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Avant-Propos.

Chaqu.e ménagére sail qu'il est avantageux d'acheler les fruits
ou légumes & cerlaines épogques o ils sonl abondanis, peu
cofiteux et de bonoe qualité, pour les comserver le plus long-
temps possible.

i e En achetant au coatraire au jour le jour, elle n'aura plus
P 1.!“E.‘II arridre-saison que des fruils de second choix el trés chers,
i-ﬂéujridéal. pour une cuisiciére, est davoir tovjours & sa disposition

~Ades fruits et des légumes aussi frais qu'en pleine saison.

Auparavant, pour copserver les fruits, égumes ete. . , le mieux était de
les faire sécher ou de les stériliser dans des hoites en fer-blanc, Ce dernier
moyen élail assurément le plus pratique, mais il offrait quelque danger; si la
conserve navait pas &té lmite avec un trés grand soin, elle se gitait et
occasionnail de nombreux empolsonnements; il devenait de plus trés cofiteux
i la longue.

Tous les inconvénients ou dangers existant aotrefois sont évités
maintenant nvec notre systéme de Stérilisatenr ,REX",

Ce procédé, basé sur la fermeture absolument hermétique des récipients
& conserves, esl trés simple. En pen de temps, la cuisinidére la moins ‘experle
peut faire des conserves irréprochables.

Le récipient employé pour la stérilisation et la conservation des fruits,
légumes, viandes ete. ete. est notre Bocal , REX". Ce modéle est absolument
unique tant par la simplicité de sa fermeture que par les nombreux avan-
tages qu'il présente. Ee méme bocal peunt servir indéfiniment; son emplof
est si pratique que toute persoone l'ayant essayé l'adopte immédiatement.

De tous les appareils employés actuellement, aucun n'a obtenu le succés
des Stérilisateurs et Bocaux  REX", succés trés légitime, si 1'on considére
les nombreuses qualilés qu'ils réunissent el que nous énumérons ci-dessous:

Avantages des Bocaux ,REX".

1. Les Bocaux ,REX" sont de forme trés élégante, en demi-cristal parfai-
tement uni, bien blanc et trés solide.

2, Les Bocaux REX", fr\iu 4 une disposition tout-i-fait spéciale, conser-
vent leur couvercle indéfiniment adhérent, aprés la stérilisation. Les
fruits et légumes stérilisés sont entiérement isolés du caoutchouc;
ils gardent abgolument leurs fraicheur el saveur, telles que la oature
nous les donne en saison.

3. Les Bocanx ,REX" permettent d'utiliser tous les stérilisateurs; lenr
couvercle plat et uni rend trés facile Ia superposilion des bocaux.

-4, Les Bocaux ,,REX", larges d'ouverture, sont trés commodes & nettoyer;
ils se remplissenl avec aisance sans le secours d'aucun accessoire,

5. Les Bocaux ,REX" sonl supérieurs aux aulres systémes par leur exé-
cution; leur emploi économise du temps. de largent et du travail

Avantages des Stérilisateurs ,,REX",

1. Les stérilisatenrs ,,REX" permettent de mettre & la fois les uns & coté
des autres des bocaux de grandeurs et formes différentes.

2. Les stérilisatenrs ,REX" permettent de fixer instantanément i n'importe
quelle hautenr ou position le ressorl 4 pression.
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Les stérilisateurs ,REX", sous In pression dun seul ressorl, rendent
trés facile la cuisson de plusicurs bocaux superposés

Les stérilisateurs ,REX" peuvenl stériliser 24 bocaux & la fois.

. Les stésilisaleurs ,REX" et les Bocaux ,REX", par leur commodité.

economisent .du temps, de l'argent el du travail.

oo

— ki

Instructions pour l'emploi du Stérilisateur ,,REX".
L'appareil ,REX" stérilise les fruits, légumes, viandes, patés, marmela-
des, poissons, sirops etc. . ., ce qui permel de les conserver tris longtemps.
Le Systéme de Siérilisation ,REX" est, i l'heure actuelle universelle.

ment répandu el les personnes les plus avtorisées I'ont toutes reconny comme ;

le meilleur,

Le Stérilisateur ,,REX" se compose: d'un plateas i colonnes n* 13 on 14
d'une marmite n* 15 ou-16, d'un thermométre 0° 17 el des bocaus de
différentes contenances, depuis Y4 litre jusqu'i 4 litres,

ous fournissons aussi un certain nombre d'autres accessoires Gnumérts
plus loin.

