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de TElecriit (AP.EL) = fonde en 1923 sous les aus-

de PEclairage
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La Société pour le Pcr‘echonnemen! de I'éclairage a

été fondée et est subventionnée Ipar les_producteurs et
"énergie é de lampes

pices des Secteurs de la Rég;‘:a Pmsxenne et
patronnée par cent trente Secteurs francais — regut mis-
sion de créer une « marque de qualité » destinée aux appa-
mls utilisés dans les npphmhom dwersee et plus rti-

ans les lec-

tricité,

Cette idée fut ultérieurement reprise par I' Union des
Syndicats de I'Electricité et c'est en commun accord avec
ce groupement qu'était déposée en I927 la marque USE-

, reconnue par I'U §°s comme la marque licale
de qualité des npiarella élec!ro-domuuqua et délivrée

r un comité technique constitué en vue de cette attri-

ution.

Ayant ainsi_contribué a I'établissement de listes de
matériel sélectionné, I 'AP EL pouv.m entreprendre une
ur créer un état
d'esprit favorable a lndophon énéralisée des np renlx
électro-domestiques revétus de la marque de q

L'AP-EL posséde a I'heure actuelle neuf salles d ‘expo-
sition a Paris — la principale située 41, rue Lafayette.
Elle 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 & la e presse, utilise les moyens d'éduca-
tion populaire que sont la T. S. F. et le cinéma et met
enfin gracieusement & la disposition de tous ceux qui
veulent y avoir recours (Constructeurs, Secteurs, Inter-
médiaires divers) lup&um:e et la bonne volonté de ses
services d'études et de documentation.

et d'appareils, les constructeurs et les installateurs, pour

! remplir le réle d'organisme de propagande et d'office

technique.

Cette Société dont les services sont entiérement
tuits, a installé ses bureaux et scs salles de démomtnnon.
134, boulevard Haussmann a Paris, Elle se tient 4 la dis-
position de ceux qui veulent la consulter et leur donne
tous renseignements et conseils, leur fournit toute docu-
mentation 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 a—dmons, et
qu'elle fait parvenir gratuitement sur des
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LASOCIETEPOUR LE DEVELOPPEMENT
DES APPLICATIONS DE L'ELECTRICITE
(AP-EL) ET LA SOCIETE POURLE
PERFECTIONNEMENT DE L'ECLAIRAGE

Le ventilateur

Les ventilateurs sont employés pour
déplacer un grand volume d'air & des pres-
sions trés faibles ; ils sont : soit centrifuges,
soit a hélice.

Un ventilateur peut aspirer ou souf-
fler. Quand il aspire, il produit une sous-
pression (ou dépression) ; quand il souffle,
il produit une pression.

Les ventilateurs centrifuges étant
d'une application plutét industrielle, nous
n'en parlerons pas dans cet article.

Les ventilateurs a hélice sont d'un
emploi trés fréquent dans les apparte-
ments, locaux commerciaux, ctc.

DESCRIPTION
DES VENTILATEURS A HELICE

Ces appareils sont constitués par un Fig. 1. — Ventilateur ordinaire placé dans une salle & manger.
support sur lequel est fixé un moteur élec-
trique d'une puissance variant de 30 & 300 watts. Sur l'arbre de ce moteur est directement calée une hélice.

Le support est disposé de fagon différente suivant qu'il est destiné a former socle (ventilateurs portatifs), soit

a I' hage du ventil a un mur, ou sa fixation au plafond.

Dans les ventilateurs portatifs, le socle renferme le régulateur de vitesse du moteur. Dans les appareils
fixes qui, généralement, ne sont pas placés a la portée de la main (ventil de plafond, d'¢ ion de buées,
etc.), le régulateur de vitesse est placé a imité de I'i pteur de de du moteur.

Le moteur est soit asynchrone monophasé (cage d'écureuil) & enroulement auxiliaire pour le démarrage
courant alternatif), soit shunt (courant continu),
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11 est donc indispensable, lorsqu’on fait l'acquisition d'un ventilateur, de signaler la nature du courant
‘doit I'alimenter. L'emploi du moteur universel n’est pas i recommander si 'on veut obtenir un fonctionnement
silencieux, mais il présente le grand avantage de pouvoir brancher I'appareil indistinctement en courant alter-
natif et en courant continu,

La vitesse de rotation varie entre 500 et 3 000 tours par minute.

L'hélice est généralement & quatre pales dont la courbure est spécialement étudiée pour donner le maxi-
mum de rendement et le plus fort débit d’air compatible avec la puissance du moteur.

Dans les ventilateurs a grande vitesse, I'hélice est de construction métallique et de faibles dimen-
sions, 20 & 40 cm de diamétre. Au contraire, dans les ventilateurs & faible vitesse, I'hélice atteint des
dimensions beaucoup plus grandes, parfois | métre de diamétre ; elle est souvent construite en bois et
ne posséde généralement que deux pales.

Fig. 2. — Schéma d'un ventilateur oscillant.
A Protecteur. — B Helice. — C Palier avant. —

o Fig. 3. — Ventilateur & grandes pales.
m Bielle. — Puissance du moteur.. .. 300 W
O Base. — P Bolnnede r&c«-me —Q Semelle Vitesse. .. 500 t/mn
Diamatre des pllu o Im

tion. — M Disque manivelle.

Remarques. — La plupart des ventilateurs portatifs sont inclinables & volonté.

Différents modéles sont également oscillants ; la brise qu'ils provoquent peut balayer de son souffle, auto-
matiquement et périodiquement, un champ pouvant atteindre 90°. Le mouvement d'oscillation est obtenu par
un axe relié d'une part & l'arbre du moteur et de l'autre & un secteur denté (une couronne si I'on veut une rotation
). On peut évid débrayer cette de pour laisser I'appareil fixe.

UTILISATIONS DU VENTILATEUR

Les ventilateurs & hélice trouveront dans les locaux d'habitation trois applicati incipals

|° Brassage de l'air.

Le ventilateur a uniquement pour but de mettre en mouvement l'air de la piéce, renouvelant ainsi les
contacts avec I'épiderme, ce qui produit une sensation de fraicheur.
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Les ventilateurs portatifs ‘a\;‘;-HLT'MHE”
sieurs vitesses sont particuliérein VAL MUSEUM
appréciés pour cet usage ; dahs—les

locaux de grandes dimensions, on utilisera

avec succés des appareils oscillants accro-

chés aux murs ou des ventilateurs & grandes

pales fixés au plafond.

2° Renouvellement de 1'air.

Dans certains locaux mal aérés, le
brassage de I'air ne suffit pas pour y main-
tenir une atmosphére supportable ; il est
nécessaire de remplacer par de l'air frais
T'air vicié et surchauffé par les occupants.

L'altération de 1'air se produit par
appauvrissement en oxygéne qui passe &

I'état d'acide carbonique et de vapeur
d'eau, et aussi par dégagement de sub-
Fig. 4. — Ventilateur ozoniseur. stances organiques toxiques éliminées a

I'état volatil par I'organisme.

Le renouvellement de I'air combat en outre I'édiévation de température, qui tend a se manifester dans
une piéce par suite de la chaleur dégagée d'une fagon permanente par les occupants.

