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REPRESENTANT GEXERAL
Charles Hufeisen

Sans Egal
Sans Rival
Sans Pareil
pour
CONSERVER

LES ALIMENTS

Indispensable aux :
Hotels, Hopitaux: Ecoles Ménagéres
et Agricoles
et prinecipalement a tout Ménage.

EN VENTE :

Ce prix courunt annile les precedents.
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Les avantages hygiéniques
DES BOCAUX —

WECHK

consistent en ce qu'ils sont dépourvus : de bord
droil et tranchant qui facilement se détache par
¢clat, el de coins prononcés, & l'intérieur, qur se
nelloient difficilement.

£ ——
Bocaux Weck Imitations

Les
Appareils-Stéerilisateurs

WECHK

sont supérieurs en qualité et solidité; d'un usage
pratique et rémunérateur. lls permettent de su-
perposer les bocaux indépendants Pun de Paulre.

Malgreé leurs qualités supérieures
les Bocaux
et Appareils-Sterilisateurs

WECK

sont d'un réel bon marche.

=\
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Original-Stérilisateur & Bocaux WECK

——— Gourte Notice sur le mode d'emploi =

Les appareils Weck servent o stéviliser par s chalenr, d'aprés un procéde

isinicr francals Appert, toules sortes
d'allments, o les mettre en méme temps & Pabri de Univ et a les présepver uiu:.lj

employe d'abord vers Pan 1800 par le ¢

de ln corvuption afln de pouvolr les eonserver indéliniment frals el propres i ln
eonsommation, |

Les frnits, legumes, viandes ele,, sont prépards d'apris les régles particulitres
se tronvant dans le mode @"emplod, ajoute gratvitement a ehague apparell ; on en
remplit les vorees préalablement lavés i eau chaude additfonnée de sel de soude |
et rinces ensnite o Vean elaire. On reconvre les froits d'une légere solution de
suere, les legnmes d'une faihle solution de sel oo simplement d'can elaive, bouillie,
les vinndes, de boulllon, de sanee on de graisse, Aprés avolr bien essuyé el frolle

¢ bord poli des verres, on ¥ pose ln rondells en eaoutchoue hien Invée & l'ean

elaire ; sur la rondelle on place e couvercle, nettove ef luvé de la méme munie
it les ressorts duns les rainures de 'Apparsil-Stérilisateur, on
place les verres en-dessous el on abalsse les rfessorts dans les rainures de facon, |
ooee go'ils exercent une pression sullisante sur le milien du couvercle. (Voire
fig: 18 page 12).

Ensuite on intro

L'appareil ninsi garnl de verres remplis est plaeé duns |a marmite & stériliser
oi 'ean doit arcivéed peu pres 4 baulear du beed des verres. Afin dacedlérer
I'ebullition, on peat oussi verser moins d'ean pour gqoe lesx verves ne sojent
mounfllés qu'h une fible hauteur. En toul cas, il faut assez d'eon doans s marmite
pour gue le thermomitra poissa ¥ plonger, cor ce n'est qo’ainsi que 'on sera certaln que
les degres de chalenr indigués sont bien exacts. En stérilisant des viandes,
principalement des saucisses, [l est Lrés i conselller de verser de Pean jusgu’au
bord des verres, En introdoisant Vappareil, 11 faut s*assuree s 1o tempérnture de

Peaw dans 1o marmite est sensillement 1o méme gque celle do contenn des verres. i
Par le trow du couverele on introduit o thermométre qui est, contrairement |
anx assertions de beaucoup, absolument nécessaire, afin de pouvair réconnaitre.|
le commencement de I stérilisation ob le degred de clmlenr pendant Ia stérilisation, I
On place la marmite & stériliser sur le fen el on ehaufle jusqunu degree fndigue
duns les diverses recetfes, Ausaitht ce degré obienu I stérilisallon commence, [sip
la durde de laguelle on trouve les indication nécessatres dons le mode 'cm- |

_————— —
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plob. Il &5t i remargoer cependant gue dans les Hyvres de cuisine of le mode
demploi les durées de stévilisation sont ‘ealeulées pour les petits verres étrolts ;

plns longtemps.