Les aliments & conserver sont-mis dans les bocaux Rex suivant leur
nature, soit crus et bien frais, comme les fruits, ou bien. comme les
légumes, préalablement échaudés,

Notre mode d'emploi donne d'ailleurs tous les renseignements wt in-
dications  nécessaires pour réussir de trés bonnes conserves, sans aucun
apprentissage. Toutes les recelies qu'il contient ont été expirimentées.

Le Support & Colonnes ,REX" est formé d'un plateau rond en fer élamé,
an milieu duquel sont fixées 6 tiges du méme métal, réunfes en haut par tine
plaque avec poignée. Sur ces liges se déplacent 4 volonté 6 ressorls qui
servent 4 fixer les couvercles des bocaux. Chaque ressorl étani indipen-
dant, cela permet de placer cdte & cote des bocaux de hauteurs différentes,
ou de les superposer, en ayant une pression toujours régulidére sur lous
les bocaux.

Les Bocaux ,REX" doivent élre soigneusement mettoyés el rincés
& I'eau froide avant I'usage. Puis les remplir et poser 'anneau de caoutchoue
et le couvercle sur le bocal. :

ettre les bocaux dans le stérilisateur en abaissant chague ressort sur
les couvercles avec une pression suffisante pour les bien fixer.

Le Remplissage des Bocaux demande le plus grand soin: Disposer dans °

le bocal bien régulitrement et trés serrés les aliments stériliser, el selon
quil s'agit de fruits ou de légumes, compléter soit avec un sirop de sucre,
ur les premiers, soit avec une solution d'eau stérilisée et de sel pour

es légumes. 5i cette opération a été bien faite, les hocaux pleins olfrents
aprés la siérilisation un trés bel aspect, Les fruits ou légumes se tasseraient
au contraire, si on s'était contenté de les verser tout simplement.

Certains fruils, comme les fraises, ramboises etc, s affajssent cependant,
malgré toutes les précautions prises.

Les Rondelles de Cacutchouc se posent bien @ plat sur le bord du boeal,
apris avoir été passées 4 |'ean bouillante, .

Le Couvercle se met sur la rondelle en cacutchouc et le bocal ains
fermé est disposé dans 'appareil. comme il est dit plus haut.

La Marmite du Stérilisatenr ,REX" recoit le support & colonnes garni
de bocaux & stériliser. La remplir d'eau froide ou tidde jusqu'au-dessus
des bocaux. Quelle que soit leur hauteur, pour faire une honne stérilisation,
{ls devront étre toujours tous recouverts d'eau,

Mettre P'appareil sur le fen, aprés avoir placé le thermométre dans le
trou percé dans le couvercle.
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Le Thermométre indiquera la température de l'eau pendant toute la
durée de la Stérilisation. Celle-ci doil partir du moment on l'on atteint le
degire indiqué dans le livret de receltes.

Il est de la plus haute importance de maintenir pendant le temps indiqué
leaun & la méme température, i un ou deux degrés prés,

Le temps de la stérilisation écoulé, enlever le support & colonnes chargé

des bocoux et placer le tout dans un endroit 4 'abri des courants d'sir, de
préférence gur dio bois, mais jamais sur le sol ou des dalles.

