
une excellente
lampe 4 alcool
pour bes bouteilles
Ne S, 8a et 8b

Fr. 2.560

Tous les accessoires et objets de rechange sont fournis séparément.

||
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Nas articles sont pleinement breveles, Ateution & fa firme Week el ses marques de fabnque. Belusez les arficles qu ne les portent |1-1s.

— Stérilisateur Week — | EEracs .‘:1‘1".1'.‘:?!'325 gl I
Ethu[‘tfﬂ'ﬂ - P N= 471
ht_]"]!llu‘{! i;t]lll 1|E.‘E- veres el les ;
ouleilles | COUTEAU en bronze pour Fruits
Nt 48 sevant A peler ol & |r||uu T les frulls, cle.
.l [ B et
Fr. —.50 e cenl (Ces Coutenux gont nnl et solldes).

Ne 46

Entonnniravec bord de pose

pour remplic lesy
verres de !h.{uutu]
g= clde petites haiey

Cuiller

fort et on. & o= de long, pour mettre

les Truits dans les verres Nv 48
= Fr. —8 El
N- 47 .80 No 48 .

Livre de cuisine avec mode demplol el nombreuses receties
est ajouté graluitement a chaque apparerl,

Apergu sur la durée de stérilisation la plus usitée et nombre de degrés:

Fruils & baies B()= 10 — 20 minutes
Iruils & noyau 857 JUEEE (TN N

Fruits & pepins, marmelade  90¢ 10— 30 »
Légumes 1H)e G0 — 110 i
Viandes 100 Gl — 1340 "

Soupes 1002 G0 — 90 i

Pitis 95 — 98 GO — 150 W
Champignons 100 60— S0 " |
Lait 100 15— 20 W

Jus e 10— 15 1)

Lait & pasteuriser 8w 1 —15 i ‘

—=C_p -
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- Preuves du grand rendement de 'Appareil-Strllsateur |

WECK

8 picees 1/4 litre, biberons

Conions Ve

Les prix sont nets, La pre-
miere commande est paya-
ble d'avance on conlre rem-
hoursement, et celles qui
suivenl a 30 jours.

L'emballage des verres
étant parliculitrement soi-
gne, il n'est accordé au-
cun dédommagement
pour la casse qui pour-
rait se produire en cours
de route.

| L'emballage est complé an prix de revienl et n'est pas repris.

AVIS IMPORTANT

Priére de renscigner loujours dans les commandes Padresse
g S 1 -
exacte. la gare de destination, ainsi que les N°* du Prix-
Courant. alin déviler des erreurs.

| T ploces verres de 1 Hitre

On échange les articles qui ne conviennent pas, & la condition qu'ils solent refournés tout de suite et en bon éfal.
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— Coure Note de mﬁda d’emploi -

~ Le bul important de nos appareils c'est de préparer tous ls
aliments de maniére 4 les conserver [rais pendant des mois el des
années el les avoir toujours 4 sa disposition pour la consommation |
immédiate. Ceei se fait par I'emploi du pmclfrlé Appert, d'aprés le-
quel les aliments préalablement portés @ un cerfain degré de tem-
péralure, puis enlermés & I'abri du contact de I'air, se conservent
indéfiniment.

En construisant ces divers appareils, nous avons été gnidés
par la pensée de créer pour le menage quelque chose d'utilisable
en toul tem?s et de Faire en sorte que ces appareils soient en méme
temps simples, solides et pratiques.

[z se composent de :

A) Ustensiles principaux :

1 4 'Ppnreif—ﬁréri.‘imfenr. avec ressorls el platean d'arrét ;
2; Marmilte a stériliser avee installation de thermoméltre :
7) Verres avec couvercles ef rondelles en caoulchouc ;

-i; Etuve a légumes (qrande el pelife).