Pour obtenir ce résultat, on utilise avec succés des ventilateurs a hélice, encastrés dans la paroi du
local, faisant communiquer I'intérieur avec I'extérieur.

Si l'on veut réaliser une ventilation trés efficace,
il est nécessaire d'employer plusicurs appareils, les uns
refoulant I'air vicié de l'intérieur vers I'extérieur, les autres
aspirant I'air frais de I'extérieur vers I'intérieur. Lorsque
les fagades sont sujettes a étre battues par des vents vio-
lents, il est nécessaire de protéger les appareils des remous
pouvant contrarier leur action, par un systéme de
chicanes.

3° Assainissement de l'air.
Certains ventilateurs sont équipés avec des pro-
ducteurs d'ozone ; l'air qui traverse l'appareil est ozonisé
pendant le brassage.

Remarques. — Dans un autre ordre d'idées, le
ventilateur électrique trouve encore un certain nombre
d'applications.

Dans une cuisine ou une buanderie, il évacuera
rapidement les buées, les fumées et les mauvaises odeurs.
Un ventilateur placé de temps en temps dans la penderie
protégera les vétements des mites.

Les de produits ali ires peuvent Fig.5. — s.:l; de r(dl:?oirel \'eng:élt par des appa:
U L encastrés, introduisant de I'air frais de I'extéri
I'employer pour protéger contre les mouches les denrées prry et i (ol o T
qui sont exposées dans une vitrine. des ouvertures pratiquées dans les parois de la salle,
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Les ventilateurs & hélice sont susceptibles de rendre les plus grands services dans nos

intérichrs, les restaurants, les cafés, les locaux trés fréquentés, etc...

Si I'on remarque que ces appareils, dont le prix d'achat est assez faible, ne présentent qu'une puissance de
30 a 300 watts et peuvent se brancher sur une simple prise de courant sans nécessiter d'installation spéciale, il
faut bien reconnaitre que leur emploi est des plus avantageux et des plus pratique.

La consommation d'un ventilateur est trés faible, de I'ordre de grandeur d'une petite lampe a incandescence

pour les appareils domestiques ; la dépense qu's

leur f égligeable devant les services

est

qu'ils nous rendent, et le bien-étre qu'ils nous procurent, pendant les chaudes journées de I'été.

B. LECOMPTE

Ingénieur au Bureau de Propagande de la C. P D. E.

Informations

La résistance idéale serait-elle trouvée ?

Un nouvel alliage réfractaire « Kanthal > aurait été mis au point
par M. H. von Kantzow, Directeur de 'Usine de Boulons de
Hllstahammar (Sutde). Cet alliage est un acier contenant de
Valuminium, du cobalt ct du chrome, 3 la composition duquel
M. von Kantzow travaille depuis 1918. Son point de fusion élevé
(1 650°) et son prix de revient relativement faible par rapport aux
alliages nickel-chrome le destine spécialement & I'emploi en fils
comme résistances chauffantes dans les fours électriques. Il se
préte trés bien également & la confection de creusets pour la fusion
d'autres métaux. Ajoutons que cet alliage se coupe et se soude
facilement.

D'aprés le Journal du Four Electrique.

Les étalages suggestifs

Nous avons donné dans notre numéro d'Avril la photographie
d'un étalage réalisé par I'Electricité de Strasbourg, & I'occasion de
la Nogl.

Cette Société, ivant son_prog de d
présentait, & I'occasion des fétes de Paques, un étalage dont le but
était de montrer que le producteur d'air chaud peut étre offert en
cadeau de Piques.

Au premier plan, quelques appareils brillent sous le feu des
réflecteurs tandis que d'autres sont soigneusement emballés dans
des boites recouvertes de papier argenté et nouées d'un ruban rouge,
prétes & étre offertes comme cadeau de Paques.

La toile de fond représente le siche-cheveux et montre son utilité
pour la toilette féminine.

L'é¢talage réalisé par UElectricité de Strasbourg
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La « climatisation » ou « condi-
tionnement de l'air » est une technique
nouvelle dans I'aménagement des immeu-
bles, mise au point en Amérique et tout
nouvellement introduite en Europe.

PRINCIPE

Cette technique vise essentielle-
ment & placer les habitants des locaux
dans une atmosphére présentant les con-
ditions de confort optimum. Elle est basée
sur une longue série d'études et d'expé-

riences dont la principale caractéristique

Fig. 1. — Schéma des installations dans une salle de spectadle. “
A._Unité réfrigécante. — B. Chambre de pulvérisation. — C. Ventilateur est de porter sur des données non seule-
centifuge souffant e, dan o slle — D. Conduits daivée d « condi- ment physiques, mais encore physiolo-

giques. Il existait depuis longtemps un

piration de l'air de ret ie orchestre. certain nombre de notions instinctives
DG Conduits de retour de I'ix sbowistnt 3 I chambre de pulvérisstion.

concernant ces questions de confort :
« froid tombant sur les épaules, désséchement de I'atmosphére » par certains moyens de chauffage, sensation
«d'étouffement » dans I'air humide. Ce sont ces notions que plusicurs Ingénieurs de I’American Scciety of
Heating and Ventilating Engineers, guidés par w H Carrier, ont entrepris d'étudier d'une maniére ration-
nelle. Puisqu'il s'agissait uni; de ines, leurs études n'ont pu se faire qu'a l'aide d'un
nombreux matériel humain.

La forme la plus fréquente des expériences était celle-ci : on faisait passer un grand nombre de personnes
d'une salle dans une autre, en essayant d'obtenir que ces témoins ne ressentent aucune variation de sensations
extérieures, et cela en agissant & la fois sur plusicurs des différents facteurs du confort : la température, le degré
hygrométrique et la vitesse de I'air & la surface de I'épiderme. Les résultats obtenus par ces expériences ont pu étre
réunis sous forme de courbes appelées par les auteurs « courbes d'égal confort », Ces courbes représentent la
variation concomitante de deux des facteurs cités plus haut, telle que la sensation éprouvée reste la méme. Parmi
ces courbes, il en est une, dite d'un idéal confort, représentant les conditions optima a réaliser, et de chaque cété
une zone du méme nom, & l'intérieur de laquelle il convient de se maintenir.