Apres avolr sterilisé durant le lemps preserit ol 4 la tempéralure reguise on
enléve lo marmile duofeu. On aura soin de retiver le thermométre avee précantion,
Quelgues minotes aprés on relive Vapparell de la marmite ot on la place avec les
verres dans un etidroit non e;trm.ﬁ- anx codrants d'air, afin dans Inisser le contenn

les vssniie ot les munit d'étigueltes, pour les déposer enlin i Vendroit qui leir et
desting. Cet endroit doit éire bien néré, sec of sombre. Les conserves de vinnde et
| de legumes doivent de nouveaun Ere stéeilisdes aprés deox on trols jours et peeti=
I dant 15 minutes. g

Les B premiers jours, il faut encore verifier la fermetare des verres. Les con-
serves restent fraiches of propres & In consommalion durant des aonces.

De cequ'on vient de dire, il ressort gqu'avee bien peu de movens ol peu de
peing on est en mesure de se procurer des provisions d'alimools de toutes sortes.
Nous mentionons encore quelgques ustensiles qui fcilitent Leaucoup le travail.

Les étuves & ldgumes Ne 52 ou $n (vair page B servent & dluver les gumes
par la vapeur, ¢e qui les rend non seulement tendres, mois détriil en outre les
bactéries qui occasionneraienl leur perte. 11 est done préfirable d'éuver les
Iegumes an Jew de Tes bouwillie dans Fean comme e'était Posage sutrefois, carde
precienses maliéres notritives se'perdent par ln culsson, ce gqui est ¢vité par 'em-
plot de I'dtuve, Celle-ci peat ére utilisee o fond oovert o avec lulériear. On
emplofe 'étove i fond ouvert gquand on vent extradre les matiéees ameres qui se
trounvenl dans diverses especes de légumes, peineipalement duus les ehoux. Mals
poiir repueillic les matieres nolritives quil se pefdent quelquelols en ébvant, on
utilise Pintérienr dont Massielte recieillo les sues gul se détachent.

L'emploi de 'étuve est simple ot le manfement facile @ on: verse dans In mar-
| mite d steriliser de Pean jusqu’s envivon 8 centimétres de hanteur b on la fait
bouillir ; pendant ee temps on place les Jgumes nettoyds dans éuve, on la ferme
et on la suspeml dans la marmile, La vapeur ¢t qui péoétre par les trous ¢ le
tube dans Jed legumes; les rend tendres on pen de temps.

L'étuve pent aussl e ntilisée eomme tamisel panier 4 salade.

Lea pussoires & jus de feoits No 48a of 480 conviennent trés bien pour obtendr
des jus aromatiques et non alecolises en étuvant les frolts, Lo passoire N- 480
surloul garantit Vatilistion compléte de la vapeur qul se dégage ; elfe teavallle
tries rapldement @ fournit un jus exccllent.

A chague passoire (48 et 4y est ajonté un mode d'emploi spécial,

Le filtre Weck sertaclarifier les jus. gelées ebe ; il fournit un prodoft
| trés clair,

quand on emplole des verres plus grands et larges. on- stérilise environ 15 minutes,

se refroidir. Quoml les verres sonl presque refroldis, on les es de Vappareil, ons

-
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Le petit appareil et la petite marmile s'emplofent pour In siérilisation en
verres isolés, Dans eelle apparel]l on peut placer denx verres élealls oo d eoléde
I'autre, et superposer deux verros has.