Quand le refroidissement est terminé, retirer les bocaux: & ce moment,
ils doivent &lre hermétiquement fermés, preuve que la stérilisation a &té bien
faite. Dans le cas coniraire, rechercher si la rondelle de caculchouc ou le
bacal n'a pas quelque défapt; quand il n'y a rien de particulier, faire stériliser
& nouvean le Izoi:n'} pendant quelques minutes. -

Fermeture & Ressorl. On peut aussi stériliser sans le supporl & colonnes
13, 14, en fermant les bocaux & l'aide des ressorts spécinux 20, 20a, 20b.
Placer ces ressorts de la fagon suivante: prendre le bocal, meltre 'une des
sxtrémilés du ressorl dans |'une des entailles pratiquées dans le corps du
bocal, faire passer ce ressorl sur le couvercle el pousser l'aulre exlrémité
dans la deuxiéme enthaille. Par sa forme particuliére, le ressort fera pression
sur le couvercle et fermera parfaitement le boeal,

Metire les bocaux ainsi préparés dans la mar-
mile ofi se fera la slérilisalion, aprés avoir eu la
précaution de placer au fond de celle-¢i une claie
ou fond mobile. Cetle claie empéche les boeaux
d'éclater au contact do fond. Au lien de claie,
on peut également se servie de supports en fl de
fer elamé n* 21 & 22,

Un des principaux avantages de l'appareil et
systéme Rex est la facile superposition des bocaux.

Leur forme parliculiére permel, en eflet, de
les poser les uns sur les nulres et de gagoer ainsi
beaucoup de place.

Cel avantage a son imﬁﬂrhntc lorsque les bocaux sont rangés dans
un' office ou une culsine. e méme pour la stérilisation, 1l est facile de
superposer plusieurs bocaux de formes el conlenances différentes,

Par éxemple, on arrive & mettre l'un sur l'aulre:

1" 4 bacaux ' 0, ce qui permet de stériliser en une seule fois 24 bocaux
d'une contenance totale de 36 litres.

2 3 bocaux n" 1, soit 18 bocaux d'une contenance totale de 4% litres.
3 2 bocaux n® 2, soit 12 bocaux d'une contenance totale de 6 lilres,
4" 3 bocaux n® 5 soil 15 bocaux d'une contenance totale de 74 litres,
5 2 bocaux n' 6, soit 10 bocaux d'une contenance fotale de 10 litres

Griice 4 la forme plate du couvercle, un seul ressort suffit pour fermer
plusieurs bocaux superposés dans |'appareil.

En stérilisant 24 bocaux & la fois, une ménagére réalise donc avee notre
appareil Rex une grande écomomie de temps, de travail et de combustible.

Pour Ouvrir les Bocaux Rex, tirer sur la languette de la rondelle en
caoutchouc. L'air pénétranl & l'intérieur permet d'enlever facilement le
couvercle,

Si I'on veut Conserver les bocaux Rex en bon état, les placer dans un

endroil sombre et sec, et les surveller pendant quelques jours aprés la
stérilisation pour s'assurer que tous restent bien fermés.
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Bocaux Etroits pour frunits et légumes
Nouveaulé!
» hocalspéeial pour
i pltt etc,
Cantenanee
150 BT
%....,,..* e ;
i ,J i
No. 0 © No.d, 'filit: No. 2 % it No, & %t No 7a, Y.lit No, 4, VIt 7%
: _Fr. .70 Fr. —.75 Fr. —.85 _ Fr. -.80 Fr. —.0 Fr. 1.— 3
- AL P 3
A I R = :
Bocaux Larges pour iruits, légumes et viande
TR R,
1Er i:‘;:“":"u\% :
IIEOMEErFra
r CnOEE u}. 3
3
:
No. 8, 1 it No. 7,-1'% No. 8 2 lit
Fr. 1.20 Fr. 1.35 Fr. 1.50
. Bocaux spéciaux pour viande, volaille, paté etc. a EE”""'%;L :
f 2D f
h’-’i‘"-_: - ]
-3 r_,a-,yr e 1
3 LE_. B :'
E = — o 3
: |
s No.la Y, I No. 2a. Yy liL Nol8s -2, Mo. 4a. 1 lit &
] Fr. —.00 Fr. 1.— Fr. 1.10 Fr. 1.20 3
q"q'lt“.....“d--ll--l T TT ......‘l'liﬂﬂiii"“l‘li.il‘imﬂimm'lﬂimﬁ

