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La cireuse électrique

L'entretien d ’un plancher parqueté, ciré, peint ou recouvert de linoléum, demande sans l’aide d ’un 
appareil un travail long, très fatigant et qui doit être souvent recommencé.

U ne surface lisse et bien polie s’entretient facilement et répond aux exigences de l’hygicne. U n 
parquet reluisant produit sans contredit, un agréable effet de confort dans la pièce, l’emploi de la  cireuse 
électrique permet d ’arriver très aisément à ce résultat envié.

Fie. I. — Cireuse a une Drosse circulaire el «leux 
brosses & mouvement alternatif.

Fig. 2. — Cireuse à Drosses cylindriques, équipée 
pour le décapage d'un parquet.
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Les divers modèles de cireuses se différencient par la disposition du  système frottant; les brosses 
ouvant être circulaires ou cylindriques.

C IR E U S E S  A  B R O S S E S  C IR C U L A IR E S .

Les appareils utilisant pour le frottage des parquets des brosses disques à axe vertical, diffèrent par 
le dispositif utilisé pour supprimer les stries produites sur le parquet par le frottement de la brosse circulaire, 
et la tendance au mouvement de giration dû à la rotation de cette dernière.

Certains constructeurs ont adopté le double système de brosses accouplées et tournant en sens inverse, 
d ’autres utilisent des brosses à mouvement alternatif.

Les cireuses à brosses circulaires sont actionnées par un moteur type universel de 2 0 0  à 300  watts 
environ à axe vertical reposant sur un socle rectangulaire. Suivant les types, le moteur entraîne par l’in­
termédiaire d ’un réducteur de vitesse, la brosse ronde seule ; ou aussi deux brosses à mouvement alternatif, 
ou bien encore trois à quatre brosses circulaires tournant en sens inverse.

Mgr. 3. — Accessoires tic la cireuse a une seule Drosse ronac.

C ireuse a une seule brosse ronde.

Cet appareil est composé d ’une brosse ronde de soies très rigides réparties en trois secteurs, cette 
brosse est animée d ’un mouvement de rotation et la pression exercée sur la brosse par le poids de l'appareil 
est maintenue constante par un ressort central qui lui permet d ’osciller dans tous les sens.

Deux brosses fixes placées l’une à l’avant, l’autre à l’arrière de la brosse ronde maintiennent 
l’appareil en parfait état d'équilibre. Leur mouvement n’est autre que celui imprimé par le va et vient 
d 'avant en arrière lors du nettoyage.

Ces deux brosses sont réglables en hauteur par deux boutons moletés, afin d ’être mises en accord 
avec la brosse centrale ronde. E n  outre, elles sont en contact avec le socle par l'intermédiaire de ressorts, 
leur permettant à  l’exemple de la brosse ronde, de suivre les dénivellations du parquet.

C ireuse a une brosse ronde et  deux brosses a mouvement alternatif.

Cette cireuse est composée d ’une brosse ronde à soies rigides tournant à plat sur le plancher autour 
d ’un axe vertical et de deux brosses (ressemblant à la brosse à parquet ordinaire) ayant un mouvement de 
va et vient. Ces trois brosses sont actionnées par un moteur électrique d ’une puissance de 300  watts (fig. I.)
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Cet appareil, de même que le modèle à une seule brosse ronde, peut passer la  paille de fer. 
polir et lustrer. Bien que cette cireuse soit un peu plus encombrante que les autres modèles, son man 
est des plus pratiques, et ne nécessite pas d ’effort particulier de la part de l’opérateur.

C ireuse a plusieurs brosses circulaires tournant en sens inverse.

Ce modèle de cireuse est muni de plusieurs brosses ayant un mouvement de rotation et les soies 
s’entrecroisent avec une grande rapidité (fig. 6)

Ces appareils sont équipés avec plu­
sieurs brosses facilement interchangeables per­
mettant d ’exécuter tous les travaux nécessaires 
au nettoyage des divers parquets.

2° C IR E U S E S  A  B R O S S E S  
C Y L IN D R IQ U E S

Les cireuses de ce type sont composées 
en principe d ’une ou de deux brosses cylin­
driques entraînées par un moteur électrique 
d ’une puissance de 2 0 0  watts environ.