Les verres el bouteilles munis d'ébriers sont soumis i la ehaleur dans la petite
ot dans In grande mormile, en utilisant les eorbeilles de sureté ou les fonds cn
fil de fer ; aprés le refroldissement des verres on retire Tes ériers,

Afin o éviter gque e contenn des bouteilles & Init Ne 8 bet 81 ne soit endom-
mage pendont Pexpedition, soit & conse 'on maniement hrusque, soit par suite
[ clioes ete, (] faut fermer les boutellles destinde & Vexpédition au moyen de
bouchons de poreclaine, N 87, au lica da houchon de verve, el poue plus de siirelé

ny ajoute encore 'étrier en 1 de bronge, nlekelé, Ne 66, Quant an maniement
rolr (g. poage 135,

L'emploi des nulres accessoires se voll d'iprés leur designation ; Il nfest done
pag necessalre d'en donn@r une plus ample deseription.,

Nous somimes persusde que lonte débutante, comme des milliers de braves me-
nagéres, de nombreuses administrutions d'lhdtels et d'hipitaux; ebe. sur tons les
points du globe, sera vite convainede que, par leur bonne qualité et leur simpli-
cité, les nppareils Week conviennent par excellence & Vusage dans tous les o=
nages.

i . a

4]



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

Quelques Recettes.

FRAISES.

Des frafses bien frafches seront proprement nettoyées, en les versant avee ||
précaution dans une passoire et en les plongeant a plusicors reprises dans de Pean
elaire. On les met ensuite dans les verres, on ¥ verbe la solution de sucre, on
bien on les stérilise dans leur propee jus et cela pendant 15 minutes a 7.

MYRTILLES.

Ces {ruits seront également proprement netlovés, puls mélangés de snere ;
mis dans les verres on stérilise pendant 20 minutes a Siv.

CERISES.

Bien nettoyées el essuyies, débarrnssées de ln guene, les cerises sont mises
dans les verres ;| on verse sur les froits In solutfon de suere ; puis on stérilise
pendant 20 minutes o 8.

PRUNES. "

Comme pour les ceriseés, on essuie proprement ces frufts et on les déharrasse

de leur tige : on peut les partager en deux ou blen les Inisser entiers. Mis dans les
verres on stérilise pendant 20 minutes a 8-,

POIRES.

Au moyen d'un couteau de bronze on péle les poires finement 3 on peut les
couper el dler les peping, on bien les lafsser entiéres. Apres les avoir pelées, on les
met dans de estt un pen acidulée pour les empécher de brunir ; puis on en rem-
plit les verres et on stérilise pendant 30 minutes & B0, & &

SOLUTION DE SUCRE. - -

On emploje la solution de sucere chacun selon ses goits. Gendralement cepen-
dant on compte 400 gr. de soere par litve d'can. On emplofe de cette solution
autant qu'll fout pour remplic les vérres. 51 ondestérilise pas beancoup, il est
evident qu'on emploic alors moins de solution de sucre.

i ASPERGES."

Les asperges bien fraiches sont pelées avee soin et coupdes d'aprés la hauteur
des verres ; on les met dans U'eau pendant un eertain demps, puis on remplit les
vierres aviee préciution ; on Ies eonvre d'une solotion de sel et 'on stérilise pen-

clant 100 minutes i D00, - v
‘PETITS POIS.

La premiére condition pour la bonne stérilisation des petits pols, c'est d'étre
frais. Aprés les avolr écossés, on les lave proprement et on les hlanchit pendant
S 'minutes avant de les mettre dans les verres ; stérilisation 100 minutes & 100,

HARICOTS.

Un peut siériliser lex haricots cassés ou coupds 3 on enlive solgneusement les
| fits puis on les blanchit pendant 5 minotes dans P'étuve & légumes ; aprés les
i avoir mis dans les yerres on ajoute la salution de sel ; stérilisation 90 minutes

fi 100,
SOLUTION DE SEL.

i Cette solution dont on se sert pour les légumes s'obtient cn prenant 10 gr, de
sel par lifre d'eau; de cette solution on couvre les Iégumes qui se trouvent dans
les verres
Les viandes ainsi que d'autres mets prépares peavent égnlement étre stérl-
lisés. Tour les détails voir le mode d'emplol renfermant nombreuses recettes
1 gomplétes ; cette brochure est njontée gratis & chague appareil.

e — e —
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Notamment pour Cadeaux et un premier Achat

— — —

INSTALLATION A
Peour ménages movens
{frailts et 1E&ames)