B) Ustensiles accessoires :

1) Pelit Appareil-Stérilisaleur avec ressorts et plateau d'arrét ;
2) Pelit Marmite pour cet appareil ou pour un seul verre ;

J4) Brosses ;

&) Pilon ; £
5) Gablet réfractatre avec lampe ;

) Sucelle ;

7) Anneau de siireté ;

&) Elriers avec aceessoires ;

52 Cuiller ;

10) Enlonnoir;

11y Couronne a stériliser ;

12) Coutean en bronze pour fruils ;

13) Appareil-Filtre.

A. — Ustensiles principaux

Le nouvel appareil N. 18 ¢t 18a se compose de la plague de foud a, du tuynn
ou de ln colonne b, dans lesquelles on fixe les ressorts d, comme anssi les plateauy
d'arrét g. En houl, on introdoit le ressort de travers dans In fente (main 1), on
tourne le bout conrbé vers le has, puis on le laisse glisser sur le couvercle du
verre sur lequel on le presse assez fort imain 1) Les plateanx darrét sont fixés
de méme maniére ; ils permettent de SUPERPOSER les verres.

Le nouvel appareil offre de trés grands avantages : La ecomposi-
tion la plus simple, le plus grand rendement, le maniement

16
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= _——— —_— — —

le plus facile, le fonetionnement le plus siir, un aspect agréa-
ble et un prix modique.

L'appared] stérilisateur N. 21 se compose d'une plagque de fond a-a, de la tige
b, garnie de plusicurs trous et munic de deux petits plateaux mobiles e-e.. Les
setits plateaux permetient de placer dans appareil des verves de différentes
| hauteurs. Au moyen du clou darcét d, les plateaux penvent &lre fixés a n'im-
| porte guelle hanteur. Dautre part. ces platesnx sont fendus e on” peut ¥ in-
trodulre les ressorts par l'extremité de maniére i ce que le point de pression se
trauve dans la direction du converele.

Le bord des verres et celul des couvercles est poli ; entre les denx se place
I rondelle en caoutchoue, munie de deux oreilles. En tirant Poreille on peut
Incilement ouvrir le verre fermdé; un endommagement par Uintroduction d'un

|| ou fermé. Elle pent étre introduite dans

objet tranchunt est done complétement éearté. Avant 'nsage on nettoie les verres,
couvercles el rondelles dans de Fean chaude. Dés gue les verres sonl remplis,
on les place dans 'appareil prépuré sous ln pression des ressorts de maniére
que le ressort produise une assez forte pression sur le milien du couvercle, sans

toutefois exagérer.

L'appareil ainsi garni de verres est déposé dans la marmite & stériliser ot
expose 4 I'échanffement requis. La température est indiguée par le thermometre.
h}usmrl In stérilisation est terminée, on Iaisse Papparei]l encore gquelques minutes

and la marmite pour le refroidissement, puis on le retive avee lés verres et on
le place pour le refroidissement complet dans un endroil non exposé qux courants
d'air, de préférence couverl d'un essuic-main. Complétement refroidis on place
les verres nux endroits d'usage.

L étuve & Tégumes est construite de fagon & pouveir &tre utilisée d fond ouvert

¢ ﬁ murmite i stériliser. On l'utilise de
In maniére sulvante : On verse dans In marmite a stériliser environ & & 8 cen-
tim. d'ean ; puis on ¥ suspend Vétove & légumes ; celle-ei est bien fermée par un
couvercle particulier.