La brosse cylindrique par son mouvement de rotation tend à entraîner l'appareil en avant, et l’opé­
rateur n’a pour tout travail que de ramener doucement la cireuse vers lui et à  la laisser repartir d ’elle-même 
peur la ramener de nouveau; réalisant un mouvement de va et vient sans aucune fatigue.

Contrairement à ce que l’on pourrait croire» il est inutile d ’appuyer sur la cireuse comme avec la 
biosse à parquet ordinaire. La vitesse de rotation des brosses est calculée de façon que le poids de la cireuse 
suffise pour obtenir un rendement parfait.

Comme les modèles décrits ci-dessus, ces cireuses peuvent exécuter tous les travaux de décras­
sage. polissage, cirage et lustrage d ’un parquet.

Il est à  signaler que la cireuse à brosses cylindriques permet de frotter un parquet dans le sens 
du bois ; de plus l'élasticité des poils des brosses, qui, sous l'action de rotation entrent en contact avec le 
parquet, contribue beaucoup à dégager la  poussière des rainures.



Signalons également que les constructeurs ont pris des précautions toutes sj>éciales pour que l’appa­
reil ne détériore pas les meubles et le bas des murs au cours du nettoyage.

J outes les cireuses sont manœuvrees aisément par un manche sur lequel est généralement place 
l'interrupteur et le fil souple d'alimentation de l’appareil.

G râce à la cireuse électrique, l’on peut non seulement entretenir un parquet soigné, mais encore 
remettre à neuf vite et à peu de frais, un parquet abime et sali sans avoir recours au frotteur. D 'üne faible 
consommation, d ’un entretien presque nul. la cireuse est vraiment le complément indispensable de l’aspi­
rateur électrique.

B . 1 ACOMPTE.

Ingénieur à la Compagnie Parisienne 
de Distribution d ‘Electricité.

Bureau de Propagande.
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Campagne de cuisson dans un secteur rural

A u printemps de 1928, l’Electricité de Strasbourg qui s’était documentée d ’une façon assez appro­
fondie sur le développement des « Electro-Econome » en Allemagne, avait décidé d ’entreprendre une cam­
pagne en faveur de la cuisine électrique dans son secteur rural où elle alimente environ 4 0 0  communes.

Le personnel de démarcheurs, dames visiteuses, etc..., avait été dûment éduqué sur le fonctionnement, 
l’économie, les avantages et les différentes particularités de cet apparejl qui est suffisamment connu et a 
d'a illeurs été décrit dans cette revue.

Le problème de faire connaître le plus rapidement possible dans les 40 0  communes rurales du 
secteur un appareil nouveau, exigeait une allure très intense si l’on voulait arriver à placer au moins quelques 
appareils dans chacune des communes au bout de 18 mois à deux ans: j>our cela nous avons utilisé le pro­
cédé de la conférence accompagnée de démonstrations.

O R G A N IS A T IO N  A U  D E B U T  D E  L A  C A M P A G N E .

Les conférences avaient nécessairement lieu le soir pour permettre aux habitants d ’y assister après 
leurs travaux.

Le matériel de démonstration était apporté dans la journée par une camionnette; deux ou trois 
distributeurs de prospectus venus en meme temps, donnaient dans chaque village quelques explications 
verbales et invitaient les ménagères à venir assister à  la  conférence.

Le personnel de la conférence était amené dans la soirée par une voiture de  tourisme. Il compre­
nait : un conférencier, un cuisinier, une ou deux dames pour les démonstrations, trois démarcheurs qui restaient 
dans la salle au milieu du public pour recueillir les impressions et surtout les adresses d ’amateurs éven­
tuels. Souvent, à  tout ce monde s'ajoutait encore le Chef ou le Sous-Chef du Service de Propagande, 
un commis aux écritures, un garçon de courses et une vendeuse du magasin.

L a conférence se déroulait suivant les procédés habituels de ces sortes de démonstrations. Le 
conférencier expliquait la constitution de l’appareil, le fonctionnement et les manipulations en confectionnant 
un repas dont la dégustation était offerte aux assistants.