Franes
N Appareil No 18 .-
1 Marmite No 3 ,-;
Thermometre No 35

dVerresdd L Nod
| u 1L Nod . —

Installation swec 6 verres Fr. ‘S4b. TN

INSTALLATIOXN C
Peur ménages movens
ifrails lésumes, jus,viandes)

Francs
1 Appareil No 18 B
I Murmite No 30 .25
1 Thermomeltre Xo 35k 275
3 Yerres 1121, No 2 200
ki § i did ] Ko d L1
4 " 11. Ko d 3.—
3 " kL NoG M)
2 Houtellles 1721, Xo ¥ 1.4

Instalintion aves 14 vertos Fr. TN .45

INSTALLATION B
IDEM avee appareil et marmite,
étameé, Fr. 24.55

INSTALLATION D
IDEM:-avee appareil el marmite,
étame, Fr. 32,00

INSTALLATION E
Peour plus éros ménages
(fruils, lé&ames, jus) -

Franes

1 Apparell No 18 i —
1 Marmite No 30 .25
1 Termometre No 35 )
1 Etuve s légumes No 32 - 8.0
3 Verres 131 No 'l 2.40
b " 172 !. No 2 S0
| " b O T | 2,50
3 " 1L Nod H—
3w 1112], dod 330
3 " 14 1, Mo .40
a 11 :1 I. Xo G 435
3 imutzuill 172 1 Na & 240
k| 144 1. Na B 1566
Instaliation ave: 30 varres
ot dtuves & légumes,  Fr. S3O.J0

INSTALLATION G
Pour plus &res ménades
(Irails, lé2omes, jus, viandes)

Franes
I Appareil Xn 18 s —

1 Marmite Mo 30 625
I Thermometre No 350 e S

1 Etuve a légumes No Bb 8.0
3 Verres 180 No 1 2
i " 172 1. No 2 a0
LH " A4l XNod S0
i " 1L Nod [
3 " T12H Nod A0
3 " 141 No o 240
3 w 113L Nof 4.85
B e -No .10
-] w ! L N G .00
3 " 1 L Mo Gk b, M1
3 bonteilles /21 Mo 84 240
| i 1 -I 1. Mo He 1.0
Installation avec 45 ¥erres
ot ituves & ldgumes.  Fr. GG OO0

_—_—————

INSTALLATION I

LOEM avee appareil et marmite,
étame, Fr. a1.25

INSTALLATION H
IDEM avec appareil el marmite,
etameé, Fr. G69.55

—

— ARRANGEMENTS PRATIQUES —-
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n
IJ

ele,, ele. =
1101, 1L 131,
Verre Rl | ] Fr. —&853 N'&d Fr.—. 45 N0 Fr. __
Rondelle = 15 = —.I5 oI5 —w —.15 - IG
| Couvercle = 11 = =2 =11 = —.20 pitd E
fﬂnmplfst Fr. =70 | Fr. —.80 — i)

[ Verre Ne@L Fr. — 40N € Fr.—.60

Pour Fruifs, Légumes, Gelée, Patés, Asperges,

Pour Ptés, Viande, Poudings,
elc., e

d L 13L

Ne &1 Fr. -Wf'ﬁ Fr. —.93

Romdelle = 6164 = —25 [ 16/I00 » —.25 | w 16168 » — 25 | » 16/100 » —.55

Couvercle - 13 n =30 I— I o — 30| = Lt o =30 |+ I3 = =30

Complet Fr. —05 Fr, —.LI5 Fr.| 116 Fr. L30
Pour Viande, Fruits ~ Pour grandes merceaux de Viande, efe.
el autres nnnsawes e

e —
1130 'LuLu!J!t Nomvesn 2 L.
Vorre N*3n Fro =90 N Tb Fr. .10 N 7h Fr. L3[x"7d Fr. 1.70
Rondolle » 16/16a°= * —86' |+ 16/I6n- — 95 |'w I8b » —35 [« 16b % —.35
Couverele » [3 = —=J01=13 o — 00 = 18h, . —@5 | = I3h = —.05
Complet Fr. 145 Fr. L05 | Fr. 9.5 Fr. 270
e —— o ST A — i

