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RADIATEURS ELECTRIQUES SPECIAUX

& accumulation réduite (réserve de chaleur
accumulée pour 4 & 5 heures de chauffage)

e LEMERCIER ERERES @ °

28, rue Fernand-Pelloutier, CLICHY (Seine) — Tél. : Péreire 32-30

POUR LE CHAUFFAGE ELECTRIQUE
LE PLUS ECONOMIQUE

LES POELES A SEMI-ACCUMULATION
Tous oppareils de cuisine et de chauffoge

LIS ARTHUR MARTIN

nouveaux modeéles brevetés

es et €S nouveaux
appareils pour leur économie et leur simplicité de fonctionnement.

Accumulation et restitution se font avec les coefficients de
rendement les plus élevés en raison de la construction parfaite des
appareils.

A tous moments, méme aprds la coupure du courant pendant
les heures dites ‘" de pointe ', la chaleur accumulée dans la masse
peut étre diffusée vers I'extérieur pendant au moins 3 heures.

ur la charge un commutateur robuste permet plusieurs allures;
la distribution de la chaleur est commandée par un bouton de manceuvre.

Belle présentation : Socle et couvercle en fonte émaillée céramigue
rouge brun, enveloppe en tole d'acier émaillée imitation bois de chéne
foncé.

Modéle K 2 puissance 1500 watts.
- K3  — 2250 watts.

Voyez aussi nos radiateurs & corps de chauffe interchangeables
RADIATEURS LUMINEUX
3.3, J.11, .12 et a 3.000 watts,
Hifo d RADIATEUR A REFLECTEUR J. u de 500 & 1.000 watts,
RADIATEURS OBSCURS H.1 et H.2 de1.000 & 3.000 watts.
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Une application
du chauffage discontinu

Nous avons plusi fois mis en évid les quc présente I’électricité pour assurer,

dans les locaux, un chauffage d’appoint : chauffage de demi-saison, plé de chauffage par
des pitces lles Iinstallati rincipale ne s’étend pas.
P P P P

grands froids,

La souplesse des radiateurs électriques permet alors de créer presque instantanément, et ot

¢ on le désire, une atmosphére confortable, et, par Iutilisation judicieuse d’un appareil de puissance
suffisante, d’assurer rapidement dans les locaux la température désirée.

Dans ce domaine du chauffage intermittent, I'électricité seule permet de parer, en peu de

& 11

d’une i

temps, aux moindres frais, 2 I'i
Mais il est aussi des cas ou I'emploi de I'électricité est encore tout indiqué : cest lorsque
Poccupation des locaux est limitée a certaines heures et ol point n’est besoin d’assurer un chauffage

continu.

Le cas des bureaux en est un exemple typique. L’occupation des locaux iaux a lieu
généralement pendant les heures de la journée seulement : il suffit donc de prévoir des appareils
susceptibles d’assurer,  ces seules heures, le chauffage nécessaire. C'est aussi le cas des magasins.

Nous avons, parmi d’autres, remarqué une installation type qui correspond tout i fait i ce

genre d’application. II s’agit d’un local commercial parisien utilisé comme bureau ct comprenant

une entrée et 4 pi
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L’horaire maximum d’occupation des locaux est le suivant: de 8 h a 12 h 30 et de 14 h

19 h 30; chauffage le samedi de la moitié des bureaux; pas de chauffage le dimanche ni les

jours de fétes.

Pour assurer le chauffage dans de telles conditions, on a i

allé des radiateurs a semi-accu-

mulation. On sait que ces appareils ont la propriété d’emmagasiner la chaleur lorsqu’ils sont

alimentés en énergie électrique (période de charge). Une
fois le courant coupé ils dégagent pendant plusieurs
heures la chaleur ainsi accumulée.

1l y a quelques années, les radiateurs i semi-
accumulation étaient construits pour une accumulation,
c’est-a-dire une durée de décharge, de deux a trois heures.
Actuellement, certains modéles permettent une accumu-
lation de quatre et cing heures, sans présenter le poids,
I’encombrement et le prix des poéles 4 accumulation

dont la période de décharge est parfois poussée au dela

de huit heures.

Dans ces conditions, si 'on remarque qu’avec le
tarif de nuit en vigueur 2 Paris, utilisé pour cette instal-
lation, le courant est vendu a prix réduit aux heures
creuses, c'est-a-dire, la nuit entre 18 h et 7 h, et dans la
journée entre 11 h et 14 h, on voit que les périodes com-
prises entre ces heures creuses ont lieu aux heures
d’occupation des bureaux mais ne dépassent jamais quatre

heures consécutives.