Les Prix «'entendent avec couvercle en verre el anneau en chaoutchouc.
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Carafes & sirop. H
-
: i
non gradoée 2
] :
$ @) .
:
3 . E
1 O==3 ;
i
w1 H
= A H
=% .
= i
; 8. H
E = HRY .
=l H
=0 F
Mo Oy, Y, it H
Fr. =50 Fr. —.85
% Les Prix s'entendent avec couvercle en verre el anneau en cacutchouc.
H Bocaux spéciaux pour gros morceaux de viande etc.
: A Ty
H
L.
£ s 3
:
3
No. 6a.
contenant 2%, it . Fr. 230 | contenant 4 lit. . . o Fr, 280
$ le convercle en verre . . 85 1 le couvercie o =B85 %
% la rondelle en caoutchoue, « — 85 | la rondelle en caputchouc o, =
complet Fr. 4. - complet Fr. 4 50

FERA TR ARIR R R ARSI R E SRR AR R AR RS



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

Tous les articles de rechange sont & avoir. B

Support & Colonnes Marmite a stériliser ,Rex" E

Grand modéle le'lIl:! modele :

E

No. 13 Le Support étame Fr 7. 3 — : E

No. l3a l Fr, O, -a marmite seule

. (Aveccer HE-‘* T w.1]_|I ; No.15  éamée Fr. 7.28
v I e modele on peut cuire h1r|.1|\ MNo. I5a galvanisée Fr. 6.—
de 0,15 lit, en une seule fois). No. I5b emaillée Fr. 8.78
. (Le thermometre est facturé en plus),

Prix des appareils stérilisateur

galvanisé dlamd emanildy
la warmite Fr. G— .25 875
Pintérieur v b= 7 [
Ie thérmometre " 215 275 205
complel Fr. 14.75 17.— 1850
Mo, 16
N 14 II = i
Support o
o el V.- Petit Modéle
Petit Modéle ok Rex B .
| e Pte. Maimite | Rex"
Support étamé, allant R et dlamie
dan=la marmite No, 16 La miarmite seule
Le support seul Er.°S.-
Fr. 3.50 (Le thermomeétre est ™
facturé en plus.)

Am:eau: en Caoutchouc
Mo. 12¢
= pour nouvelle carafea lait No. 4b
Fr. —.1{I8
MNo. 12b

pour carafes Nos (b 4 3b
pour Bocaux Nos L i 4

Fro=10
Fr. —.158

No. i

pour Bocaux
@ Nos, 54 8, 1a & 4a
Er

No. 12 —.23

pour bocauy speciaux Mo, 5a & Oa

L L
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Etuves a Legumes

En fetvbln!.}t élamé. arlicle soigné,

INouveaula!

No. 24. Fr. 675 No. 24a Fr. 8.50

La novelle étuve No. 24a réalise actuellement le modéle le plus per-
fectionné; elle présente le maximum de surface aux vapeurs, qui pénélrent
dans In masse & étuver par le cone ceniral el par la piriphérie. Les sels
nutritifs, d'une trés grande importance, tombent dans la couronne concave
et sonl recueillis, au bien de se perdre comme dans les autres syslémes.

Appareil a stériliser le lait ,,Rex".

Nouvelle bouteille a lait
la plus simple et la mieux comprise

No. 5b No. 41

Panier en fil élamé bouteille */, cristal Marmite elamée
Fr. 2.10 cmplite Fr. — 40 Fr. 4.90

