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CONDITIONS GENERALES DE VENTE

Les appareils figurant au pré catalogue sont livrés pris et agréés en nos ateliers ou
magasins sans emballage.

Les marchandises,
ou posées a forfait, voya
d’avaries de route, devra fai
fer ou autres transporteurs.

endu@ franco ou non emballées, ou contre remboursement,
rs aux risques et peérils du destinataire qui, en cas
outes réserves utiles auprés des Compagnies de chemins de

L’accusé de réception des commandes ne comporte d’engagements que sous réserve des
références d'usage.

Le lieu de paiement est Bar-le-Duc. Un traité 4 forfait, une installation faite au dehors,

nos traites ou l'acceptation de réglement n'operent ni novation, ni dérogation a cette clause
attributive de juridiction.

Aucune indemnité ni pénalité ne peut étre exigée en cas de retard dans nos livraisons ou
installations, si elle n’a été acceptée par nous, expressément et par écrit, avec réciprocité
d’égale prime en cas d’avance a la livraison.

Les appareils livres sont garantis exempts de vices de construction pendant Je délai d'un
an a dater du jour de Ja facture ; en ce sens que @ si pendant ce délai des pieces sont
reconnues deéfectueuses, nous nous engageons a les échanger en nos ateliers, contre des picces
neuves, sans cependant qu'il puisse nous étre demand¢, pour retard, arrét ou accident
quelconque, aucune indemnité ni dommages-intéréts quels qu'ils soient.

Les gravures, dimensions et poids figurant au présent catalogue ne sont donnés qu’a
titre d’indications, et sont sujets a modifications. Ces modifications toujours faites dans
I'intérét des Clients, ne sauraient donner droit de leur part a aucune réclamation.

L'indication des puissancesabsorbées n’est donnée qu'a titre approximatif et sans garantie.
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CHAUFFAGE AU COKE
AU CHARBON OU AU BOIS

TORREFACTEURS MODELE A

Marchant a la main

ORDINAIRE AUTOMATIQUE
Systéme ThirioN - Avec sonde Avec Régulateur de Sireté
permettant & chaque instant de suivre Breveté S. G. D. G.
les progrés de la torréfaction, sans éloignant automatiquement la boule du
arréter de tourner et sans sortir la foyer lorsque le degré de torréfaction
boule. choisi est atteint.

NUME : Q o S T 2 3 4 5

Digmétre de lxbonle. . . . . .V ... . mel 300 | 360 | 415 465 500
Contenance maximum en kilos de café

o e R N SRR TN e S kg.| 5 7 12 17 21
Chargement normal du modéle automa-

tique en kilos de café vert . . . . . | kg.| 4 6 10 15 18
Diamétre du tuyau de fumée., . . . . . "l 110 | 130 130 130 | 170
Poids approximatif en ordre de marche . kg.| go 120 | 150 | 190 | 240

La boule est munie a I'intérieur d’agitateurs mélangeurs et d’évents nettoyeurs.
Le foyer est garni de pié¢ces réfractaires, d’'une grille, d'une porte de chargement et
d’'une porte de réglage.

Sur demande, et moyennant supplément, I'appareil peut étre muni d'une
poignée et de deux roulettes destinées a en faciliter le déplacement.

La partie supérieure de l'appareil étant fixe, la fumée peut étre conduite au
dehors : il suffit de relier le torréfacteur a2 une cheminée par des tuyaux en tole
mince, de la méme fagon qu’un poéle.

La sortie, la rentrée et la vidange de la boule ne nécessitent aucun effort,

—
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CHAUFFAGE AU COKE, Au CHARBON ou Au BOIS

TORREFACTEURS MODELE A M

= Marchant au Moteur ou a la Main =

L’extension des réseaux de distribution d'énergie électrique permet maintenant a
la plupart des négociants en cafés d’actionner
leur torréfacteur au moyen d’un petit moteur et
d’obtenir ainsi une économie de main-d’cuvre.

C'est pour faciliter l'utilisation de I'énergie
électrique que nous avons créé le Torréfacteur
Modéle A M dont les dispositions, les dimen-
sions et |a contenance sont les mémes que
pour le modeéle A ci-contre. '

Le torréfacteur modéle A M se construit, sur
demande, soit du type ordinaire, avec sonde,
soit du type automatique, avec régulateur de
siireté, [l comporte une manivelle et un débrayage.

La figure 3 ci-contre représente le type auto-
matique,

PUISSANCE DU MOTEUR NECESSAIR

- haed A - SR R B e .
N s i i S ST, AN TS
Poulie & gorge command¢e par

le moteur : diamétre. . . . . 445"
Nombre de tours par minute .

< _
Fig. 3
La Torréfaction du café est eration essentielle pour la préparation de ce

produit. Il n’acquiert en effet te sa valeur que s'il a été torréfié exactement au
degré voulu.