Ainsi, le radiateur a semi-accumulation permet

de bé au des av. s offerts 2 la

clientéle par ce taril

La charge a lieu pendant les heures creuses et le
chauffage est assuré par décharge des appareils pendant
les heures d’occupation.

Comme suite aux calculs de déperdition de chaleur, on a prévu pour un volume de 445 m*
une puissance totale installée de 19 kW (soit 42 watts par m?) et répartie en 9 appareils.

Photo Geo Blanc

Fig. I. — Le vestibule.

une durée suffisante de mise sous tension pour permettre d’assurer en tout temps dans les

bureaux la température de 19°C demandée. Il était, d’autre part, indispensable pour assurer le

maximum d’économie, de réduire la durée de charge au minimum, compte tenu des conditions

extérieures.

Pour répondre a ce double but, on a installé, une commande enti¢rement automatique,

comprenant essentiellement un thermostat extérieur 4 5 contacts, ¢t un interrupteur horaire

coupure hebdomadaire,

|

Restait la question de la commande de ces radiateurs. Il importait en effet de prévoir i
7
|
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Les heures de mise sous tension et de coupure des radi sont ainsi VIRTUAL MUSEUM

fois par les exigences de la température extérieure et par la nécessité de n’utiliser 'énergie (
trique qu'aux heures creuses.
En moyenne, les radiateurs sont mis sous tension de 2 2 7 h, de 11 2 14 h et de
18 h a 18 h 30.
Voici les consommations pour deux années de fonctionnement :
hiver 1935-1936 (1) : 17 786 kWh, soit 42 Wh:m?®
hiver 1936-1937  : 14 920 33 Wh:ms.
Pour comparer la dépense correspondante avec celle que I'on aurait obtenue avec d’autres
modes de chauﬂ'nge, il faut, bien entendu, tenir comptc de tous les frais annexes : manutention du

des feux, etc. quin’i b pas avec I'électricité.

Cette installation, qui n’est pas unique, est particuliérement intéressante car elle illustre de

faits typiques les p que donne I'él grice 4 la judici i des il

P PP

et des systémes de tarification.

Ce confort, si paradoxal que cela paraisse, n’est pas cofiteux. I est nécessaire par ailleurs en
bien des cas (magasins en sous-sol, magasins de luxe, etc.) odl I'on ne peut ni ne veut introduire une
source de chauffage qui, par le fait de la disposition des locaux, soit malsaine, génante, ou simple-

ment désagréable.

Si, d’autre part, nous avons voulu citer cet exemple, c’est qu’il est 'aboutissement d’une étude
P g

sévére, d’un choix judicieux des appareils et de leurs accessoires, en un mot d’une mise au point

parfaite de I'installation.

Un probléme de chauffage est, en effet, une question délicate dont I'étude doit étre menée
a fond.

Fig. 2. — Un bureau.

E. WALLET,
Photo Geo Blanc Ingénieur adla C. P D. E.

Voir nos articles précédents :

La Place de TElectricité dans le Chauffage,
par R. LiouviLLe,
Novembre 1935.

Chauffage d'une Salle des Fétes de Village,
par M. CHAVAGNAT,
Septembre 1937.

() I faut noter que la consommation
enregistrée en 1935-1936 tient compte de la période
dlessais ct de mise au point de l'installation.
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Au dessus
Chavuffage localisé
por
radiateur lumineux.

A / |
: Au centre:

Au dessus :
Chauffage d'appoint
par radiateur direct

obscur.

P Kollar)

Chauffage total d'un
Salon par poéle
& accumulation.

orret, architecte.

||
Av dessous :
Chavuffage total par
radiateur

& semi-accumulation.

A droite :
Chauffage d'appoint
par radiateur direct
obscur.

QUELQUES CAS
DE CHAUFFAGE ELECTRIQUE



LE 31 SSALON:.DE. L' AUTOMOBII'# 2
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Depuis plusicurs années, le Salon de I'Automobile est cité en exemple pour son éclaj
remarquable. L’emploi des surfaces diffusantes sous les formes les plus variées constituait le prin=
cipe des installations réalisées. Cette année, M. GRANET, en utilisant les tubes luminescents a voulu
enter un genre tout différent.

tue un véritable tour de force. On peut, en effet, penser
une nef d’une trentaine de métres de fleche, des tubes
ation délicate et périlleuse dont on mesurera
s total des tubes installés et suspendus a
piano, est d’environ 11 tonnes.

tallation du Salon de 1937 con
spendre, dans des plans différent
et relativement fragiles, constitue une opé
encore mieux la difficulté lorsqu’on saura que le poids
P’armature métallique du Grand Palais au moyen de cordes

L’ensemble forme un vaste sujet décoratif de couleurs diverses, jaune pour le centre
sant par des teintes bleues, ro blanches, etc. Les différentes couleurs sont dos de
donner une impression de lumiére relativement blanche.