Pour la petite marmite aossi (25=39) nous avons fait une petite éluve i
légumes 32h, Cetle étuve peot aussi ¢étre utiliste d'une maniére fort pratique
comme tamis, panier & salade ete. Récemment les grandes éluves sonl mnnies
d'une tube quon pedt enlever i volontd ; de la sorte I vapeur peot micux péné-
trer a Fintérienr,

Les avantages de 'élove a lgumes consistent en ee gqu'on n'a pas besain de
houilliv les légumes, car par la coisson des légumes un grand pourcentage de
mati¢res nutritives se perd & cause de Paction lessivante de ean. 11 est clair, en
effet, qu'on évile cette perte en employant P'étuve & légumes, car les légumes
sans dre lessivés par Feaus devier
procédé s conservent leur goit
principal de Vétove & legumes est 3
rilisation par la destruction des bocléries. On ne doit pas ooblier gu'il .est de-

montré scientifiquement que le courant de vapeur d'ean tel que cela se pratique
dans I'éluve a légumes, favorise essentiellement Manéantissement des bactéries. |

Clest pour ectte raison que notre étuve compte 4 bon droit parmi les nsten- |

B.  Ustensiles accessoires

Lo petit appareil ¥. 19 et 19a et la petite marmite servent i coté du m‘l:m-:ﬂ ap-
areil quand il se produit que 'on ne désire eonserver qu'ane petite quantité d'a-
Ementﬁ sans que l'on veuille, & cet effet, chauffer une plus grande quantité d'eau.

Le maniement du petit appareil -N, 19 et de la petite marmite, est naturelle-
| ment e méme que celul du grand appareil.
Le gobelet chauffeur, avee lampe & esprit de vin fonetionnant hien N. 43 sert a

chauffer le contenu des biberons. Le bout N. # se place au goulot de la bonteille
qui est ainsi toute préte i Vusage de P'enfant.

L'annean de siireté No 210 est cmployé seulement quand on eraint gue le ma-
niement de Mappeil ne se passe avee ussez de précantion.,

siles principaux du systéme Weck

went cunits 4 point par eux mémes, ot par ce
iturel d'nne  maniéee frréensable. Le but
e oeclul de préparer les legumes & la sté-
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Les couronnes i stériliser servent & lo superposition des verres terrines,

A couse de lenr volume, cos verres n'entrent pas dans Vappareil, seul le petit verre

| terrine N, 7a convient pour le nouveau pelit appareil ; !I-:i deux verres peuvent
| également étre places I'un sur Uautre. Dans tons les aotres ens les verres-terrines
; doivent étre places sans appareil sur le fond N. 33 directement dans ln marmite.

| Le plus grand verre 7h prend & pen prés toute la largenr de ln marmite, tandis

| gqu'on peut plocer deux verres Ta 'uncd cote de Pantre. Mals si 'on veat plucer plus

Il :L- verres dins la marmite, alors il faut avoir recours a ln couronne 4 steriliser, On
adapte celle-ci an verre, de manicére gque 'étrier s'engage dans ln coupure: On place
alora 'antre verre sur lo conronne ; ainsi-it se trouve pour loi seal libre et sous la
pression du ressort.

L'appareil-filtre sert i purifier et & clarifier les jus, gelées ete, Cel appareil tra-
vaille tres rapidement, se¢ manie facilement et fournit un produit tres elair. |

Nous Llerminons fel Ta deseription des divers nstensiles étant convalnen que les
hréves indications que nous avons données suffisent a prouver le simplicité, le ma-
niement focile et In streté de nos appareils. Quant 4 Ia bonne qualité du matériel
et & l'usage multiple de nos appareils, un fait le prowve ; c'est que depuis de nom-
Lireuses années nos apparells sont employés avee le plus grand succés dans des
milliers de familles, hotels, hipitanx, ete., et cela, sur tous les points do globe. E

Livre de cuisine avee mode d'emploi ef nombrenses receltes est ajould gratuite- |
ment 4 chague appareil, |

o Qﬁélques- "Rec'ettes =

FRAISES.

Des fraises bien fraiches seront proprement netloyées, en les ver- |
sant avec précaution dans une passoire et en les plongeant 4 plu- |
| sieurs reprises dans de l'eau claire. On les met ensuite dans les |
| verres, on y verse la solution de suecre, cu bien on les stérilise dans |
leur propre jus el cela pendant 15 minutes & 75°. I

MYRTILLES.