D'autres expériences ont d'ailleurs prouvé que ces conditions variaient avec les circonstances dans lesquelles
se trouvaient les sujets d’expérience. Il est évident qu'il ne faut pas réaliser les mémes conditions extérieures pour
des gens au repos ou en , chaud, habillés ou non, b ou clai és dans une salle ; méme
certains états physiologiques, de la digestion par exemple, ont leur importance dans la question. Enfin, 'ambiance
a réaliser variera en raison des conditions générales extérieures par suite d'une certaine adaptation de I'étre humain
& ces derniéres : c'est ainsi que, par contraste, la température de 25 degrés parait fraiche en été, tandis que 18 degrés
paraissent chauds en hiver. Par suite, la ligne « d'idéal confort » n'est pas absolue, mais, au contraire, il en existe
une correspondant & chacun des ensembles de conditions signalées ci-dessus. Par exemple, on aura dans les cinémas
aréaliser les conditions optima pour une nombreuse assemblée de personnes au repos, habillées de vétements
ordinaires, pouvant fumer et restant deux & trois heures dans la salle, en venant de I'extérieur et en y retournant.
C'est dire qu'il faudra assurer une ilation assez énergique sans né ins que ses effets en soient désa-
gréablement ressentis. D'autre part, on devra éviter un contraste trop fort avec la température extérieure.
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THTR 1l est évident quiavec les
o A conditions & remplir, une installation
A > de climatisation devra comporter

toute une série d'appareils souvent
rms au pomt spécialement pour cette
ou méme parfois en vue
d'un cas particulier d'application.
Tout dabord un circuit de vent
tion; car la climatisation est, en
somme, la distribution d'un air
convenablement préparé, ou, selon
I'expression américaine, « condi-
tionné » On aura donc, d'une
=== — part, un ventilateur pouvant don-
o e T o T ) ner pour les grandes salles une
et un débit considé-
Fig. 2. rables et, d'autre part, en partant
Les lignes d'¢gal confort sont les droites obliques figurées en traits pleins. et y aboutissant, deux circuits de
La partie ombrée représente la zone d'idéal confort. soufflage et d'aspiration dair, ter-
minés dans la ou les salles par des
bouches dont les di i les dispositions et 1'empl doivent faire I'objet d'études spéciales. Il faut
éviter, en effet, par-dessus tout, aux habitants des locaux la sensation désagréable du « courant d'air ». Générale-
ment, l'arrivée se fait par le haut et I'aspiration par le bas ; mais le courant d'air ainsi établi est assez faible pour,
par exemple, ne pas contrarier I'ascension des fumées au moins sur une certaine hauteur, bien que le taux de
ventilation soit largement suffisant pour assurer la dilution et la dissipation de ces fumées.

Nous avons dit, plus haut, que les deux étaient reliées au En effet, malgré ce qu'il
en parait au premier abord, il a été reconnu plus hygiénique d'assurer une ventilation en circuit fermé, en réduisant
au minimum les emprunts d'air frais i I'extérieur. En effet, si 'on met en balance, d'une part I'appauvrissement
de I'air en oxygéne et son enrichissement en gaz carbonique et produits divers de la respiration humaine, dans le
premier cas ; d'autre part, la multitude d'impuretés et de produits nocifs contenus par lui, dans le second cas
(nous nous supposons, bien entendu, dans une grande ville), la premiére solution semble bien préférable (1) et si,
pour en b les i i on est né amen¢é & un ! partiel de 'air, cela oblige a
renforcer considérablement I'installation de filtrage et de purification installée avant le ventilateur. Cette derniére
installation comporte toujours deux séries d'organes essentiels : d’abord des filtres mécaniques : filtres a chicanes
métalliques huilées, filtres a flanelle séche ou humide, ou tout autre systéme (2) ; ensuite un systéme de lavage
d'air qui assure I'humidification et, en été, le rafraichissement de I'atmosphére. A cet effet, I'air passe dans une
grande chambre & travers une multitude de jets d’eau finement pulvérisée. Cette eau, sous laction d'une pompe,
déerit un circuit fermé complet qui la fait passer, avant sa pulvérisation, sur I'évaporateur d"une machine frigo-
rifique ; ainsi refroidie, elle peut enlever a I'air I'excés de calories dont il s'est chargé a son passage dans la salle,
et ce rafraichissement de I'air cause en méme temps la condensation partielle de I'humidité.

On provoque ainsi I'asséchement partiel de I'air en été (3).
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(1) En outre, elle présente I'avantage d'économiser le combustible en hiver ou I'énergie frigorigéne en été. Une raison analogue a fait
adopter également le circuit fermé pour I'eau de rafraichissement (voir plus loin).

(2) On peut méme envisager la précipitation électrique des poussiéres.

(3) L'assichement de I'sir par pulvérisation d'eau, technique qui semble paradoxale "premiére vue, s'opére de la maniére suivante :
I'eau refroidit I'air et le sature ; Iair sort donc chargé d’humidité a un taux qui est le point de rosée correspondant i sa température. On
le laisse revenir ensuite & la température voulue : I'air s'écarte de son point de saturation en conservant son méme taux d'humidité.

Clest donc en agissant sur la température & laquelle on le refroidit qu'on régle son humidité relative.
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chine frigorifique étant arrétée, on
lave l'air avec de l'eau a plus —
haute température et on provoque
ainsi son humidification partielle.
Cet air passe ensuite sur une batte-
rie de chauffe qui le porte a la
température voulue avant son rejet
dans la salle.

‘Toutes ces opérations succes- Jontiitesr
sives : chauffage ourafraichissement,
humidification ou asséchement, sont
contrdlées automatiquement par des
appareils spéciaux, remarquable-
ment précis et mis au point & cet
usage : le thermostat et I'hygrostat.

ROLE DE L'ELECTRICITE

Comme on pouvait s'y atten-
dre puisqu'il s"agissait d'une techni-
que moderne, I'électricité intervient
a toutes les phases de la climatisation. C'est elle d’abord qui actionne les ventilateurs, particuliérement puissants
et qui doivent fonctionner sans arrét. Elle aussi qui de les pompes de circul d'cau. Elle, enfin, qui
meut les machines frigorifiques. Dans les réalisations actuelles, une seule opération lui échappe : le chauffage
de Iair ; mais elle est parfaitement capable de I'assurer et 1'on peut envisager, d'une maniére tout  fait raisonnable,
le remplacement du procédé actuel (batteries de chauffage a vapeur) par une installation de blocs accumulants
chauffés a I'électricité (4).

L'adoption de ce procédé nécessiterait toutefois un organe supplémentaire destiné a compenser la baisse
graduelle de é du bloc lant. On réaliserait ce point fort simpl par un by-pass ne soufflant
sur le bloc qu'une fraction de l'air, et dosant son mélange avec le reste de I'air resté froid, de maniére 2 maintenir
constante sa température.

Fig. 3.
Schéma génécal d'une installation de climatisation.

APPLICATIONS ACTUELLES
La climatisation peut s'appli 2 toutes les sortes de locaux habi
un plus grand intérét pour certaines catégories dans | Iles les conditions normales d'

I'aggravation des causes particuliéres d'inconfort qu'elle s'attache a combattre. Nous citerons principalement les
locaux oti une nombreuse assemblée humaine exige qu'on apporte un soin tout particulier aux questions de tem-
pérature et d’humidité de l'air.
Comme, d'autre part, une installation de climatisati forcé une machinerie i

d'autant plus compliquée qu'elle doit traiter un plus grand nombre de salles, on s'explique que les
premiéres installations, a Paris tout au moins, aient été réalisées dans les cinémas, grandes salles ot l'on
recherchait le confort optimum pour un nombre de spectateurs pouvant s'élever & plusieurs milliers et, par la
vertu du « permanent », se renouvelant sans cesse au cours d'une séance ininterrompue, de 10 h du matina 2 h du
matin.

Citons donc dans I'ordre de leur installation les cinémas Paramount, Olympia, Aubert Palace et Miracles.