Pour obtenir ce rés vec @s torréfacteurs ordinaires, une attention soutenue
est nécessaire de la part eur pendant toute la durée de I'opération et spé-
cialement a la fin,

Avec nos Torréfacteurs automatiques au contraire, la réussite de 'opération
est assurée quelle que soit I'attention prétée par I'opérateur, méme si, en "absence
de l'opérateur, I'appareil est mQ par un moteur.

On régle I'appareil pour le degré de torréfaction choisi, on met la boule en
mouvement; et lorsque le café est arrivé a ce degré¢ un déclanchement automatique
se produit. Par I'effet de son mouvement de rotation, la boule sort d’elle-mé&me de
I'appareil en poussant la porte devant soi et s’écarte du foyer, L’opérateur n’a plus a
intervenir que pour la vider.

Notre Régulateur automatique de siireté permet ainsi d’obtenir toujours le
méme degré de torréfaction, et évite d’avoir jamais du café briilé, méme en cas
d'inatlention de l'opérateur.

Notre torréfacteur automatique a été adopté par le Ministére de la Guerre
pour la torréfaction du café dans les établissements militaires.

Les torréfacteurs modéle A et modéle A M peuvent étre établis, sur demande

spéciale, pour chauffage au gaz.

“UNIS-FRANCE= Torréfacteurs MOTTANT, Bar-le-Duc.
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1 CHAUFFAGE Au COKE, Au CHARBON ou au BOIS
: UR MODELE
marchant au Moteur ———
avec manivelle démontable pour marche éventuelle a2 la main
ORDINAIRE, Syst¢tme THirioN, avec sonde
Boule roulant sur un rail circulaire et munie Intérieurement
d’AGITATEURS-MELANGEURS et d’EVENTS-NETTOYEURS
Ce modéle convient également pour la
torréfaction des
Café Chicorée Figues
Cacao Riz Chapelure
Fig. 4 Malt Blé Pois chiches, etc.
La partie supérieure de I'appareil étant
fixe, la fumée peut étre conduite au dehors
par des tuyaux de poéle.
La boule, lorsqu’elle sort, repose cons-
tamment sur un rail circulaire. L’opérateur
n'a donc jamais & en supporter le
poids, et la manceuvre ne nécessite
au effort,
Les agitateursetlesévents
ttoyeurs dont est munie
boule, brassent constam-
ent le café pendant la
¢ torréfaction, enlévent la
> majeure partiedes pellicules,
et permettent aux dcretés et
vapeurs ammoniacales de
o s’éechapper au dehors, au
fur et 4 mesure de leur apparition,
C’est la un avantage considérable
au point de vue de la régularité et
de la finesse de 'arome sur les autres
torréfacteurs dans lesquels les pelli-
cules, qui se carbonisent pendant la
______________ torréfaction, les &cretés et vapeurs
ammoniacales qui ne peuvent se
dégager facilement, imprégnent.le grain d’'un gott amer, d’'une saveur empyreuma-
tique-désagréable.
Le foyer est muni d’une grille,d'une porte de chargement et d'une porte de réglage.
La sonde permet a chaque instant de suivre les progrés de la torréfaction sans
arréter de tourner et sans sortir la boule.
NUMEROS. . .. ...l 5B 6 7 8 9 10
Diamétre de la boule en millimétres, m/m| 5os 580 660 760 860 1 000
Contenance maximum en kilos de
ERtl WERES & i w1] wree et .. Mk 3D 30 40 65 100 180
Poulies diamétre, largeur. . /™300 < 60300 >< 60,300 >< 60{335 >< 85[335 >< 85| 110><110
de commande | tours par minute. . 53 55 65 85 72 80
Puoissance absorbée. . . . . . . « HP|] 1/2 1,2 3/4 3/4 1 11/2
Diamétre du tuyau de fumeée . . . ~/= 170 195 220 250 285 285
Poids approximatif (sans briquetage) kg 310 350 390 630 820 1.270
Nos torréfacteurs modéle B sont livrés nus, le briquetage du foyer ne pouvant étre
fait que sur place. Un plan et une coupe de ce briquetage sont fournis avec chaque
appareil.
pEa construction normale comporte le mécanisme de commande a droite, comme
représenté figure 4 ci-dessus. Mais nous pouvons, sur demande spéciale et moyen-
M nant supplément, disposer le mécanisme de commande a gauche.
(o]
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CHAUFFAGE au COKE, Au CHARBON ou AU BOIS

TORREFACTEUR MODELE B

marchant au moteur

avec manivelle démontable pour marche éventuelle & la main

AUTOMATIQUE, avec Régulateur de sireté, Brevet¢ S.G.D.G.

Doule roulant sur un rail circulaire et munie intérieurement
a’AGITA TEURS-MELANGEURS et d’EVENTS-NETTOYEURS

Ce modéle convient
également pour la tor-
réfaction des

La boule s’écarte
d'elle-méme du feu

aw momenl oppor- 7 /'
/ £ v

(. CAFE

CACAO
MALT
CHICOREE
RI1Z, BLE
FIGUES
CHAPELURE
POIS CHICHES

Elle est munie
d'une sonde,

Le Torréfacteur automatique ne différe du Torréfacteur ordinaire (voir
page précédente) que par I'adjonction du régulateur de siireté.