E
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: No. 19 C'ﬁm en fil étamé | No.20b. Ressort pour Bocaux. |
La pe= Fr. —.75
1 Modele pour :
Bocaux larpes. 3
1 Nos 5bas, laada
: Etamé. La pe= Fr. —.20
le_.,",' Ian e se sert pas de nﬂ-\.lh:rl.'h.;r:uﬂ_ l-f1;.|- No. 20c. RES&M! pour bocaux r
s e j No 3ectoa §
No. 21. Support pour A et )
i 1 Bocal Etroit. No. 25. Brosse pour nettoyer }
EE En fil 6lamé pour Bocanx les bocaux 3
i Nos 144
La pee Fr. —30 i
No. 22. Support pour La pee Fr LI
T 1 Bocal Large
3 En fil élamé; pour No. 26. Brosse pour nettoyer .
Boeanx Nos.5 a 8 el les carafes a sirop &
Nos. la i 4a
b= La pza Fr —.35 1
H
3 No. 17. Thermométre 3
L4 pee Fr. —90
pour Stérilisatenrs Nos 1516 No. 26a. Brosse pour nettoyer 3
] Le thermomeétre Fr. 2.75 les carafes a lait 3
iE thermomeétre de rechange Fr. 1.75
No. 18a. i :
3 Ressort. La pre. By - —.80
modéle Ftam: pour Supports Nos. 13-14 | Entonnoir en aluminium PD“ %
L ee. Fr. — |5 L
, sl 2 No. 27.
3 s No. 20. ; La pee Fro L—
*—.. 7§ Ressort pour Carafes
] ’ Etamé. | La pee: Fro 0.8 Etiquettes gommées H
: No. 20a. Ressort pour Bocaux
3 Muodele pour Bociux
étroils Nos 1 a4
i . Etamé. Lapes.Fr.—.15 | Np. 28 Fr. —.40 Je 100 :
2
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Le jus de fruits i
Aliment pour les gens sains 3
Remede pour les malades

Tn fait actuel, dont il faul se réjouir, c'est de voir les peuples reconnaltre
de plus en plus, l'importance capitale des fruits pour la santé des divers
organes du corps; ils contribuent 4 la nourriture pour une part de plus

en plus grande.

Or quelle est I'ime du fruit renfermant les Principes actifs, les sub-
stances indispensables & notre organisme, sinon le jus? La pulpe ne wert
qui 'immobiliser dans ses cellules, — -

Le jus contient:

1" De la chaux, — élément constitutif des os, entrant aussi pour une
grande part dans les muscles & les globules du sang — L'appauvrisse-
ment en chaux engendre |'anfmie & la chlorose. — Les fraises,
groseilles, prunes. raisins, airelles sont riches en sels calcaires. —

2' Du fer. — Inutile d'insister sur l'importance du fer pour la formation

du sang; alors gque les médicaments artificiels =zont souvent nui-
: sibles & la santé, le fer contenu dans les fruits, comme lea fralses,
groseilles etc. se glisse immédiatement dans le sang grice 4 m
finesse naturelle,

3' De l'acide Phosphorigue. — Indispensable aux personnes souffrant des
nerfs. — [l ge trouve dans presque tous les fruits, particulidrement
les groseilles & magquereau, les raisios & les airelles,

el

" De la potasse. Elle combat les maladies de coeur & |'appauvrissement
du sang. Les poires, raisins, cerises aigres & airelles en com-
tiennent beaucoup. —

De ln soude. — Elle neltoie & régle les fonctions du foie & des reins. —
On en trouve surtout dans les groseilles & aussi dans les fraises
& les pommes. -

i

&" Du soufre. — Presque tous les fruits en renlerment en quantité plos
ou moins grande. Il épure le sang, la lymphe & gquand la pro-
porlion diminue, il se produit des éruptions, scrofules, ete.

Tous les fruits renferment également des acides gqui facilitent Ia
digestion & agissent sur les reins, coojointement 4 la soude, pour expulser
l'acide urique: les rhumatisants, les goutteux doivent boire beaucoup de jus
de froits trés pen sucré.
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Ces acides conliennent de plus, des éléments de conservation & des |
substances impondérables, appelées aréme, extrémement Mugitives & qui
nécessilent tous les soins. — .

Mentionnone enfin les glucises & levulises directement assimilables
& nutritives au plus haut point.

Divers usages du jus de [ruits.

Apris le repas. Un petit verre de jus de fruits trés pur facilite la digestion.

Le soir. Pris quelques instants avanl de se coucher, il calme les derfs &
procure un sommeil tranguille.

Pour la Table. Le jus de fruits contribue & préparer de nombreux mets
tréz saing, ¢ -tamment avec le riz; la semoule & le mais. 1l les rend
agrénbles & & digestes, aussi bien pour les cofanls que pour les
grandes personees. — Un giteau de riz arrosé de jus de fruits cons-
fitue un mets succulenl, —

Pour les malades. Rien n'est meilleur pour les Hévreux qu'vn verre de jus =
de fruits trés pur, il suffit largement aux malades qui ne peuvent |
prendre d'autre nourriture.