(4) Ou encore plus simplement, s'il n'existe pas de tarife de nuit, par des résistances ordinaires.
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dre l'importance de ces installations.

Au Paramount, la ventilation se fait

& raison d'environ 100 000 métres cubes

par heure, soit six fois le volume de la

salle; ceci nécessite un ventilateur actionné

par un moteur d'une puissance de 25 ch.

Le rafraichissement en est effectué

par une machine frigorifique d'un modéle

spécial (compresseur rotatif) et d'une pus

sance de 575000 frigories heure, action-
née par un moteur de 200 ch.

A I'Aubert Palace, le volume de

salle par spectateur étant beaucoup plus

Fig. 4. — Chambre de pulvérisation et ses annexes. faible qu'au Paramount, le taux de bras-

sage total est plus élevé et atteint 8 fois le

volume de la salle par heure, de fagon a réaliser par spectateur et par heure, la fourniture de 25 méties cubes

d'air « neuf », taux habituel.

Un fait remarquable est que, par suite de I appolnl de calories des spectateurs, on n'a & mettre en service
les batteries de chauffage que lorsque la é descend au-d de -+ 4 degrés pour le Para-
mount et + 7 degrés pour I'Olympia.

Ces quatre installations sont les seules complétes existant actuellement dans Paris.

On trouve dailleurs, également dans Paris, des installations qui ont visé a la réalisation au moins
partielle des conditions de 1'idéal confort ; c'est ainsi que plusieurs grandes salles sont équipées par un systéme de
ventilation & circuit ouvert qui assure également le chauffage en hiver et le rafraichissement en été, uniquement
par |'évaporation d'eau au passage dans le laveur dont la rampe de pulvérisation est alimentée par un puits.

Nous pouvons citer comme salles de spectacles dotées d'une installation de ce genre : le Thédtre Pigalle,
I'Elysée Gaumont, le Victor-Hugo, la Salle Marivaux et I'Hermitage. En dehors des salles de spectacle, on peut
encore mentionner le dancing La Coupole. Enfin, une installation compléte vient d’étre mise en service pour la

salle de restaurant de I'Hotel Bristol.
CHAMP D'ACTION

A I'étranger, notamment en Angle-
terre et en Amérique, on voit également
ce procédé appliqué a des grandes salles
de réunion, salles de conseil ou de comité,
bourses, salles de bal, restaurants, etc...

Le méme principe améliorera con-
sidérablement I'hygiéne des conditions
d'occupation des grands magasins, bu-
reaux, ateliers, etc...

Enfin, méme pour des locaux d'ha-
bitation, on doit envisager l'installation
de semblables systémes malgré leur prix
d'éablissement élevé en raison des condi-
tions idéales de confort, que ces systémes
permettent de réaliser, Fig. 5. = Vue de la partie frigorifique de Iinstallation de chimatisation

J.E. G. LANDRE d'un grand cinéma parisien.
Ingénieur au Bureau d'Information de la C. P. D.E. Cette simple vue donne une idée de l'importance de telles installations.




Fig. I, en haut.

Vue du_broyeur, com-
mandé par un moteur
dlectrique et surmonté
de sa trémie de char-
gement.

Fig. 2, & droite.

La carcasse du broyeur
éant ouverte, on  dis-
tingue la. partie mobile
munic de doigts et le
plateau fixe. On aper-
coit également le tamis
cylindrique.

5 O %
Un broyeur électrique

VIRTUAL MUSEUM

pour réduire emn farine
la paille et le fourrage

Le fourrage de qualité inféricure ct la paille qui
jusqu'ici étaient gaspillés, peuvent étre utilisés comme aliment
pour le bétail et principalement pour les porcs, s'ils sont
réduits en farine.

Le broyeur électrique dont nous donnons la description
permet de réduire en farine la paille et le iourmi Tréaluble-
ment coupés au hache-paille en morceaux de faible longueur.

Le broyeur ne comporte pas de meules mais un

plateau fixe portant des taquets, dans lequel s'emboite un

isque tournant a trés grande vitesse et muni de doigts ou de
cames mobiles.

Par chocs successifs, les doigts ou cames pro jettent
contre les taquets la matiére & broyer qui est d'al con-
cassée puis pulvérisée ; a force centrifuge oblige la farme a
passer a travers un tamis métallique disposé a la périphérie
du broyeur.

Ce tamis est interchangeable pour permettre plusieurs
finesses de broyage.

La paille et le fourrage donnent une farine & peu prés
blanche.

Au_point de vue économique, cet Mf)puml permet

iliser des fourrages qui ne peuvent atteindre qu'un faible
rnx de vente, déchets de luzerne, tréfle, ctc. et dont les
arines ont une bonne valeur nutritive.

Signalons enfin que ce broyeur peut, soit concasser
toutes sortes de grains, soit réduire ceux-ci en farine.

A. CORDAT
Directeur de I'Energie Industrielle,
Réseau Est de Lyon.
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iclua cuisine électrique
dans les petits logements

La cuisine électrique se développe en France,
et particuliérement a Paris, suivant un rythme accé-
léré. Cette faveur s'explique par les avantages que
comporte l'emploi de I'édlectricité : commodité,
propreté, économie. Jadis considérée comme une
expérience, et a ce titre discutée, la cuisine élec-
trique, aprés une période d'essais trés convaincants,
est entrée dans la pratique. La preuve en est dans
la rapidité du développement du nombre: des
i bles neufs de toutes ies ol toutes les
cuisines sont électriques. On en compte aujourd'hui
20 alors qu'il n'en existait pas il y a deux ans. Ce
chiffre suffit a établir que la cuisine électrique s'est
imposée.

Un modéle du genre est I'immeuble cons-
truit, cité d'Angouléme, a Paris, pour le compte de
M. Tissot, propriétaire des ateliers de Lustrerie
«Stylus », par M. Marchand, architecte. Il fait hon-
neur a ceux qui I'ont congu et réalisé.

Le rez-de-chaussée, I'entresol et une partie
du premier étage abritent les ateliers et les maga-
sins du propriétaire.

Les étages supérieurs sont divisés en 50 petits
logements, loués non meublés, composés d'une
chambre et d'une cuisine.

M. Tissot voulait donner & ses locataires
un certain confort pour un loyer modéré ; il voulait
égall rendre ces petits |
pour en faciliter la location.

Pour atteindre ce double but, il a, notam-
ment, aprés avoir étudié le probléme sous tous ses
aspects; fait équiper électriquement la cuisine de
chaque logement.

Les appareils se trouvaient placés, et en ordre de marche, avant l'arrivée des locataires.
Cette formule a eu un plein suceés : tous les logements ont été loués dans un délai extrémement court.

Fig. 1. — Vue générale de I'immeuble.

INSTALLATION

L'immeuble est alimenté par un branchement basse tension, prolongé par une colonne montante établie
par la C. P D. E., permettant & chaque locataire d’utiliser une puissance de :
2,5 kW sous 220 volts pour la cuisine et toutes les applications domestiques ;
5 hW sous 110 volts pour I'éclairage.