NUMEROS. . ... .| 5B 6 7 8 9 10
Dizmétre delaboule . ., oo, . . wmys| -59E 580 G660 760 8GO 1000
Contenance maximum en kilos de café vert 22 30 40 65 100 180
Chargement normal en kilos de café vert . 1 419 26 35 20 | 85 1350

Les dimensions et vitesse des poulies de commande, puissance absorbée, diamétre
du tuyau de fumée et poids approximatif sont les mémes que pour le modéle ordi-
naire (voir tableau de la page 4).

Nos torréfacteurs modéle B sont livrés nus, le briquetage du foyer ne pouvant
¢tre fait que sur place. Un plan et une coupe de ce briquetage sont fournis avec
chaque appareil.

LLa construction normale comporte le mécanisme de commande & droite, comme
représenté figure 5 ci-dessus. Mais nous pouvons, sur demande spéciale, et moyen-
nant supplément, disposer le mécanisme de commande & gauche,

“UNIS-FRANCE=> Torréfacteurs MOTTANT, Bar-le-Duc.



CHAUFFAGE Au COKE ou Au CHARBON pe BOIS

LE SIROCCO FRANCAIS

Torréfacteur rapide a grand rendement

a air surchauffé et purifié,
avec tamis-refroidisseur-aspirateur

® SANS RIVAL pour
Breveté la Torréfaction des
S.G.D.G.

Café, Cacao,

o
O
i ©
~J
a & S
® e
® &
|| - Fig ©
Lo
-

Depuis la création du Sirocco, nous nous sommes constamment appliqué
a perfectionner cet appareil d’aprés les données de la pratique.

Dans ce but, nous avons largement mis a profit, outre notre expérience
personnelle, les remarques qui nous ont ¢té soumises par nos clients avec
une bienveillance dont nous leur sommes toujours reconnaissant.

Ceci nous a amené i transformer certaines dispositions de l'appareil
primitif, et nous a permis de porter notre Sirocco Frangais au degré
de perfection qui le caractérise aujourd’hui, en tant que :

Régularité et sécurité de fonctionnement :
Robustesse et simplicité de construction :
Facilité de nettoyage et d'eniretien
Economie de combustible.

“ONIS‘FRANCE:> Torréfacteurs MOTTANT, Bar-le-Duc.



La torréfaction s’opére, dans notre Sirocco, uniquement par un courant
d'air surchauffé et purifié, et non par le contact de toles soumises extérieure-
ment & l'action du feu. C'est le seul appareil qui permette d’exposer le café
a la chaleur directe sans crainte de coups de feu, développant ainsi au plus
haut degré son arome et ses principes actifs, et donnant une féve bien
gonflée, d'une belle couleur vive.

L’air chaud est envoyé a la rencontre du café par un ventilateur puissant;
en méme temps qu'il torréfie la féve, le courant d'air entraine toutes les
impuretés et déchets légers, poussiéres, pellicules, etc.

Lorsqu’on torréfie un produit sans en enlever d'abord les impuretés, ces
derniéres se calcinent et lui communiquent un godt amer. C'est donc un trés
grand avantage au point de vue de la pureté et de la finesse de l'arome de
pouvoir, dés le début de la torréfaction, éliminer immédiatement toutes les
impuretés.

En raison de la rapidité de la torréfaction, le déchet est inférieur a celui
que produisent les autres appareils.

Q -
En prenant dans le méme tas deux échantillons de chacun 6o.kilos de
café vert et en torréfiant le premier échaantillo s une boule ordinaire, et

le second dans un Sirocco de 6o kilos, obtenu les résultats stfvahts :°

Perte pour cent : 20 kilos 650 café torréfi¢ dans la boule..—
Durée de la torréfaction : 39 minutes :
Perte pour cent : 19 kilos 3oo p r Te café torréfi¢ au Sirocco. — Durée

de la torréfaction : 16 minutes. :

A noter que le café torréfié au Sirocco était méme de couleur plus toncée
que l'autre.

. Q » » . » " . y

En outre, l'analy découvrir que le café torréfi¢ au Sirocco

contenait 4 °/, de plus d'luiles essenticlles aromatiques et 5 °/, de plus de
caféine, caramel, etc., que cé méme café torréfi¢ dans la boule ordinaire.

Enfin, I'infusion faite avec le café torréfié au Sirocco était plus forte et
beaucoup plus agréable.

La consommation de coke, avait été, pour la boule, de 3o kilos de coke
par 100 kilos de café. Elle avait été seulement de 7 Ailos 500 par 100 kilos
de café pour le Sirocco.

Notre Sirocco frangais comporte :

Une sonde permettant de suivre constamment la torréfaction sans arréter
['opération.

Un pyrométre qui indique exactement la température de torréfaction et
permet ainsi de la régler avec la plus grande facilité.