Enfin, il était question de prix, de facilités de paiement et conditions spécialement avantageuses pour 
les acheteurs le jour et le lendemain de la conférence, etc... Quelques rares personnes se décidaient immé­
diatement. d 'autres donnaient leur adresse et voulaient consulter leur famille, puis tout le monde s’éclipsait 
et la caravane rentrait à  Strasbourg.

Le lendemain, la  camionnette venait reprendre le matériel et déposer un ou deux démarcheurs qui 
essayaient de conclure les affaires amorcées la veille.

N ous avons fait de cette manière une ou deux conférences par semaine |>endant les mois de mars, 
avril et mai 1928. Le résultat a été le suivant pour 20  conférences.
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l'heure de la conférence du  lendemain. La caravane parcourait ainsi 
occitant la curiosité générale.

Le premier résultat de ces divers agencements a été d ’amener 
nombreuse.

les divers quartiers du village.

» nos conférences une assistan

Il a rendu inutile la distribution très onéreuse et assez compliquée des prospectus et des invitations. 
L ’économie réalisée a permis d'am ortir assez rapidement le haut-parleur et le |x>ste d'amplification.

La nécessité de pourvoir aux conges du personnel et divers besoins de service nous ont obligés à nous 
borner à une conférence par jour à partir de septembre avec une seule équipe.

E n  2 0  mois, nous avons pu vendre 2 0 47  appareils « Electro-Econome ». M ais il a été vendu 
également un certain nombre d ’appareils divers, par exemple, en octobre 1929.

En outre, à cette allure, on pouvait compter que nous aurions visité à peu près toutes les communes 
rurales de notre secteur au début de l’année 1930.

Les résultats sont détaillés dans les tableaux suivants :

I. P lacement des « E lectro-Econome» pendant la campagne d’été et d’automne 1929.

Deux conférences par journée 
de propagande

Une conférence par journée 
de propagande

' Juin 1929 
Juillet 
Août

|  Septembre 1929  
i Octobre —
( Novembre

210
291
23 9

126
118
93
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II. P lacement des autres appareils en octobre 1929.

Fers à repasser 123 Radiateurs I l
Coussins chauffants 44 Appareils à  ultra-violets 2
Bouilloires 8 A spirateur 1
Sèche-cheveux 1 Plancher chauffant. 1

C O N C L U S IO N .

Ces quelques observations montrent combien les résultats diffèrent suivant les méthodes employées. 
Nous %'oudrions nous garder d'en tirer une conclusion générale applicable en toutes circonstances; 
l'organisation d 'une  campagne devant s’inspirer des conditions spéciales de matériel, de milieu et de moyens 
dont on |>cut disposer.

Nous ne voudrions pas davantage déduire di. succès relatif que nous avons obtenu dans la vente 
de l’« Electro-Econome », que cet appareil présente un matériel idéal, au point de vue du dévelop|>cment 
de la cuisine électrique. Nous y avons trouvé en tout cas pour nos populations alsaciennes, un moyen 
piécicux d ’apprendre à nos ménagères de la campagne à cuire à l’électricité dans des conditions très 
économiques, grâce au tarif favorable que l'Electricité de Strasbourg a adopté pour la cuisine.

A près avoir réussi à  placer un certain nombre de ces appareils dans toutes les communes de notre 
réseau rural et avoir fait ainsi un travail préliminaire en surface, il nous reste à  voir ce que le travail 
rendra en profondeur quand nous reviendrons dans les communes déjà visitées, ce qui est l’objet de notre 
campagne rurale en 1930.

ULTIMHEAT® 
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M . Charpentier.

C hef du  Service de Propagande 
de l'Electricité de Strasbourg.
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Le restaurant

du

de la Société Electrique 

Haut-Milanais

N ous donnons ci-dessous une traduction résumée d ’un très intéressant 
article de  N . G e NNAI paru dans la revue Sinchronizzando ( I )  publiée par la 
Société H ydro-Electrique du Piémont. N ous nous devons de remercier ici 
l\l . GENNAI de nous avoir autorisés à reproduire son article et donné commu­
nication des photographies.