APPAREILS

Dans chaque cuisine ont été installés :
un four éectrique de 800 watts ;
un réchaud 2 plaques de 1 800 watts, soit une plaque de 700 watts et l'autre de 1 100 watts,
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Ces appareils sont peu b L'application dc I'électricité & la cuisine offre la un avantage, jarb e UM

culiérement appréciable dans les piéces exigués.
Iis sont commodes, parce que propres et d'un entretien facile, et, surtout, d'un fonctionnement trés-simple- -
D'autre part, la chaleur produite étant caractérisée par l'absence de toute combustion, la nécessité d'aménager
une cheminée d'aération est supprimée. Enfin les locataires sont débarrassés de tout souci de stockage et de mani-
pulation de combustible.
Les qualités culinaires des appareils électriques sont aujourd'hui Le four él
présente une supériorité indiscutable sur les fours de tous les autres systémes de chauffage.
A ces nombreuses qualités, la cuisine électrique, contrairement & une opinion encore répandue, joint
I'économie  comme nous allons le voir  grice au tarif réduit consenti par la C. P. D. E. (1).

Fig. 2. — Petite cuisine équipée avec un réchaud & 2 plaques Fig. 3.
et | four. Puissance totale 2,5 kW. Autre petite cuisine équipée avec les mémes appareils.
CONSOMMATION

Pendant les premiéres semaines, les locataires ont utilisé timidement les appareils. Ce mode de chauffage
était nouveau pour eux et ils crulxnalcm une depense trop élevée. Ayant reconnu que leurs craintes n'étaient
pas fondées, qu'au contraire la cuisine électrique était économique, ils utilisent aujourd'hui normalement le four et
le réchaud a leur entiére satisfaction.

Les chiffres consignés dans le tableau ci-d dent & la ion moyenne 11
pour un ménage, calculée d'aprés la consommation des dix logements ayant la plus grosse dépense.

| Mois Février Mars |
| Périodes d'utilisation 5 Nuit | Jour | Pointe | Total [ Nuit | Jour |Pointe | Total

| |
| |
| Consommations (en kWh) . .. 58,5 6 275 | 6725 | 134 | 126 3 89 }
Consommations (en %) 5 87 8,9 41 100 | 825 | 142 | 33 100 |
i FETC

{1) Ce tarif dont nous avons parlé & plusicurs reprises dans ce bulletin comprend 3 postes : « Nuit », « Jour », « Pointe .
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dépense journaliére moyenne correspondant aux chiffres consignés dans ce tableau a été de 1,24 fr

par fénage pendant le mois de mars, pour une consommation de 3 kWh a peine.

CONCLUSION

- g

avee la cuisine ¢l

s locataires ont préparé, tous les jours, le petit déjeuner du matin et les deux repas de la journée.

ous ces locataires, pourtant peu f;
vices qu'elle rend.

se déclarent trés satisfaits des ser-

Intéressante partout, elle parait s'imposer tout particuliérement dans les petits logements. En dehors en
effet de leurs qualités proprement culinaires, le four et le réchaud électriques offrent des avantages d'un intérét
particulier pour ceux qui, rentrant de leur travail, ont peu de temps a consacrer i I'entretien de leur intérieur.

Car la cuisine électrifiée est claire et propre ; tous les appareils, émaillés, sont d’un entretien facile, d'un

aspect gai et agréable.

Un autre avantage trés apprécié des ménagéres utilisant 1'électricité pour la cuisine est la propreté que
conservent les récipients et qui fait éviter le fastidieux travail de nettoyage, souvent peu efficace, des fonds de

casseroles noircis par la flamme.
ion de ces petits |
besoin de la population parisienne.

est en voie de développement, car elle correspond & un grand

La cuisine ainsi électrifiée s'est affirmée la meilleure. Rappelons que pour en parfaire I'électrification, on

y installe souvent un petit chauffe-cau, de 30 litres par exemple, qui distribue I'eau chaude sur I'évier

té

faci

précicuse pour les besoins du ménage, notamment pour la vaisselle. Cet appareil permet en outre d'installer une

douche dans une petite piéce appropriée.

On voit, par I'exemple de cet immeuble, tout le confort que I'on peut retirer, dans des conditions écono-

miques, de I'utilisation de I'électricité pour la cuisine.

Nous M. Tissot de I'obli

avec laquelle il nous a permis de faire visiter ses installations,

réalisées par M. Marchand, architecte, auprés de qui nous avons toujours trouvé un excellent accueil.

G. MAGNIER
Ingénieur ala C. P D. E.

Informations
T d’une maison

La Direction de la Compagnie de Distribution d'Electricité de
Turin demanda & une Société de constructions immobiliéres popu-
luru. en | 1929, l'autorisation d' mmll« des. réd\auds élcdnquu.

et dans ut
en cours de orraia E R ialog: it pn trop d'illusions
sur le succés de cette démarche, vu que la cuisine électrique était
loin de jouir, en ltalie, de la méme faveur qu'en Suisse et qu'aux
Etats-Unis par exemple ; mais, contrairement & ses
la Société ¥
faisant ain; morite d'un bel esprit de progrés et de modernisme ;
celle-ci isposition, pour lui sersir de champ d'expérience,
2 |uumcnh composés pour la plupart de trois pitces et d'une
cuisine, convenant, par conséquent, & des ménages dimportance
moyenne. L'exploitation de ces installations devait permettre a la
Compagnie distributrice de recucillir de nombreux et précieux
renscignements sur I'horaire d'utilisation et le facteur de diversité
d'\me telle charge, et, par suite, d'établir en toute connaissance de
se des projets d'installations ultéricures plus importantes.

Le réchaud standard adopté pour cet équipement (de construction
suisse) comportait unc plaque de 18 em, une de 22 cm, totalisant
2500 W. Par la suite, on estima qu'il n'était peut-étre pas entiére-
ment adapté aux besoins des familles de I'immeuble, et on lui
substitua un appareil a trois plaues, dont deux de 18 em (1 000 W
chacune) et une de 145 cm ( 00 W) la 'l\eur de Iexpénencc

i i

L’installation de la cuisine électrique dans vingt-cing logements

ouvriére de Turin donne de bons résultats.

Ces nombres sont valables pour une année d'exploitation, de
Novembre 1929 & Novembre 1930. La consommation moyen
par personne pour une période d hiver seulement (du 20 novembre
1930 au 17 mars 1931) est quelque peu supérieure ainsi qu'on pou-
vait s’y attendre a priori, mais ne présente nésnmoins rien d'excessif

31 kWh

‘immeuble est desservi par deux colonnes montantes, sur
leselle sont banchécs respectivement 12 et 13 instllations de
cuisine. Des
SEtl que T dommendo et e lime Sora s o
17 kW sculement, et cela au milieu de la journée, slors que la pointe
du soir n'attcignait pas méme la moitié T ke precblende
Si I'on songe que la puissance globale installée dans chaque groupe
‘appartements desservi par une méme colonne est de 30 a 32 kW
suivant la_colonne, on voit combien est favorable le facteur de
diversité de cette charge, principalement le soir, ce qui suffit &
lever toute appréhension quant aux éventuelles répercussions
ficheuses d’une charge de cuisine sur la pointe journaliére globale
du réseau de distribution.