Un étuveur permettant d’achever la torréfaction dans la vapeur méme

lF -
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qui se dégage du produit, et procurant une diminution de la perte de poids
en méme temps qu'une concentration exceptionnelle de I'arome.

La régularité de torréfaction est parfaite;

Le vidage de la boule est immédiat ;

Le refroidissement se fait instantanément ;

L appareil ne dégage dans la salle aucune fumée ni vapeur.

Le fonctionnement du Sirocco est continu. Le remplissage et le vidage
de la boule aussi bien que du refroidisseur se font en pleine marche, sans

arrét du travail.

Pendant la torréfaction

d’une broche, on remplit I'entonnoir. Aussitot

la broche vidée dans le refroidisseur, on ouvre la vanne, et la boule se remplit

de nouveau. Une fois le café
le vider par le jeu méme des
de temps.

refroidi, il suffit d’ouvrir la porte du tamis pour
agitateurs, de telle sorte qu'il n'y a aucune perte

Commande diam. >< larg

du moteur

par Tours par minute.

Diamétre des tuyaux d’évacuati
Poids approximatif en ordre de

L8 : : ; de café veit .. ke 5 30 60 120
CONTENANCE DU SIROCCO EN KILOS, S ikt . S %@ 40 80 160
X ‘ Faade >< proff .. % [1905<150 >1n><190 250 5< 260|280 3< 360
Encombrement total ., , . .. e B o8 S 180 990 980

HOOtEnT, . oo va
Poulies Ventilateur sup'.%%)(@% 170 ><85 | 170 >< 85 |300 >< 104
“ % — inf.. 37
directe Toursparminute | ¥ Entilateursup sSGO £00 800 600
par moteurs P P inférieur. 200 1200 1200 1200
¢lectriques Puissance ’ Ventil.

Commande ‘Pouhcs (diamétre >< largeu

S a6 bl R ARy 130 120 115 83
transmission ‘ Poulie du venti- y Dian lagg. .. ™ | 45<45 | 95<60 | 95<60 [ 95><60
et renvois ° lateur inférieur { Tours p inute .. | 1200 1200 1200 1200

95 >< 60 | 130 ><65 | 130 <65

: 11/4 13/4 13/4 21/2
P@ » » 114/4 114/2

me | 250 5< 50 | 300 <65 | 335<85 [410><110

m | 2 de 180 | 2de 250 | 2 de 300 | 2 de 350
kg| 750 1500 2400 200

La construction normale comporte le mécanisme de commande a droite,
comme représenté par la figure 6 ci-dessus. Sur demande spéciale et moyen-
nant supplément, les * Siroccos ** de 6o et de 120 kilos peuvent étre

disposés avec mécanisme de

Brochure spéciale,

commande a gauche.

Renseignements et Références

sur demande

“UNIS-FRANCE:
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Installation du SIROCCO
ET DES TORREFACTEURS MARCHANT AU MOTEUR |

Lorsqu'on dispose de l'énergie électrique, le mode d'installation le plus
économique pour le Sirocco (et en général pour les torréfacteurs marchant
au moteur) est la commande directe par un ou deux moteurs électriques,
dont la puissance est indiquée au tableau de la page précédente et dont
on place les appareils de mise en marche a proximité de l'opérateur.

Pour les Siroccos de 15 k° et 30 k°, un seul moteur suffit, en raison de
la faible puissance absorbée.

Pour les Siroccos de 60 ke et 120 k°, il est préférable d’utiliser deux
moteurs distincts, dont I'un commandant le ventilateur supérieur tourne
sans arrét aussi longtemps que dure la torréfaction ; et dont I’lautre comman-
dant le ventilateur inférieur ne tourne que pendant la durée du refroi-
dissement (1/3 ou-1/2 du temps environ &

Les moteurs correspondent ainsi exact la puissance qu'ils ont a

fournir; ils fonctionnent donc a plei arge avec leur rendement maxi-
mum, et avec le minimum de con-
sommation dénergie électrigque. Vi

Un moteur unique, au co o
traire, nécessiterait des transmis.-
sions, renvois et débrayages aug-

mentant notablement les is
d’'installation et absorbant p

frottements une certa an>
tit¢ d’énergie. En outre, mo-
teur fonctionnerait la moitié du

temps au moins a moitié de sa
puissance, donc avec un rende-
ment trés inférieur,

Enfin, la commande directe
par moteurs ¢lectriques rend
extrémement facile le déplace-
ment ultérieur du torréfacteur.

Lorsque le chargement de
I'entonnoir du Sirocco ne se )
fait pas par I'étage supérieur, nous recommandons l'emploi d'un élévateur
a godets actionné par I'appareil lui-méme, comme le représente la figure 7
ci-dessus, et que nous pouvons fournir en méme temps que le Sirocco.

*UNIS-FRANCE==>  Torréfacteurs MOTTANT, Bar-le-Duc
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CHAUFFAGE
AU GAZ

REGULATOR

(DEPOSE)
Torréfacteur rapide au gaz, marchant au moteur

SUR TAMIS ASPIRATEUR AVEC AGITATEURS MECANIQUES
ET VIDAGE AUTOMATIQUE

Torréfaction et Refroidissement
sans Fumée.