La Société Hydro-Electrique du Piémont a lait installer l’an dernier, à Busto-Arsizio, un restau­
rant électrique à l’usage du personnel de la  Société E lectrique du  Haut-M ilanais.

Cette innovation a été accueillie par tous avec une extrême satisfaction. Même les mécontents par 
tempérament ont dû reconnaître qu’ils n’avaient jamais rencontré, au cours de leurs périgrinations de restaurant 
en restaurant, un endroit aussi sympathique et aussi confortable pour prendre leurs repas.

(I)  La revue Sinchronizzando e.l deMinée à faire conr 
tion littérale du titre e»t '< Mettonr-nou» au »ynchroai*me

pplicition» de l'électricité dan» la région du Piémont- 
it dit « A la Page ».

La traduc-
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le dcfilé devant les guichets, chacun s’empare du  plateau 
• remis le jeton acheté à la caisse, et va prendre place à i

Les salles à manger 
nombre de quatre : deux pou V<W?TUAL M U SE U M  
ouvriers, une pour les employés c 
pour les employées. Elégantes dans 
leur sobre décoration, elles réservent, 
à ceux qui y pénètrent, cet accueil 
amical qu’on reçoit seulement dans les 
maisons de l’ancien temps.

Le bar, gracieusement orné, 
possède un comptoir en marbre vert 
veiné de blanc, qui fait naître une 
irrésistible tentation de s’y arrêter, et. 
juché sur un escabeau rembouré, d ’y 
déguster quelque délicieux moka.

V oici midi. La sirène de 
l’établissement fait affluer vers le res­
taurant la grande foule des employés.
Dans un ordre parfait, évitant la 
bousculade accompagnant générale- 

son repas se trouve tout préparé, après 
table dans la salle qui lui est réservée.

La cuisine a bénéficié dans son aménagement des tous derniers progrès de la technique, et l’élec­
tricité intervient en maîtresse absolue dans les opérations les plus diverses : cuisson, lavage de la vaisselle, 
réfrigération, hachage de la viande, chauffage de l’eau, etc...

Le fourneau possède 8  plaques chauffantes et 2 fours. 2 des plaques ont 22  cm de diamètre et 
une puissance de I 8 0 0  W  ; les 6  autres, de 30  cm, font 2 5 0 0  W  L a régulation de la cuisson est effectuée 
sur chaque plaque par un commutateur à 4  positions. Pou r obtenir un bon rendement dans la transmission 
calorifique entre les plaques et le fond des récipients, on utilise exclusivement des récipients en aluminium 
à fond rigoureusement plan et indéformable, de I cm d ’épaisseur et de diamètre égal à celui des 
plaques. L ’appareil suffit à  la préparation du reDas pour 120  personnes.

Le frigorifique à compression, 
mû par un moteur de 1 /3  de cheval, 
comporte une chambre froide de 2 m* 
de capacité utile, divisée en compar­
timents. Il produit environ 4  0 0 0  fri- 
gories en 24  heures et est muni d ’un 
régulateur thermostatique.

L a machine à laver la vais­
selle utilise les actions érosive et 
dissolvante combinées de l’eau très 
chaude mélangée d 'un  savon spécial, 
projetée avec force sur les surfaces 
à nettoyer. L ’appareil consiste en un 
vaisseau cylindrique en tôle de fer 
nickelée, muni d 'un fond conique de 
grande ouverture ; ses parois portent 
des crochets permettant d 'y  suspendre 
un panier cloisonné en métal galva­
nisé où sont placés verticalement les fi*. 3 — Le car.
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tes et plats à  laver. A u  fond de la machine est agencé un agitateur mû par un petit moteur. U ne fois 
inier à vaisselle placé dans la machine, on clôt cette dernière hermétiquement et l’on y  introduit, 
faveur d 'un ajutage, une certaine quantité d ’eau bouillante. O n met ensuite le moteur en marche, et 