La charge de cuisine monte progressivement depuis le début de
Ia matinée, atteint son point culminant vers |1 b, décroit jusqu's
14 h, s'annule & cet instant, et passe uveau maximum
& un instant variable entre 17 h 30 et 22 h suivant les époques de

p]ac. l- pluque de 145em par une phqnnle 1 l em abw(bum 500\!’

: 1.1 kWh
35!

Consumm-lmn ,omml.m par personne
Nombre moyen de personnes par famille

T'année.
Tous | hantés du service rendu, et nul ne
exagérée sa quittance de consommation.

D'aprés un article de Bruno Bradamante,
paru dans Sinchronizzando de Mai 1931.

(1) Larticle original reste muet sur la question des fours. Il faut croire que le caractére de la cuisine populsire italienng permet

de s'en dispenser.
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Quelques installations """
de fours industriels

[ X % Nos photographies montrent quelques

B ¢ installations récentes de fours & traitement
lhermlqucs. Ces derniers constituent un des
d Dooris parti-
pour les opérations de
trempe, recuit, revenu, etc.

En effet, les traitements thermiques
portent sur des produits chers par la matiére
premiére dont ils sont constitués (certains aciers
coditent plus de 20 francs le kilogramme) et par
I'usinage qu'ils ont subi.

11 est donc trés avantageux de réduire les
rebuts par la précision des traitements en
employant un matériel d'un fonctionnement
économique.

Les rebuts proviennent de surchauffes
locales provoquant des déformations, de sur-
chauffes totales dégradant les piéces ; parfois
aussi pour certaines opérations comme |'émail-

du four

lage, des ié inées par la ventil.
Fig. |. — Four Deliot et Cheminat de 3 kW, utilisé pour la trempe et les gaz qui viennent détériorer les surfaces
etle revenu des différentes pitces des machines & agrafer. des pidces traitées.

Ces accidents ne peuvent se produire
avec le four électrique en raison de la souplesse et de la précision du chauffage et de la faible différence de tempé-
rature  comparativement au four a flammes—entre les piéces a traiter et les corps de chauffe. Quant aux pous-
siéres, il ne saurait évidemment en étre question.

Ainsi, on constate que les fours électriques réduisent les rebuts dans la proportion de 80 a 95 %, comme
nous I'avons derniérement vu chez un de nos abonnés. D'autre part, la sécurité de fonctionnement et le contréle
facile des appareils, ainsi que la rapidité des opérati réduisent idé les frais de main-d’ceuvre.

Citons encore comme tages des fours électri la ion du stockage et des manutentions di-
verses.

Les fours électriques trouvent un emploi intéressant dans I'industrie de I'automobile ou environ 40 % des
piéces subissent un traitement thermique. Il ne faut donc pas s'étonner qu'un de nos principaux constructeurs
d" aulomobllcs envisage, dans un avenir prochain, I'électrification totale de ses fours. Notons d'ailleurs que des

seront ffectuées par la suite chez les autres constructeurs, qui emploient
déja si largement les fours électriques.
Les t du four él ne sont pas seul éciables dans les cas spéciaux d’entreprises
it i ou pour | lles les b sont a la base de la fabrication.
Clest ce que prouvent les install faites dernié chez trois industriels installés a Paris.

L'installation que montre notre premiére photographie,a été réalisée aux Etablissements Leib, 49, rue
Olivier-Métra. Le four qu'on voit de face, porte relevée, est un four « Deliot et Cheminat » de 3 kW utilisé pour
la trempe et le revenu des différentes piéces de machines a agrafer.



BULLETIN D'INFORMATION ET DE PROPAGANDE

ULTIMHEAT
VIRTUAL MUS‘ELJ..M

Ce four, mis d'abord a I'essai,
puis définitivement adopté devant les
résultats convaincants obtenus, a rem-
placé un four & flammes.

oot Tl est actuellement en fonctionne-
ment continu et les chiffres suivants sont
arelever :

trempe ot revenu do 1,000 pidces
au four a flammes : 8 heures.

Lime trempe et revenu de 1000 piéces

Sens de deplacement de la lime au four électrique : 3 heures.

économie réalisée sur le prix de
revient des traitements thermi-
ques : 50 %.

Fig. 2. —Schéma montrant le travail de I'outil pendant la fabrication d'une lime.

La photographie suivante nous
montre un four de 8 kW, installé chez M. Delmas, fabricant de limes (retaillage), 11, Passage
Rivitre. Le cycle des opérations est le suivant :

Les limes usées sont encore trempées, donc extrémement dures et il serait impossible de

leur faire subir un travail quelconque ; d'autre part, il faut effacer les stries précédemment

tracées. Cette derniére opération est effectuée a la meule. La trempe est ensuite détruite par un recuit
(chauff

de la de trempe suivi d'un refroidissement lent). A ce moment-la,
le métal est assez malléable pour étre strié & nouveau ; cette opération est automatiquement faite dans deux

sens par choc d'un outil en acier trempé (voir figure).

Le tracage étant effectué, on retrempe pour redon-
ner i lalime la dureté nécessaire (chauffage a la tempéra-
ture de trempe, suivi d'un refroidissement brusque par
immersion dans 1'eau).

L'installation du four électrique a permis a
M. Delmas de ne plus tremper que deux jours par
semaine, alors qu'auparavant il devait faire cette opération
tous les jours. Cette économie de temps se traduit
par de telles économies de main-d'euvre que la
consommation de courant n'entre méme plus en ligne
de compte.

Enfin, un autre four du méme type © Deliot et
Cheminat », de 6 kW cette fois, a éé installé chez
M. Targe, 114, rue d’Angouléme, qui fut convaincu
des avantages du four électrique par les résultats qu'il
avait constatés chez M. Delmas.

Le tableau ci-aprés nous montre quelques chiffres
obtenus par M. Targe, relatifs a ses traitements ther-
miques. Ces résultats sont d’autant plus intéressants que
le traitement des limes nécessite l'ouverture fréquente
de la porte du four et, par suite, diminue le rendement Fig. 3. — Four électrique utilisé pour le traitement des
de I'appareil. aciers destinés & la fabrication des limes.
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CONSOMMATIONS EN kWh ET PRIX DE REVIENT DES TRAITEMENTS THERMIQUI\'

relevés chez M. Targe, au cours de 9 opérations de trempe.

[ Prix de revient |
| Consommation en fr
Consommation Nombre de limes par lime du_traitement
en h traitées en kWh thermique
par lime
819 | 300 0,209 0,14
[ ol s 0220 0.15
616 267 0,230 0,16
706 360 0,19 0,13
67 336 0,199 013
55 | 30 0,179 0,12
| 754 374 0,201 0,14
568 29 0,192 0,13
668 355 0,188 0.3
Poids moyen d'une lime : 05 ke ‘
rix de revient moyen d'une lime retaillée : 4 fr

Nous remercions, en terminant, MM. Leib, Delmas et Targe du bon accueil qu'ils nous ont réservé et

de I'autorisation qu'ils ont bien voulu nous donner de publier les photographies ci-contre.