==

Notre Régulator com-
porte les derniers perfection-
nements,

Il est muni d’'une sonde
et disposé pour commande
directe par moteur ¢élec-

Un ventilateur puissant
enléve les pellicules dés le
début de la torréfaction,

Il ne dégage dans la salle
aucune fumée ni vapeur, et
peut avantageusement étre
installé en vitrine dans un
magasin ou il constitue un
ornement en méme temps
qu’une réclame parfaite,

La torréfaction est régu-
i liere, la féve bien gonfiée,
E ’arome trés pur et développé
i == au plus haut point.

— T .. : @
CONTENANCE EN KILOS DE CAFE VERT . . kg 10 20
'~ e, o g 2
Encombrement total y SRgARD SCRIOMIMNRT: » o T o o o LJU_ 4 318 s & )
g b L SRR L e O P R 160 170
: diamétre > largeur , . . . . . . me | 4130 < 65 130 >< 65
Poolia’sie commande LOUIBSPar IHNULE. o) i ¢ 5 & T e 1200 1200
Palwsoncs & JOMBL. "D s | G0 6 el il e B g HP 3/4 1
Tuyau d'évacuation des fumées, diamétre, . . . . . . . - 4 167 200
Puissance du compteur & gaZ . . . o « 2 « ¢ 4 o 0 s 2 s 2 becs 40 becs
Diamétre intérieur minimum du tuyau d’amenée de gaz , ., o 35 40
Poids approximatif en ordre de marche, . . . . . . . . kg 400 500

La construction normale comporte le mécanisme de commande & droite, comme
représenté par la figure 8 ci-dessus. Sur demande spéciale, et moyennant supplé-
ment, le Régulator peut étre disposé avec mécanisme de commande a gauche.

*UNIS-FRANCE= Torréfacteurs MOTTANT, Bar-le-Duc.




CHAUFFAGE AU GAzZ

DIABOLO erose)

Torréfacteur d’essais, entiérement métallique
POUR ECHANTILLONS

Contenance en café vert. . . 125 grammes.
PR o5 e iimice & e wii o RIS,

Modéle trés pratique et recommandé, opérant la
torréfaction en 1o minutes sous les yeux méme de
'opérateur, qui peut exa-
miner directement le café
pendant toute la durée de
I'opération, sans avoir a faire
de prises d’essais.

Sur demande, ce modéle |
est livré avec une lampe a |
gaz d’alcool. :'

P VY

MAGIC

Torréfacteurs

Dans ce systéme, le café, soulevé par |
travers de la flamme de gaz qui brile au ¢
contact direct avec la flamme,

Tout danger de coup de feu se trouve)supprimé, méme si on cesse de tourner, le

n du tambour, retombe en pluie au
tre de ce tambour. Il se torréfie par

café ne venant au contact de Ja flam e pendant la rotation du tambour.
Grace a notre nouveau & ur g gax perfectionné, le café torréfié dans nos
appareils Magic ne contracte auc out de gas,

IC SERIE A . 2

Sur pie bas, marchant a la main

Contenance en café vert., ., . 5 kilos.
Puissance du compteur 4 gaz. [ becs.
Diamétre intérieur minimum

du tuyau d’amenée de gaz. 20 m’'m
Poids, avec refroidisseur. . . 35 kilos.

Ce petit appareil convient non seule-
ment aux négociants en cafés, mais
aussiaux particuliers, hotels, cafés, etc.,
qui désirent avoir toujours du café
fraichement torréfié. Il est peu encom-
brant, simple, propre, et donne une
torréfaction rapide et parfaite. [l s’adapte
aux conduites de gaz par un simple
tuyau flexible,

[l peut étre muni, sur demande spé-
ciale et moyennant supplément : .

D'un fumivore 4 couvercle mobile; # | /
D’une sonde ; |
D’une poulie 4 gorge pour marche au motzur,

<ZUNIS-FRANCE==  Torréfacteurs MOTTANT, Bar-le-Duc
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CHAUFFAGE AU GAZ

MAGIC SErRIiE B

sur pieds hauts

Ces torréfacteurs comportent un
pelliculier et un tamis perforé mobile
oscillant formant déversoir et pou-
vant servir pour le refroidissement du
café torréfié.

e

[Is peuvent tous marcher a la main.

Pour la_ marche au moteur, ils sont
munis de deux potlies (fixe et folle) et
d’'une manivelle) démontable.