Pendant les Moissons. — Délayé, avec de l'eau, le jus de fruits désaltére
parfaitement; on le recommande dans les champs & les jardins pen-
dant les travaux de l'été. —

Nous avons essayé, par cet exposé succincl, de montrer toute la valeur
hygitnigue & nutritive du jus des fruils, — Mais en préparant ce fus, il faut
avoir grand soin que les substances actives ne s'altérent ni ne se perdent,

Il faut eviter toule fermentation.

Le jus perdrail sa teneur en glucdse, [Evuldse, sels minéraux & albumine,
& s'alconlizserait. ‘

y Ajouter du sucre modérément.

Un excés de sucre neutraliserait les acides des fruits; & le sirop ne
désaltérerait plus.

Faire bouillir le jus en vase clos.
Sinon l'aréme s'évapore & d'autres substances perdent leurs propriétés.

Ne jamais se servir de salycilale ni d'acide tartrigue.

Leur emploi, malheureusement fréquent encore dans les ménages, est
trés nuisible & l'estomac, principalement chez les enfants.
Conservation du sirop chaufié quelques minutes
dans des Bouoteilles fermées,
Cette mithode est la plus simple & la moins coiiteuse. — Le jus se
conserve nussi bien & aussi longtemps, gqu'il soil sucré faiblement ou pas du
toul; d'ou économie importante de sucre & d'argent.

Procédé entiérement mouveau.

Jusqu's ce jour, Pextraction du jus des fruits nécessilait un travail
compliqué: il fallait faire bouillir ceux-ci, les presser, passer le jus 4 3
travers un linge & filirer; — de toute fagon, ajouter une certaine quantité
de sucre & de salyeilale ou d'acide tartrique,
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Il était donc nécessaire de trouver une autre méthode plus simple un

Appareil complel qui rendit l'extraclion rapide, facile & peu cofiteuse &
supprimil ces intermédiaires nuisibles: salycilate & acide tartrigue.

Cet Appareil, des recherches patientes & longues, s'appuyant sur les
caractires & les propriélés des fruils, en ont amené la découverte: l'extrac-
teor de jus REX systéme ,DREYER" répond 4 un besoin de plus en plus

grand & réalise actuellement la méthode la plus simple & la plus parfaile. —
Il permet de tirer des fruits, en une seule opération & trés rapidement,
un fus limpide contenanl toutes leurs substances nulritives & tous leurs

éléments.

Plus de fruits bouillis, écrasés, pressés.

Plus de cuisson ni de filirage du jus.

Plus de salycilate ni d'acide tartrigue.

Trés grande économie de temps. (Jus de fraises en 15 & 307 —
de rhubarbe en 45 4 75").

Grande économie de sncre, qui récupére rapidement le prix de l'appareil.

Supériorité incontestable du jus oblenu, de l'avis de lous les gens du

mitier.

Composition de l'appareil ,REX" systéme ,DREYER".

* Une marmite élamée, avec couvercle portant une soupape de réglage
& fermant hermétiquement au moyen de ressorls & d'un annean en

caoutchoue,

2' Deux récipients en grés fin, le premier qui conlient les fruils, muni de
deux tamis a filtrer; le second o sécoule le jus.
3 Un robinet en bois, avec anneau en lidgge.
4' Un support en ler-battu étamé, portant les recipients en grés
Le fonctionnement est trés simple. — Chaque appareil contient une

instruction.

_La figure ci-contre montre le fonclionnemenl de lappareil; L'eau

i

La rhubarbe,

les pommes,

bouillante du fond envoie sor les
fruits, par le haul, sa vapeur qui fait
éclater les parois des cellules. Le
jus filtre par les tamis & tombe goulte
i goutte dans le deuxieéme ricipient
en greés. On n'a plus qu'a le recueillir
par le robinet dans ‘des  bouleilles
chauffées au préalable.

Ce procfdé normal est meilleur
que la mélhode rapide qui consiste
& envover la vapeur par le haut &
le bas sur les fruits.

Les fruils & baies: groseilles,
framboises, fraises, se metlent en
entier dans [appareil.