"
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¥ :
'} -
121, ¥ 1. 1171

NS Fr. —50| N'# Fr. —53 N4 Fr. — 63| ND Fr.—.70

L 5 - —5| =16 » —.05| als + —IS| £15 - —.0B
e Tl w o —20 [ el e —20 =011 - —20| 1l - —20
Fr. —. 85 Fr. =090 | Fr. LOD

113 21,

-
N e Fr. — 65 | N*Gh F:u—‘lﬁ N*@he Fr. — 90 | N Fr, 1,00
e I/ 16 = —.25 » I6/Thn - —.25 » IB/I0R = —. 25 = l0I0a - —.95
- k] e 1 w13 w — il 0 1 ap— | =13 )

Fr. 1.20 Fr. "1.;350 Fr, 145 P 106 |

Pour grandes
moreeaus

de Viande

¢! Poissons

! Pour
' Geléo de Viande
Poudings, etc.

Varre Ne¥e « B Yerre NoFe Fr. 2,830
Ropdalla » 16 = —35 J Rondells = Iib - =15
Couverele = [3b =05 | Couverele » I3b - =D
Camplel Fr. 3.00 i Complet Fr. ohd0
S o—— — - —_—
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b =
- Pour Lait /”;
s [

BOUTEILLE \* 8 Fr. —.30| ¥* 8a Fr. —.86| V 8k Ir. —.30 V 81 Ir. —.85
BiidHlle . s AT » 07 Jiw W0 e =00 o e — 001 ] 0 TR b =i
Canvercle -« 10 o« —1D e —dAb

| ; -
[ 151, 1M1 155 1 1414 > l

« 440 =00 \ efih . =0

| Complet = [ Fr. — 11 Fr. —.9
= = =
vk A
Pour Jus  ([[\ | a
i

Bouteille N8/ Fr. —.55 | N¢8: Fr. —.80 | Ne8: Fr. —.856
Rondelle  w17a b —A0} %171 » =10 | w 17w —10

Couvercle s lda » —15 | o 142 ». —15 | » 142 » =10
Complel IFr. —80 Fr, —85 Ir. —90
= RONDELLES =

Fr. —.15
(( ’J;] PDI.IT\LI'TE!: Neo, 1, Ne16l Fr. —35
2, 3,4, 5, 6d |[ Pour verres

Runde]les b1 .15. résislanles eon- No7h; Te; Tl Te
tre l'acide sébacique sl lwar-
nies att méme priv snr demande speciale, [

@ N 17 Fr. —.07 “
N Nedg: Fr. —2b Pour bouteilles N© 8§ el Sa
Pour verres N° (4, Ga, 3 3
\’) Gh, Ge, e, B, Gh, Ne1Ta Fr. ‘\—.10
Ty T4 Pour bouleilles ¥ %, 84, 5o

| Idem N¢18a Fr. —.25
| 4 utiliser pour soupes, palés

w4 Th (2 pres) I‘r —.80
@ Pour bouteilles No 8b, 8i

i et viande. {parr pitee & cenlimes )

= — == — — =
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Couvercle

Ne 11 Fr.. —20
= Pour verres X* 0, 1.2, 3, 4, 5.
2 mmNeasin cFE: [vig0

- Paar verre N2 6, Ga, 6, Ge, e, G,
Gh, 7, 7a.7h

N° 18) Fr. —.85

Pour verres N* Te, 10, ie
.