I mportent tous une sonde
p t e suivre a tout instant les
pro la torréfaction sans arréter

e tourner et sans ouvrir I'appareil.

se construisent, suivant la de-
mande, soit avec fumivore a couvercle
mobile (comme figure 11 ci-contre) qui

soit sans fumivore. , =9 47300

6 9 Lo L 1o
o
CONTENANCE EN CAFE VERT, kg 6 11 16 21
gy
Encombrement | fagade X profondr. % | 90><110 | 95><140 | 100><150 | 120><150
L SR hauteur . . . . . % 130 150 155 160
Marche au | poulies (diam. X larg.). % | 440><60 [ 440><60 | 440><G0 | 4402<60
moteur. 2lours par minute. . . 42 40 38 38
Puissance du moteur , . . . . ., HP 1/3 12 1/2 34
Tuyau d'évacual® des fumées, diam. %| 146 160 167 167
Puissance du compteur 2 gaz . . . . | 5 becs | 10 becs | 20 becs | 20 becs
Diamétre intérieur minimum du
tuyau d’amenéedegaz. ., . . . . % 20 25 35 30
Poids approximatif (sans fumivore), kg 65 120 130 140

“UNIS-FRANCE== Torréfacteurs MOTTANT, Bar-le-Duc.
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CHAUFFAGE AU GAZ
MAGIC SERIE C
SUR TAMIS REFROIDISSEUR-ASPIRATEUR
AVEC AGITATEURS MECANIQUES ET VIDAGE AUTOMATIQUE
Torréfection et refroidissement sans fumée
Ce torréfacteur A grande production est disposé pour commande directe

par moteur élec- . :

trigue. Il ne dé-

gage dans la salle

aucune fumée ni

vapeur,et peutétre

installé en vitrine ou

dans l'intérieur d'un

magasin.
[l comporte une sonde

et un ventilateur-aspi-

rateur.
Le remplissage et la "R/ -$=———

vidangese font en pleine

marche, sans arréter la

rotation du tambour.

Aussitdt torréfié, le café

tombe dans le tamis-

aspirateur et s’y

refroiditimmeédia-

tement. Aprés re-

froidissement, il

suffit d’ouvrir la

porte du tamis 9T 0

pour le vider par le jeu méme des agitateurs. b j
CONTENANCE EN KILOS DE CAFE VERT .. kg i5 30 60
Rt Ly patal : E:%ﬁgf;?,?rﬁ{f)_nﬁr:- fi 15'.';1?:;:“11}0 Q(’l;"nii;}(iﬁ ‘325(32>I<;;‘2’1(!
Poulics de commande... | Riamérexclaeur. | 135655 | 12305 | 18578
Puissance du mMOLEUr . ......06 coaeets 00 . HP | 1 1/2 2 1/2
Diamétre du tuyau d’évacuation des fumées... %| 167 250 300
Puissance du compteura gaz............ : ws v, DOCS 20) 40 60
Diam. int* minimum du tuyau d’amenéede gaz. " 35 40 S
Poids approximatif en ordre de marche..... . kgl 450 700 1050

B o)
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Le Refroidissement du Café, sans avoir I'importance primordiale
de la torréfaction qui le précéde, n’en reste pas moins une opération délicate,
et digne d’attention.

Le café ayant été torréfié exactement au degré voulu, il importe de le fixer
rapidement dans cet état. On évite ainsi qu'il ne continue a prendre de la
couleur, tout en subissant, au détriment de I'arome, une perte notable
de son poids.

On sait, en effet, qu'en recevant le café aussitot aprés torréfaction dans
des tamis ou autres récipients sous une forte épaisseur, le poids de la mati¢re
diminue encore de 1 & 2 pour cent.

Le meilleur procédé de refroidissement consiste a faire traverser la masse,
de haut en bas, par un vif courant d’air frais produit par un ventilateur. Ce
procédé est réalisé de facon parfaite par notre Refroidisseur-Aspirateur
(page 15) convenant aux installations mues par moteur.

Pour les installations mues a la main, nous recommandons notre
Refroidissoir spécial qui donne d’excellents résultats.

REFROIDISSOIR SPECIAL (pEposE)

Basculant et monté sur chario
Conservant au café toute sa for
Economie de 0,8 a 1 p

Cet appareil est composé de cases
de

out € et acier
tout son arome
ur le déchet

s minces, divisant la masse
rées I'une de l'autre par un

rcle permettant d’opérer le refroidisse-
m ﬁlpide en vase clos.

La caféine et la caféone, au lieu de s'échap-

§n fumées, sont condensées dans l'appa-
reil, et par suite conservéesau café. Ainsi, non
seulement on réalise une économie sur la
perte de poids, mais les cafés traités par notre
méthode contiennent environ 15 a 20 ,/° de
caféine et de caféone de plus que ceux
refroidis par les anciens procédés.

Le maniement de notre refroidissoir est
simple et facile. Le café, en sortant du torré-
facteur, tombe dans ce refroidissoir; on y
pose le couvercle, et le refroidissement se
kig. 13 fait de lui-méme.