CoUu pees en Morceanx.
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Les cerises, avec les noyaux: les prunes. dénovautées. — Inutile de
presser & d'écraser les fruits.

Tirage du jus.

Le robinet placé au bas de l'appareil a une trés grande importance &
supprime la stérilizsation. — Il permel de lirer directement le jus dans des
bouteilles chaufifes, sans ouvrir la mormite; fermer immédiatemeant celles
ci avee du coton sterilisé.

Le jus naissanl, sans aucun microbe, se conserve ainsi indéfiniment.

On recommande cette opération surtout pour le sirop II [voir les
recettes]. t

Emploi de l'appareil comme siérilisateur,

Pour faire de la marmite un stérilisateur, il suffit de visser le bouchon o' 58
a la place du robinet & de remplacer la soupape par un thermométre, —
Placer sur le fond une grille pour supporter les bouteilles pleines, weir
cliché ci-contre,

La stérilisation peut se faire dans
n'importe  quelle  bouteille fsrmant
hermétiqguemenl avec du coton. On
recommande particuliérement les ca-
rafes a sirop REX" parfaites comme
conservation & donnant aux sirops wa
trés bel aspect,

Durée de la stérilisation:

Dans un bain de vapeur: 5 4 § minutes
Dans un bain deau: 15 minutes

Méthode rapide.

{;" dans les Cette méthode, moins bonne que
W la méthode normale, ne s'emploie que
pour de trés grandes quantités de fruits.
Elle consiste a intercaler le cercle 60 que nous fournissons sur demande,
entre les 2 récipients en grés. La vapeur pénélre ainsi dans la masse des
fruits par le hant & par le bas.

carafes .
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Appareil a extraire le jus des fruits ,,REX" systéme ,DREYER".
. Breveté 5. G. D. G.

Marmite élamée Marmite étamée

2 récipients 2 récipients E
] en gris Hn en gris fin
i Robinet bois Robinet bois

Complet Fs. 45.— Complet Fr. 3.

No. 52
Contenance 5 K¢ de fruits.

Intérieur complet en grés Hn
]

b Riiﬁ[ﬁﬂlt i ir“its en gri’ﬁ Hﬂ- avec anse & tﬂmls. -

No. 69
3 Fs. B.— 3
No. 57 :
Contenance 5 Kg de fruits :
Fs 20.—

Anneau perforé,

Cet anneau sg'intercale entre les 2
récipients en grés, dans la méthode 3
rapide.

No. 74
Fs. 9.60 Fs. 4.—
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¥ - thSdd bbb adine "i"il"""iiiI‘.l.".‘mﬂ“
Fond en il étamé. No. 36 ;
3 Soupape de i
] réglage avec bille §
H : intérieure. i
No. 19 Fs. 0.80 :
Ce fond sert pour la stérilisation dans - 3
les  bouteilles Anneaux en liege.
Fs. 0.75
Tamis i grosses mailles pour le
récipient supérieur.
' Pour le robinet ﬁqur le réci-
Tamis en fanelle No. 83 pour et 3 ].lls.
] récipent N. 69 Fr. 025. p— . z 3
3 Anneau en caoutchouc. { i : :
: (jj No. 92 No. 93 |
: No. 12d Fs. 0.10 Fs. 0.20
Fs, 2.20 =
. Bouchon a vis pour
{ Sepposi i batin Chmb E i mettre a la
: i - — place du robinet. '
' No. 58 Fs. 0.20 "
Anse en gros fil étamé. No. 95 :
] Coton & bouteilles
3 spécialemement préparé pour
la stérilisation 3
3 No. §9 Le rouleau Fs. 0.25. i
H * Fs. 0.75
Robinet en bois. W MNo. 96
INE Capsule en métal %
1 No. 91 :
our la stérilisation des bou-
Fs. 080 | P teilles & sirop.
Fs. 1.30 la dz,
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marﬂll L oL Jis s i e
% i Sysiéme ,DREYER®

Breveté S. G. D. G.

NOUVEAU! . UNIQUE!

Pour la préparation des sirops, gelées &. |
marmelades. ’

Societé ,,REX*

Bocaux a Conserves.

Homburg v. d. H. (Allemagne).
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