J. COURTOIS.
Ingénieur a la C. P.D. E. Bureau d'Information.

Informations Le chauffage électrique
e a regu | T .—r 11,
La cuisson électnque a m 'énér.h‘é. dans une usine américaine de moteurs d’avions
dans mnesk i d La sécurité dela Sl T

Cette manufacture, réée en 1851, couvre une superfice de 65 IZ’;."E.T’:.I.'T,J";‘,";',"";;“.T:‘ = Z‘.’:,?:.L;‘:Z‘i.‘:,"‘.‘?i st
hectares dans les environs de Dublin ; elle expédie dans toutes les e ceea
d a1l a0 Vi) A bscuits et chocolats. o3 traitement thermique auquel doivent étre soumises les diverses
z"’& “,m 'z“i il ot el “‘;’dh‘e > ire Pitces aprés usinage. Les deux critériums fondamentaux de cette
okt -Eatin tore S et iclen) nécessife  Lorfccion sont la progressvité d'application de la chaleur et la
ces expéditions. constance de I température. Dire qu'aucun four ne réalise ces deux
Cette firme a essayé, il y a quelque dix ans, la cuisson électrique  conditions mieux que le four dlectrique est désormais un liew
qu Tlle a njlcwu. :Epm < mise ao:lrmmnm @ ?r-hque. commun, que nous ne développerons pas.
vu les excellents re tats obtenus. us ique des fours en
service actuellement est un four & progression continue, de 335 kW, J % PN
r électrique est donnée par le cas de la Pratt and
maximum, fonctionnant normalement sous 300 kW. La puissance  \Ghiiney Ajrcraft Corporation, puissante firme spécialisée dans la
totale dont dispose la manufacture pour la cuisson des biscuits est de 7 2
644 W, et 1a damande moyénne conmesgiondants est do 505,kW) m"‘fmﬁ?&d" avions. yml (d:ﬁélune nouvelle :lnne 4 Eagt
rtfor nnecticut, U. S. A.) pour la construction des moteurs,
Ajoutons q'u:‘l: l.hém.,.. des chocolats llwnés. 3 hqueﬂtlln eLI: a décidé de confer les principales op&mo:{‘jd; traitement
manufacture s'adonne depuis peu, nécessite le maint ns les  thermique & 12 fours électriques, totalisant 430 e puissance
locaux y affectés, d'une température constante, nettement inférieure,  installée. EX pourtant la concurrence des fabricants de fours & gaz
notamment, & celle qui régne en été dans les autres bitiments. A et  huile lourde s'était, comme bien I'on pense, activement exercée
cette fin a @& &difiée une installation frigorifique de 1630 fgth,  auprds d'elle. Ces fours assurent la cémentation, la trempe et le
consistant mn;ﬂelz:smhen un groupe & compression md par un ;«ml des divers olulm des moteurs, et fournissent entiére satis-
moteur trip) e 140 o action sous tous les rapports.

D'aprés VElectrical Review du 17 avril 1931 Dapris [Electrical World du 11 avril 1931.

Une nouvelle preuve de la confiance croissante que les industriels
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“France

“Firanger

Bil

liographie

La Compagnie Parisienne de Distribution d'Electricité, pour-
suivant la publication de ses monographies, vient d'éditer cing
nouvelles brochures :

N° 2. — La cuisine domestique.

N° 3. — Le chauffage électrique des appartements.

N° 4 — La réfrigération électrique
— L'électricité dans les nsunmm
\° 27 — L'électricité dans la buanderi

Nous rappelons que la collection compléte des brochures éditées
par la Compagnie Parisienne de Distribution d Electricité comprend
deux séries.

Les brochures de la premiére série, numérotées de 1 & 20, traitent
d'un méme appareil ou d'une méme classe d'appareils. Elles déve-
loppent des considérations aussi précises et complétes que possible
sur la constitution, Ie lonchonnzmzm le montage et I installation
des appareils et de

Elles s'adressent
architectes, constructeurs, etc.
rochures de la L{euxleme série sont numérotées A partir de 21.
Chacune d'elles s'adresse & une catégorie particuliére d'usagers et
les renseigne sur la fagon dont ils doivent utiliser I'électricité ; les
conditions d'exploitation, les aptitudes et la valeur économique des
appareils y sont seules trés développées.

Elles sont rédigées & I'usage des abonnés.

marquons au sujet de la composition de chaque brochure que
le texte comporte deux parties principales : la premiére est réservée
4 l'exposé du sujet, seules Ies conwmm ions y sont indiquées &
I'exclusion des prix ; la deuxiéme partie comporte entre autres des
développements sur la unﬁulwn dela C. P. D. E., les consom-
mations de la premiére partie y sont traduites en francs.

Nous donnons ci-dessous la liste des monographies constituant
Ia collection compléte :

deatrici

Premiére séric :
xN° I — Le chauffe-eau électrique & accumulation.
xN°® 2. — La cuisine domestique.
xN° 3 — Le chauffage Eledﬂqllc des appartements.
— La réfrigération €lectrique.
\(0 5 — L'éclairage des magasins.

Deuxiéme serie :

xN" 21. — L'équipement électrique des immeubles (3¢ édition).
0 22, — L'électricité dans les hs«d; meublés.
N° 23. — Comment équiper votre appartement A I'électricité.
xN° 24, — L'électricité dnm les salons de coiffure.
xN° 25. — L'électricité dans les restaurants.
N© 26. — L'électriité dnm la salle de bains.
xN° 2]. — L'électricité dans la buanderie.
0 28. — L'électricité dans les ateliers de mode et de couture.
N’ 29. — L'électricité day
xN© 30. — Les fours électriques dans la charcuterie.
N 31. — L'électricité dans les magasins.
xM 32. — Les fours électriques dans la pétisserie.
33. — La cuisine électrique dans les réfectoires.
\° 34. — L'électricité dans les burcaux.

Les brochures marquées x sont seules parues.
Pour tous renscignements, s'adresser au Bureau d'Information

dela C.P. D. E., 23, rue de Vienne, Paris (8°).

Enlévement de la rouille par I'électricité.

Llenlévement de la rouille, qu'il s'agisse des téles des navires,
des tubes de chaudiére, des constructions métalliques comme
les réservoirs, les ponts, etc., a longtemps été opae p.. un moyen
primitif qui consistait & munir les homm martesux
pointus avec lesquels ils faisaient tomber l. mml]e ou l- calamine

en tapotant continuellement sur les tales. Ceci est évidemment une
méthode trés rudimentaire et presque archaique.

De nos jours, des moyens mécaniques doivent étre employés
pour ces travaux comme pour presque tous les travaux manuels et
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Enlévement de la rouille sur une poutre métallique.

des machines ont &¢ réalisées dans ce but. Ces machines consistent
en un petit moteur ¢lec
mission flexible, fait tourner & son extrémité un outil constitué
une série de pitces en acier spécial et ayant une forme appropriée.
(€5 ol s el de foros enteifege. frappels sitface s neoyer
par coups secs et fréquents, et enléve la rouille ou la calamine trés

Le travail effectué par 'outil.

idcmem, nmi dure qu'elle soit, sans cependant détériorer de la
n la surface nettoy

Cet lppuel] est le fruit des lonzues études de spécialistes, tant
au point de vue de I'enlévement de la rouille quau point de vue
dectrique.