NUMEROS........ 1 2 3 4 5 6

Chargement normal en café vert du torréfacteur
COEPESDONORBL . - .« oo vse s dbovans R O 6 |10 |15 | 18| 26
Poids approxtmatif. . .. ... ideeainaia i is kgl 10 | 35 | 40 | 60 | 80 | 100

Le refroidissoir n°® 1 est muni de poignées pour le transport et la vidange.
[l ne comporte pas de chariot.
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REFROIDISSEUR - ASPIRATEUR

pour le refroidissement immédiat

= apreés torréfaction ——

Cet appareil est constitué par un tamis circulaire a doutle fond perforé commu-
niquant par dessous avec un puissant ventilateur-aspirateur. Les produits a refroidir
sont versés directe-
ment du torréfac-
teur dans le tamis.
[’action du ven-
tilateur détermine
un fort courant
d’air qui traverse
de haut en bas la
masse des produits
torréfiés, et .les
refroidit en entrai-
nant toutes les
fumées pour les
évacuer au dehors.

‘1l supprime d’une fagon ab lge tout dégagement de vapeurs de
refroidissement dans la sa

En méme temps, les agit rs rotatifs mélangent intimement et brassent éner-
giquement le contenu du tamis qui se vide automatiquement par le jeu méme des
agitateurs lorsqu’on so rte.

Ce refroidissement immiédiat donne au produit une qualité supérieure, en lui
conservant son arome,

Contenance en kilos de café torréfié . kg 15 25 356 50 80 100
Encombrement en plan (fagade

> profondeur) . . . . . . % 50> 125160 >< 135|185 >< 1501225 >< 180 [ 265 >< 215|295 >< 240
Hauteur du bord supérieur du "

T TR R S oA, 62 67 67 67 67 80
Poulies de | diam. >< larg® . " | 3005<60 | 300><60 | 300><60 | 335><85 | 335<85 | 335<85
commande ;
du tamis. S tours par minute. . 50 50 50 65 55 50
Poulie de ( diam. >< largr . me | A52<4AD | 5645 5645 | 95><60 | 95><60 | 9560
commande :
du ventilr, ) tours par minute. .| 1200 1200 1200 1200 1200 1200
Puissance totale absorbée. . . HP 1 1 1/4 §41/2 13/4 2 21/2
Tuyau d'évacuation des fumées

(diamétre) . . . . . . comel 180 250 230 300 300 350
Poids approximatif en ordre de

marche: . .. » : soak o Xgl 200 280 300 380 500 620

e iNMIQ.PRANAE i Tarréfactenrs MOTTANT. Rar-le-Duec



IDEAL

Epierreur centrifuge pour Cafés torréfiés

FONCTIONNANT A LA MAIN OU AU MOTEUR

Notre Epierreur *Idéal” est le plus simple et le moins codteux des
¢pierreurs pour cafés torréfiés. La puis-
sance qu'il absorbe est insignifiante;
il tient trés peu de place et son
fonctionnement est silencieux.

T

|
JLUM|
|
| Iu
I

|

Le café est versé dans I'entonnoir
supérieur et tombe dans le trieur, ol
s‘opere 1'épierrage, par l'effet de la
différence (de densité entre les pierres
et le café.

¢, (débarrass¢ des pierres,
de lui-méme dans un
accroche aprés l'appareil,
vant'ouverture latérale.

s pierres se rassemblent au fond

du trieur, d’'ou on les extrait de temps

A “autre par une porte disposée a cet
o effet.

L’appareil est construit de telle
sorte que la sortie du café et les pou-
lies (ou la manivelle)] peuvent étre
séparément orientées dans n’im-
porte quelle direction, selon 'em-
placement disponible.

DEBIT MAXIMUM PAR HEURE EN KILOS DE CAFE TORREFIE. 200 300
- Fagade >< profondeur.... %| 95 <65 100 >< 70
FRAOMUrEment 0BG | Himen L L e o 175 190

$ Diamétre < largeur. . . . "| 250 >< 40 250 >< 40
Puliiesde commne 3 Tours par minute . . 15) 150
PUiSSancE A0 BYBIBUL . L v o v 8 v 5 g 4w b e HEP 1/6 16
Poids approximatif . . . . . . . o R e i P 90 115

UNIS-FRANCE= Torréfacteurs MOTTANT, Bar-le-Duc.
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EPIERREUR PAR TREPIDATION
- Le plus parfait des épierreurs pour cafés torréfiés -
La séparation des pierres et du café se fait,
dans cet appareil, sur une table triangulaire en
tdle d’acier étamée. Fig. 16
Cette table, montée sur ressorts, est animée
d'un mouvement de va-et-vient, soit par la main
de I'opérateur, soit par une bielle
reliée aux poulies de commande;
les hauts rebords dont elle est
munie évitent toute projection de [§.
grains au dehors. \
Le café épierré s’écoule par
deux larges ouvertures situées
sous l'entonnoir supérieur. Les
pierres se rassemblent au s
sommet du triangle, d'ou
on les extrait de temps a ° |
autre. 1
DEBIT MAXIMUM A L'HEURE 'u_o&c;\ré TORREFIE. kg. 300
Encombrement de I’épierreur se ouvementde com-
mande (facade >< profondeur < T TN - 5 b | - o L
Encombrement total, ave ougment de commande , : A
(fagade >< profondeur >< hauteur).”. . . . . . . . . . . =—| 200130175
Commande Poulies (diamétre >< largeur). . . "% 300 <60
par transmission ST TR o 5 & e v s 130
Commande directe ulie (diameétre >< largeur) . . . . 4 240 <60
par moteur électrique urs par minute . WA 240
Puissance du moteur. St i B S RS B HP 1/3
S T R e R R < R
-J-

La figure 16 ci-dessus représente I'appa-
reil avec mouvement disposé pour commande
par une transmission ou par un Sirocco. Sur
demande, et moyennant supplément, le
mouvement peutétre disposé pour commande
directe par moteur électrique (figure 17 ci-
contre).