l’eau chaude, étroitement fragmentée par les assiettes et plats disposés dans le panier, est assujettie, à  une 
vitesse constamment croissante, à circuler autour de la vaisselle, qu’elle débarrasse parfaitement de toutes ses 
souillures. A u  bout de trois minutes environ, on arrête l’agitateur, on vide la machine par l’intermédiaire 
d 'un robinet ménagé dans le fond, on remplit de nouveau d ’eau chaude propre, et l’on remet l’agitateur 
en marche pendant deux minutes. La vaisselle est ensuite extraite de l'appareil, et cède la place à un 
nouveau chargement de vaisselle sale. Chaque chargement, de 40  plats et assiettes environ, est donc nettoyé 
en 5 minutes. L ’eau chaude nécessaire est fournie par 2 chauffe-eau à accumulation de 150 litres chacun.

Hg. 5. -  LO chauffe-eaui à accumulation alimentant

Des ventilateurs à aspiration et des ozoniscurs maintiennent dans les salles une atmosphère pure et 

confortable.
Afin de bien convaincre les adversaires de la  cuisine électrique de ses réels avantages d ’économie, 

sans parler de tous les autres avantages que personne ne conteste plus, la Société a fait installer un 
compteur donnant la consommation afférente aux diverses opérations. Le restaurant a été inauguré le 28  
octobre 1929, et a  fonctionné depuis sans interruption pour la préparation du repas de midi (jours de 
fêtes exclus) E n  76  jours, du 28  octobre au 10 février, il a  servi 7 2 44  repas, ce qui représente une 
moyenne journalière de 9 5 . La consommation totale (tous usages compris) s’est élevée à 5 4 20  kW h. 
soit 71 kW h par jour. L a  consommation par convive a donc été de 0 ,75  kW h. Elle est encore susceptible 
de diminution, car le personnel de la cuisine, au cours de cette première période où il avait besoin de 
s’adapter aux appareils modernes mis à sa disposit ion, n’a certainement pas utilisé l'énergie électrique 
avec le rendement maximum. N . G ennai.

Ingénieur à la S .P .E .S .
(Sviluppo Propaganda Elcllroapplicazioni c Similari.)
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Deux ^nouvelles affiches éditées par A P -E L

Le fer à repasser. Le chauffe-eau.
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Tirage en quaire couleurs : format 75x>01 cin.

Le four électrique dom estique se prête 
économiquem ent et commodément 

à la stérilisation des conserves m énagères

De nombreux essais ont été falls récemment en Suisse 
en vue «le l'application «tu Tour électrique «lomesiKiue a 
la stérilisation «les conserves alimentaires. Au lieu «le 
chauffer les bocaux ou boites dans «les marmites ou auto­
claves placés sur l«-8 plaques chauffante* «le la cuisi­
nière. on peut en elTei. plus avantageusement, procéder 
«le la manière suivante : ayant amené l'élagére «lu four 
immédiatement au-dessus «le l'élément chauffant Inférieur 
on dispose sur celle-ci une quinzaine de feuilles simples 
de Journaux préalablement humectées à cœur par immer­
sion prolongée, puis égouttées. I.es récipients et boite- a 
stériliser, hcrméllqucmcnl clos à la manière habituelle, 
soin répartis sur l'élagére après que le Tour ali été chaiilTé 
pendant un quart d'heure environ par le seul élément 
inférieur fonctionnant à pleine puissance. Non seulement 
la marche «le l'élément supérieur ne serait ici «l'aucune 
milité, mais encore, quand les conserves sont renfermées 
dans «les récipients de verre, pourrait provo«|iicr l'éclate­
ment «le ces derniers. Bien entendu, pendant toute la durée 
«le la stérilisation, les orifices île vi-ntllatlon du Tour, s'il 
en existe, doivent rester fermés.

I.es expériences auxquelles on s'esi livré en Suisse oui 
montré qu'un rour ordinaire domestique permet de stéri­
liser les poires, abricots, cerises, en une heure environ, 
l'élément ehaulTani étant mis a l'allure minimum au boui 
d'une demi-heure Pour les mirabelles, les tomates les 
groseilles, l'opération esi plus brève : 40 minutes seule­
ment. dont 20 miaules a l'allure minimum.