IupraMIRiE VENDOME, 338, Rue Ssint-Honoré, Paris.

Le Gérant : Marcel SERVANT.
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A St-Louis (U.S.A.) un restaurant

semi-automatique entiérement électrifié
connait un vif succés

Le restautant électrique « Forum Cafeteria» de Saint-Louis
(U.S. A) sert journellement 6 300 repas. Le succes de cet établisse-
ment est tel que la cohorte des affamés, aux heures dqﬂlumet.

s'allonge en « queues > interminables sur le trottoir. Ce succls
s'explique par la qualité de la cuisine, Iuvémem du cadre et, enfin,
par la sensation de confort qui y rigne, vu qu'on n'est pas assailli,
4 peine entré dans la place, par de suffocantes bouffées de chaleur
et des émanations désagréables, comme cest le cas, malheureuse-
ment, dans trop d'établissements similaires. Et il serait vain de
douter que I'dlectricité ne prenne une part considérable & la succu-
lence des plats et & I'hygitne de I'stmosphére. Dnlleun, la société
propnlmm a fait &ifier cing autres restaurants du méme genre
dans d'autres villes, savoir : 3 Kansas City (3), 3 Mmmpolu () et
4 Houston (1) ce qui prouve & quel point cette formule la satisfait.
f'Jn autre est en voie d'achivement & et sera ouvert en
uin.

Dans tous ces établissements ont éé répandus A profusion les
percolateurs, grille-pain, grils et cuiseurs d'eufs qui jouent un réle
s important, outre-Atlantique, dans la préparation du * break-
fast>. Il en découle un avantage énorme, celui de débarrasser la
cuisine, qui reste ainsi entitrement libre pour la préparation des
plats plus substanticls. En outre, les clients affectionnent cette
maniére de faire car, assistant A la préparation de leur petit déjeuner,
ils peuvent donner aux cuisiniers du comptoir toutes indications
utiles quant au degré de cuisson, par exemple, de leurs « eggs » et
de leur « bacon »,

a jugé opportun, afin duwél&er le service, de préparer
'avance quantité de plats et d'entremets, emmagasinés dans des
distributeurs qui assurent du méme coup le wnuélc 11 existe des
distributeurs « chauds », qui, chauffés électriquement, assurent
maintien des plats & la température convenable pendant 14 h sans.
détérioration ; des distributeurs froids ordinaires; et e
distributeurs « glacés » pour entremets, tranches, sorbets, etc...

Voici I'inventaire sommaire de I'équipement en service :

2 fours de boulanger-pitissier, de 16 kW, ci
1 cuisinitre de 9 kW ..
3 grosses cuisinitres de 22 kW
1 gril-rétissoire........
2 chauffe-eau rapides de IZOI de 9 kW
62 distributeurs chauds et bains-marie.
Une multitude de petits appareils déja mentionnés.

253 kW

Nous n'aurions garde d'omettre 'installation frigorifique centrale
qui produit le froid nécessaire & h fabrication de la glace et & la
les provisions du g et des entremets.
hdtpenudélmnotl nintervient que pour 2,9 p. 100 dans les
‘une source
de d\-!eur autre quel' 3t d¢
ainsi d'ailleurs que sur le cb-pm'e des fuu d'entretien et de renou-
lement du matéricl. Mais commodité, confort et qualité aursient
&é plus ou moins sacrifiés.

D'aprés I'Electrical World du 4 avril 1931.

ut-fourneat
ponr la préparation de la fonu

que fut installé le premier « haut-fourneau » électrique. Cet appareil
s'apparente étroitement, et d'unc manitre plutét paradoxale, & un
véritable haut-fourneau : d'abord par la nature de sa production,
ensuite par e fait qu'on le charge de coke tout comme un haut-
foumduu proprement mais |e mke ne )oue P ici le méme réle
que
il est remplacé par des ribblons d'acier de provenances diverses.
Agencé verticalement, ce haut-fourneau électrique revét la forme
d'un trone de céne de 1.2 m de dunvhn mléneur en haut, et de
061 menbas. Ala
trois électrodes horizontales, et & la wﬂe mléneuu une contre-
électrode axiale. L'appareil est d'abord chargé de coke sur une hau-
teur approximative de 1,8 m ; puis, par une porte ménagée dans le
couvercle, on introduit le chargement de ribblons. Dés qu'on met
F'appareil sous tension, un arc s'amorce entre les trois électrodes
supérieures, cej nt qu'un courant s'écoule aussi vers la contre-
électrode inférieure, — & l.mn du montage en &oile, — et
échauffe, chemin faisant, la masse de coke. L'laer londu 4 la partie
supéricure tombe sous forme de gouttelettes le long des morceaux
de coke, et s'enrichit progressivement de carbone, cependant que.
les oxydes manganique, phosphorique et silicique se réduisent
peu & peu. Plus de 100 coulées successivement effectuées avec cet
appareil ont révélé la formation d'une fonte au point de saturation
en carbone, ayant une teneur en silicum de | & 3 p. 100.

La consommation spécifique rgm &l 005 kWh par tonne de
ribblons. La mmponmn moyenne de 20 coulées successives était
3,89 p. 100de C;; 2, lOOdeSx 0775p 100 de Manganése ;
0,032 p. 100 de Soulre 0465 p- 100 de Phosphore ; 0.00 p. 100 de

ome et 0,06 p. 100 de Nickel (le complément étant du fer
chimiquement pur). Chaque coulée renfermait 93 p. 100 de la
quantité de fer introduite sous forme de ribblons. L'usure des
électrodes a été d'environ 4 kg par tonne de fonte. On estime que la
consommation spécifique en régime de production industrielle sur
une grande échelle ne dépasserait pas 750 kWh:t. On dispose ainsi
d'un moyen vraiment économique pour produire de la fonte grise

de haute qualité.
Daprés The Iron Age, tome 125, pege 725.

Une machine & mirer, trier, peser
et timbrer les ceufs

La production des ceufs est aujourd’hui 'objet d'une véritable
industrie équipée d'appareils propres & mettre & profit I'énergio
sous différentes formes, savoir : sous forme de lumitre électrique
ordinaire, les poulaillers étant dotés de dispositifs d'éclairage qui
prolongent artificiellement la journée de travail des poules en hiver ;
sous forme de lumiére ultra-violette, invisible, émise par des lampes
électriques spéciales, qui accélire la croissance des poussins et les

préscrve du rachitisme ; sous forme de chaleur dAm les couveuses

de mille uuf: enfin, sous forme de travail méanlque dnnn cette
curieuse machine “Benhil” qui, actionnée par un petit moteur
électrique d'un tiers de cheval, sert & mirer, peser, classer suivant
leur poids et timbrer 140 ceufs & la minute, le tout automatiquement,
bien entendu, et avec la douceur obligatoire pour la manipulation

d'objets aussi fragiles.
D'aprés I'Electricité pour Tous.
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