-t=
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MELANGEURS

Servant €également a I’enrobage et au glacage

des Cafés verts et torréfiés

Ces appareils se construisent soit sous la forme cylindrique, soit sous la

forme circulaire.

Les mélangeurs cylin-
driques sont constitués par
un tambour tournant autour
d’un axe horizontal (Fig. 18).
Pour I'enrobage, ils peuvent
étre munis d'une rampe a gaz
qui les chauffe extérieure-

Mélangeurs GW ques

CONTENANCE EN KILOS DE CAFE TORRhHh

Puissance absorbée .
Poids approximatif .

4

Fagade >~ profo
Encombrement total .
HauteLr :
. Dxam largeur
Poulies de commande. g
( Toursp inute .

30 50 100
1A5 <65 | 160<70 | 195<80
60 65 80
mel 2003<65 | 30065 | 300<85
o0 o0 o0
HP 1 /4 i /2 93/4
kg 120 160 220

Mélangeurs circulaires

l.es mélangeurs circulaires sont constitués par un récipient de forme
circulaire fixe, dans lequel se meuvent des agitateurs tournant autour d'un
axe vertical. Ils se rapprochent. comme aspect extérieur, du refroidisseur-
aspirateur (fig. 14), mais ne comportent ni fond perforé, ni ventilateur-

aspirateur.

CONTENANCE EN KILOS DE CAFE TORREFIE .

Fagade >< profond’
Hauteur .
Diameétre >< largeur

Encombrement total .

S
(
Poulies de commande. %

Puissance absorbée . .
Poids approximatif.

Tours par minute, .

kg| 25,30 | 50/60 |100/120
%1 1505110 | 215<170 | 285 <235
S 67 80
n| 300><60 | 33585 | 335<85
R (g 65 50
HP|  3/4 I 1/4 13/4
kgl 180 260 450

TUNISFRANCE:-> Torréfacteurs MOTTANT. Bar-le-Duc.
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BOITES
A

PELLICULES

Ces appareils servent a séparer et recueillir les
pellicules qui sont aspirées ou enlevées des torréfac-
teurs pendant la torréfaction.

IIs empéchent les pellicules de s’échapper par les
cheminées, et évitent ainsi les désagréments qu’elles
pourraient causer au voisinage.

Les dimensions des boites a pellicules sont variables

;:cit\:;nr;.la contenance et la disposition torré.
<
ENSACHEU ORTATIF
Cet appareil tient le sac ouvert jl'intervention d’aucun ouvrier, et

procure ainsi une économié sensible de main-d'ceurre.
ar’sa disposition spéciale, il ouvre le sac

enti¢rement, beaucoup mieux qu'on ne peut le
ire a la main. 1l s’écarte et s’éléve a volonté ;
le méme ensacheur peut donc servir pour des
sacs de dimensions différentes.

Il est trés léger, quoique solide, et se déplace
avec la plus grande facilité,

Poids approximatif : 12 kilos.

Mode d’Emploi. — On retourne le bord du
sac & I'extérieur, et on le pose ainsi sur les deux
bras horizontaux de l'ensacheur, de telle sorte
que la couture du sac arrive a peu prés su
milieu de I'un des bras ; on ouvre ensuite l’ensa-
cheur par le haut, et le sac tient trés solidement.

Plus on '’emplit, plus il se consolide. Pour
; des sacs de hauteurs différentes, on allonge ou

Fig. 20 raccourcit 'appareil a volonté.

«+UNISFRANCE:~ Torréfacteurs MOTTANT, Bar-le-Duc.
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MESURES TAMIS SUR ROULETTES
pour le chargement des boules avec fond perforé en tole
pour le refroidissement
et le mélange des cafés
Fig. 22
Fig. Contenance en café torréfid :
Contenance en café vert : 40 kilos.
6 litres, environ 4 kilos. e
g - = B s N
15 — — 10 — —
22 — - 15 — 100 —
27 — -
BACS RECEPTEURS BOITES
i 81 \Q en tole
spéciales pour la conservation
pour le transport des caiés a‘la main Ao culés
et I’ensachs
Fi.23 Contenance en café torréfié :
5 kilos. 25 kilos.
Contenance en café torréfié : e e
15 — 50 —
10 kilos. — 15 kilos. 20 —
& =i

Torréfacteurs MOTTANT, Bar-le-Duc.