T ——

Ne 14 Fr. —10

Ponr bouteilles A8 8, 8a

=

@"" Ne 144 Fr. —.15
Paur butenlles = Ke, Kd, N
Ne14b Fr. —.10

%—? Pimr honteiiles X* 8k, X[

N+ 87 Fr: =42

J  Couvercle en porcelaine
ave rainare pour bouteilles N S b, K1 en wtili-
sanl |2 fermeture de sipete (G page 15)

Corbeille de sirefé

EN UTILISANT LES ETRIENS

FF?TW&E Fr. —30
<V pour verres N° 0, 1, 2, 3,

4, B, G, B, 8, Ha, Sb, Si, 8

-;,BE

ldem N° 27 Fr.
pour verres Ne b, 6, Ba, Bh, Ge, Gh,
7, B, Be

Pitce en fil de fer
Ne 33

Fr. —80

pour les Marmites N° 30 et 32

Ne 331 Fri =50
Pour los petites Marmites Ne 38 et 30

= -
Etrier
pour la fermetore o wy senl verre

ﬂ Ne 23 Fr. —.50 |
{\ & pour verres Ne O, 1, 2, |
3, 4, 5, B4
N=25 Fr. —.8h

pour yverres No 6, 64, 6v, 62, 6, |
&, 64, 7, 7 et 7" ancien,

y No 254 Fi 23k
¥ pour bouteilles N 8, 84,
gb, 87
3 |
Ne 25h Fr. —.40 |

pour bouteilles No 8, 8d_ 8¢

— . Ne25:
0 T3k
pour verres 74, 7" ancien
Ne 254
) Fr. —45

Pour Verres 7" nouveaux, 7%,

=il
b i

Anncau de sfireté

Ne24b Fr. —.356

——

contre le glissement iles verres
pour appareils 18 et 18

'[ﬂ' Plateau darrdt
N

Ne 22 galvanis, Fr. —-.Eﬂ:l
LA 35
_ﬂz/\.:‘v

—

Ne 22a damr,
pour superposer las verres,
prourappareils 13,98, 19, 1

o Couromne 2 Stériliser
il

|

Ne27a Fr. —45
B o saperposee s ferres
Torme terrine 5. 5 mncieng

- — —
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de la main d'auvre. Ne pas les eor

Les Appareils et Marmites “

ce distinguent par la bonne gualité des matériaux et le finj

petites et plus minces.

i‘leck ,;

ifondre avec les imilations plus

avec ? i"L’HELIr‘t!i SiNS “hll{":tll!&
drarréts

No 418 galvanisdé Fr. 6.00
Ne 184 damé Fr. 7.90

Installation compléte :
Apparell, Marmite et Thermometre
Fr. 15.00
Fr. 18.55

Galvanisd,
rtamé,

La grande Marmite & stériliser

(diamétre 33 ¢'™, hauteur 32 ¢'m)
N0 30 de."lﬂlli\-l"r, sans hermomelre Fr. §.26
fr. 7.90

Ne 32 famre, sams (hermametee

L
T e

Le pefit Appareil
j_,:-ﬁ, avee X ressorls of | r|r|I.|':||| Famrl

o utillsér pour un verte o pour plosienrs
verres Las o érolts.

Ne 49 galvanisé Fr, 2.50
Ne 49 élamé Fr. 8.80

m;?muiﬂl il
!u
$===§

La petitt marmite & stériliser

Nt 28 élamée Fr. 4.40
N 29 galvanisée Fr. 8.50

12
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Tras grande Marmite a stériliser

Ne 30n galvanisée, Fr. 12.75

al) em. de diamétre
avee fond perforé et mobile, pouvant contenie 28 vorres fermes o moven d'ériers ;
prealigue pour menages nombrenx ot institots.

Thermomeétre

avec douille
Ne 851 |
Fr. 2.75

———r— ey
e e ——

|

sans douille

Fr. 2.10
? N° 824 Fr. 8.50

(avee intérienr pour la grande

{supplément pour . % Py
PP P Marmite & stériliser)

remplocer In cnsse)

| | Ne g8 | Elave a légames
|
|
l

. Etave & Iégumes

Le thermométre peal élre

5 W Ne a2l Fr. 4.25
utilisé pour toutes nos marmi- o og Bl .
S (avee inlerieur pour la petite
tes a stériliser. | marmite ).
i
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PASSOIRE A JUS DE FRUITS

Ne 484 compléte Fr. 14.20
Paszoire en poreelnioe Fr. 890
Support avee couronne wl SYEG
Verre terrine N® Tr nouvenu i .75