Ces fruils seronl également proprement netloyés, puis mélangés
| de sucre ; mis dans les verres on stérilise pendant 20 minutes 4 807,

CERISES.

|| Bien netloyées et essuyées, débarrassées de la queue, les cerises
| sont mises dans les verres ; on verse sur les fruils la solution de
| suere puis on stérilise pendant 20 minutes & 80,

PRUNES.

|
Comme pour les cerises, on essuie proprement ces fruils et on les |
| débarrasses de leur lige; on peul les partager en deux ou bien les
| laisser entiers. Mis dans les verres on laisse stériliser pendant 20
| minutes i 80,
POIRES.

Au moyen d'un couteau de bronze on péle les poires finement ;
on _peut les couper et dter les pepins, oo bien les laisser entiéres. |
Aprés les avoir pelées, on les mel dans de I'eau un peu acidullée |
pour les empécher de brunir ; g{uis on en remplit les verres el on
| stérilise pendant 30 minutes i H07. |

— — I
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SOLUTION DE SUCRE.

On emploie la solution de suere chacun selon ses gonts. Généra-
lement cependant on compte 400 gr. de sucre par litre d'ean. On
emploie cette solution antant qu'il le faut pour remplir les verres, |
Si on ne stérilise pas beaucoup, il est évident qu'on emploie E!lﬂl'.‘i-|

| moins de solution de suerg.

ASPERGES.

Les asperges bien fraiches sont peleés avec soin et coupées d'apris
la_hauteur des verres; on les mel dans I'eau pendant un certain |

temps, puis on remplit les verres avec Erﬁcautlnn; on les couvre |
| d'une solution de sel et Fon stérilise pendant 100 minutes a 1000, |

PETITS POIDS.

! La J:rnmiére condition pour la bonne stérilisation des petits poids,
c'est d'étre frais. Apreés les avoir écossés, on leslave proprement et
on les blanchit pendant 5 minutes avant de les mettre dans les
verres ; stérilisation 100 minutes 4 100°, ‘

HARICOTS. |

| On peut stériliser les haricots cassés ou coupés: on enléve soi-
| gneusement les fils puis on les blanchit pendant 5 minutes dans |
| ﬁéluve a légumes ; aprés les avoir mis dans les verres on ajoute la |
solution de sel ; stérilisation 90 minutes & 1009, |

SOLUTION DE SEL. |

Cetle solution dont on se sert pour les légumes s'oblient en pre-

!nnnt 10 gr. de sel par litre d'eau ; de celte solulion on couvre les|
[ Iégumes gui se lrouvent dans les verres, :
Les viandes ainsi que d’autres mets préparés peuvent également
| étre stérilisés. Pour les détails voir le mode d’emploi renfermant |
nombreuses recettes complétes ; cette brochure est ajoulée gratis &
chagque appareil. :

——— REPRODUCTION INTERDITE ————

Arlon — Typ. & Lith. V. Ponoein
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L.es Nombreuses Grandes Récompenses
el les plus Haules Distinctions, tanl en
Belgique qu'a I'I"llxm*fuw déemontrent
'excellence non surpassée des

lehres Appaeis el Hm:aux

Exposition de I'Art Cualinaire
WIESBADEN 1908
Médaille d'Or el Diplome d'Honneur —

de U'Union Inlernalionale
des Cuisiniers

- - WECK - — i
Seuls .\pllurcils qui, jusqu'a ce jour, onl éle
distingués en Autriche par un prix de I'llal.
PLUS DE 60 MEDAILLES D'OR

PLUS DE 50 MEDAILLES D'ARGENT :
Grand Prix Bruxelles 1905 :;;-'.
= Nombreux premiers Prix. — {Prix d'Honneur
et Diplomes d'Honneur

NOUVELLES MEDAILLES D'OR
Entre autres : Anvers — Gand — Malines
Bruxelles 1910, ele.
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