I.a stérilisation des conserves de légumes est plus lon­
gue. en ce sens que l'opérallon doil Cire elTecluée «leux 
rois consécutivement : pour les haricots on marchera 
•lo minmes a l'allure maximum et 50 minutes à l’allure 
minimum; pour les petits pois. 40 minutes ci 1 heure res­
pectivement.

On a constaté notamment que la stérilisation de quatre 
bocaux de mirabelles par le procédé Indiqué entraînait une 
consommation d'élccirlclté de 600 Wh. tandis que. eu 
opérant sur une plaque chauffante par !«• procédé ordi­
naire à immersion. Il aurait fallu consommer 1 100 Wh.

(D'aprds le « Itulletin de l'Association des Electriciens 
Suisses », du 22 Juillet 1930.)

La rationalisation de la traite électrique 
aux Etats-Unis, permet de réaliser  

d'importantes économies

Le minlsiére américain de l’agriculture a Tait procéder, 
dans la ferme ex péri me ni ale de Belisvlllc (Maryland) a 
«les essais d'organisation rationnelle «le la traite élec­
trique I.es récipients transportables en mêlai, habituels 
dans ce genre d'exploitation, sont remplacés par d«-s 
bocaux en verre Incassable. Ilxés A une certaine hauteur 
au-dessus des vaches entre deux stalles. L'appareil <|<- 
iralle proprement dit esl. lui. du type transportable qui 
a fait ses preuves d'économie dans les laiteries d'imt>or- 
lance moyenne. La transparence des récipients collecteurs 
«•si précieuse en ce sens qu'elle permet aux valcis de 
ferme chargés de la mise en œuvre cl «lu conlrôle «le 
l'opérallon de se rendre compte d’un seul coup d’œil du 
régime de la lactalion. Aussi, dès que le lait ne s'écoule 
plus dans le récipient, en ost-on lmmé«iiatemeni averti, 
et peut-on arrêter A l'instant le plus opportun la succion 
exercée sur les mamelles. Comme, d’autre pari, ces réci­
pients sont suspendus A un dlsposllir dynamométrique, on 
est aussi renseigné sur la quantité «le lali qui vient d’êlrc 
débitée. I.e surveillant, après avoir noté celle quantité, 
ouvre un robinet reliant le récipient collecteur A une 
conduite qui laisse s'écouler le lait vers le réservoir central 
le la Terme. De la sorte, le liquide n'a Jamais, au cours 

•le l'opérallon. la moindre possibilité d’entrer en contact 
avec l'air atmosphérique ci «le sc charger des souillures 
qui abondent dans une étable.

Le nettoyage et la stérilisation des eanallsul'ons cl des 
récipients coiiorieurs se font aussi automatiquement : on 
refoule dans le système «le l'eau froide, puis de l'eau 
chaude, qui le décrassent entièrement, et on termine par 
une litjeciion A dislance de vapeur qui le slérlllsc.

Un homme muni «l'une seule machine opère trois vaches 
A la fols; dans la ferme considérée 29 vaches ont pu être 
traites «le la sorte trois fols par Jour, cl 25 autres, deux 
rois par Jour, dans un intervalle total de 5 heures ci demie. 
Atln de slmpllller l'opérallon. on ne irait pas les vaches 
dans leurs propres boxes, mais dans trois autres boxes 
séparés, spécialement affectés A cette destination, où elles 
viennent déliter elles-mêmes A tour de rôle.

(D'après VBlectro-Farming de Juillet 1030)
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LA SOCIÉTÉ POUR LE DÉVELOPPEMENT DES APPLICATIONS DE L’ÉLECTRK
41. RUE LA FA YE TTE . PARIS (9*) -  R. C. SEIN E 197 160

L a Société pour le Développement des Applications de  l’Electricité (A P -E L ) —  fondée en 1922, sous les auspices 
des Secteurs de la Région Parisienne et actuellement patronnée par cent trente Secteurs français —  reçut mission de créer 
une «m arque de qualité » destinée aux appareils utilisés dans les applications diverses et plus particulièrement dans les appli­
cations domestiques de l'E lectricité.