- ol

| Linge et plague a fltrer

&7 RESSORT DE RECHANGE N° 39
pour Pancien appareil N* 21

1 pidee Fr. 0,20 ;5 pidces Fr.1.10
12 piéces Fr. 2.

ssort de rechange N. 39.
pour Appareils Ne 18, 184 19 194

1 pidee Fr. —.25
€ = 12 picces « 2.60

Pilon
a0 —mor—ou——3i—.80

pour tasser les Froils ef Légumes

Re
|

! COUTEAU en bronze

i.\:-- 478 —=me——— Fr. —.48
|

|| COUTEAU en bronze a fagonner

ST
Ne 47b Fr: —.80

| ————

| Passoire 4 jus de Pruif
N 48 b compléte Fr. 26.—
Bouchon de réehange
en ligge, Fr. —.10
Cetle passoire ulilise tounte la
vapeur produile, ¢'est pourquoi
elle travaille plus rapidement
(que tous les autres appareils.

Gohelet

réfractaire ||
W' 45 ‘
Fr.. 2,60
aver inlémenr el
une excellente ||
lampe & alenal
pour les bborons
. ‘ a mhiliser
| preferablement pendant fa nuit. ||
Sucette
rouge ou noire
N= 34 Fr. —.40
idem avee vice Fr. —.50

ETIQUETTES N©° 46
10 piéces Fr.—.50

&8

E — e
| Cuiller N©® 47 Fr. —80

4
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FILTER WECK PERFECTIONNE | Brosses |
Nedda Fr. 98.50|

complet, avec

Pour verres U — Je

SRERITG No 42 F. 1.10 ||

dverresialiltre,

6 crochels en af,ﬁjﬁ,};};ﬁﬁ;ﬁwﬁ'ﬁ
aluminium, potir. Boutellles X %, 8, &b, . |
morceaux  de| No 43 Py, —.80

papier el de
toile (15 el 3 W_/Lj
pieces) verre

de  rechange, pour bouteilles N 8e, 3, de

Ne 43a Er: ' —iBS
Fr. 2.50
| - ENTONNOIR
| [;ﬁlﬁ-j‘nl“!gf;:;’ﬂ pupier & oile di}r;:u:ll.n]'uﬂl,. I.'l:'f bord de pase
| Le liltre travaille beancoup plus N 431
rapidement si 'on sépare les ver- Fr. —.85

res l'un de 'autre par trois cro-

chets en alumininm qui sacero- THR
chent au bord des verres. S msama

fdans NeAA Fr. _.5/a l'usage des enfanls
complet, comme N+ 410 en lgoidation {Charmant cadeaw pratique).
Verre de rechange Fr. 1,35
papier et Loiles de rechange 15 605 p. Fr. — 60
FERMETURE DE SURETE

N° 66 Fr. —18

Stérilisateur Ne 653 Fr. 2.90
Marmite No#o* w  3.20
Thermométre N= 0o  »  1.65
3 verres NeGh (11101 » 120

| 2w NeGH(1/5 1) » —,90
| Fermeture en fil de bronze, N @5 Fr. 9.85
: nickelé N7 Gt Fr. —.13 Piéces de rechange
| Convercle el poreelaine N° 87 » —.12 ou supplémentaires :
Fermeture complete Fr. — 26| Verre Ne6o¢  Fr. —.20
A recommander particuliére-| » 7”:“‘ 1}'5-“ " —~--’:1
men! pour assurer la fermeture|/Couvercle !\iﬂi:;_r . —,12
des bouleilles destinées i étre ex- Rondelle  N© 65 . —.08
Eé:liéea Ressort NvBAs w =15 )
— - —_—
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Grand Prix
Dresde 1411

Girand Prix
Drescde 1801

Grand Prix Franefort s/M. 1911

h
GRANDS PRIX 7
Turin 1911. — Namur 1911. — Arlon 1912 '

el nombreases aulres

Plus hautes Distinetions

prouvant 'excellence des

CELEBRES APPAREILS & BOCAUX

Adhinsi. ii|||l‘ n.'h"“l' '- f el
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