L ’apposition de la dite marque devait permettre à l’acheteur d  etre assuré que le type d'appareil choisi par lui a 
subi avec succès l'épreuve d'essais de laboratoire déterminés par les prescriptions de règlements techniques spécialement établis 
à  cet effet. Cette idée fut ultérieurement reprise par l’Union des Syndicats de l'Electricité, et c ’est en commun accord avec ce 
groupement qu'était déposée en I9 2 7 , la  marque U S E -A P E L , reconnue par l’U .S .E . comme la marque syndicale de qualité 
des appareils électro-domestiques, et délivrée par un comité technique constitué en vue de cette attribution.

E n  fin de I9 2 8 , cinquante constructeurs français avaient soumis leur fabrication totale ou partielle à  l'examen du 
Comité de la  M arque. Plus de onze cent trente procès-verbaux étaient dressés à la suite de ces examens et trou cents types 
d'appareils reconnus comme remplissant les conditions prévues par les règlements de 1 'U .S .E . étaient autorisés à se prévaloir 
de la marque de qualité.

A yant ainsi contribué à l'établissement de listes de matériel sélectionné, l ’A P -E L  pouvait entreprendre une 
vigoureuse campagne de propagande pour créer un état d'esprit favorable à  l'adoption généralisée des appareils électro- 
domestiques revêtus de la marque de qualité.

L ’A P -E L  possède à l'heure actuelle neuf salles d'exposition à Paris —  la principale située 4 1 , rue Lafayette. —  
E lle participe aux grandes manifestations commerciales (foires et expositions) du  pays, édite des affiches, des brochures et 
des tracts, rédige des articles destinés aux revues et à  la grande presse, utilise les moyens d'éducation populaire que sont la 
T .S .F . et le cinéma et met enfin gracieusement à la disposition de tous ceux qui veulent y  avoir recours (Constructeurs, 
Secteurs, Intermédiaires divers) l ’expérience et la  bonne volonté de ses services d'é tudes et de documentation.
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L a  S O C IÉ T É  p o u r  l e  P E R F E C T IO N N E M E N T  d e  L ’É C L A IR A G E
134. BOULEVARD HAUSSM ANN. PARIS <8‘) -  R. C. SEIN E 220 264

L a Société pour le Perfectionnement de l'E clairage a été fondée et est subventionnée par les producteurs et distri­
buteurs d ’énergie électrique, les fabricants de lampes et d 'appareils, les constructeurs et les installateurs, pour remplir le rôle 
d'organisme de propagande et d'office technique.

Cette Société, dont les services sont entièrement gratuits, a installé ses bureaux et ses salles de démonstration, 134, 
boulevard Haussmann à Paris. E lle se tient à  la disposition de  ceux qui veulent la consulter et leur donne tous renseignements 
et conseils, leur fournit toute documentation et étudie pour eux tous projets d ’éclairage dont ils peuvent avoir besoin. Elle a 
édité une série de brochures de vulgarisation, dont la  liste est donnée ci-dessous, et qu’elle fait parvenir gratuitement sur 
demande.

L IS T E  D E S  B R O C H U R E S  É D IT É E S
POUR L E  P E R F E C TIO N N E M E N T  DE

P A R  L A  S O C IÉ T É
L ’ÉCLA IR A G E

N ° 0  —  Notions d'Electricité.
N ° 1 —  Lumière et Vision.
N ° 2  —  Réflecteurs et Diffuseurs.
N® 3 —  Unités et Mesures Photométriques.
N ° 4  —  Projets d 'E da irage .
N ° 4  A nnexe  /  —  Les appareils d'éclairage. 
N® 5 —  L 'E clairage  des Magasins.

N “ 6
N " 7
N* 8
N " 9
N ” 10
N » I I

L ’Eclairage des Ateliers.
L ’Eclairage des H abitations.
L 'E clairage des Bureaux et des Ecoles. 
L 'E clairage des Voies Publiques. 
Principes et applications de l ’éclairage. 
L 'E clairage par projecteurs.
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