nt, I'alimentation se fait sous 6 coo volts

Les tubes utilisés sont a revétement fluore:
au moyen de 206 trans
mateu

fig. et 2. la grande nef.
L’éclairement horizontal Remarquez le curieux effet présenté par les tubes.
obtenu, mesuré au luxmétre
Macbeth, au centre de la nef,
a1 m du , est d’environ
clairement  aux
s & la méme hauteur
iron 65 lux. La pui
unitaire est d’environ

colorés se réfléchit sur les pein-
tures polies des carro:
donne des reflets chatoyants.
La longueur totale des tubes
installés est de 4226 métres,
prés de la moitié de la longueur
utilisée pour I'éclairage de la
partie inférieure de la Tour
Eiffel.

filets métalliqu
pratiquement invisi
Signalons d’ailleu
tube ne
service

qu’aucun
st trouvé mis hors
nt la fin du Salon.

La coloration de la lu-
miére est due, d’une part, 2
nature du remplissage des

ement fluorescent qui mo-
e les longueurs d’onde des
radiations ¢émi
le rendement des tubes.

Communication de la Société
our le
Perfectionnement de I’Eclairage.
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LA CUISSON DES PATES

blis:

sements Fleury & Michon, qui occupent une place importante dans I'industrie
conserves et salaisons, possédent en Vendée une usine dont le fonctionnement
fut assuré exclusivement par la vapeur jusqu'en 1935.

En dehors du probléme de la force motrice que le dével de ses installations modernes
Pobligeait A résoudre, se posait égal le probléme de Ia cuisson des aliments de conserve et
patés de charcuterie

Jadis ces patés en terrines et en boites fermées étaient cuits, en totalité ou partie, dans un four
en magonnerie de méme type que le four de boulanger.

Ce four, étant donné ses dimensions et par conséquent son poids, avait été situé dans un
endroit de I'usine se prétant assez mal aux manutentions diverses, du fait que la préparation des
patés était effectuée 2 un premier étage.

En outre, Ia mise en température était assez longue, car suivant les demandes, les fournées
ne se succédaient qu'a une cadence irréguliére.

Pour toutes ces msons et bien que le bois de chauffage soit, en Vendée, d’un prix de revient

v firent installer, dans le local servant i la préparation des
viandes, trois fours élecmques de dimensions importantes.

Parallélement, I'équipement de I'usine a été complété par un groupe électro-compresseur
de 120 ch pour chambres froides et un abattoir électrique moderne genre « Chicago ».
Les trois fours, ennércmcm mé(alllques, sont a doubles parois et 4 bourrage d’amiante. Ils

é pour leur f 4 plein régime, une puissance de 13,6 kW chacun, soit au total
40 kW en chiffres ronds. Le poids de chaque four est de 2 tonnes.

Ainsi que I'on peut s’en rendre compte sur notre photographie, chaque four comporte deux
chambres de cuisson fermées par portes  bascule avec fermeture 2 levier; chaque chambre posséde
deux éléments chauffants : l'un
placé sous lasole, autre au-dessus
Fig. I._— La batterie de trois fours. de la voute.

Enfoomsmant:desipdtss; Les chambres de cuisson
présentent les dimensions sui-
vantes : 25 cm de hauteur, 75 cm
de large et 110 cm de profondeur.
Elles sont munies d’un orifice
d’évacuation des buées obturé

par un papillon.

La température peut étre
portée, suivant les combinaisons,
entre 200 et 300°C. La surveil-
lance est rendue facile par les
pyrométres montés sur le tableau
d’appareillage que I'on apergoit
sur la droite des fours. Ce tableau
comporte, pour les différents ré-
glages, des commutateurs permet-
tant de faire varier le nombre
d’éléments chauffants en service.

Des lampes témoins (une
par résistance) permettent de con-
troler le parfait fonctionnement
du four.




ULTIMHEAT

DANS L'ALIMENTATION "

La mise en température normale pour I'enfournement des patés a cuire ou a dorer demande
1 h 30, avec toutes les résistances en circuit.

Les patés qui doivent étre livrés en boites fermées ne passent dans ces fours que pour étre
dorés a la température de 200°C. Ils n’y restent que 30 minutes environ, pour étre ensuite cuits
a P'autoclave. Chaque fournée représente 30 kg par chambre de cuisson, soit 6o patés environ. En
une journée 5 oo pétés en boite peuvent ainsi étre dorés avec la plus parfaite régularité.

Les patés en terrine pur porc, dits « patés de charcuterie », sont cuits entiérement au four
électrique. Leur durée de cuisson varie de 2 h 4 4 h, suivant leur poids.

En un mot, une fois de plus se trouvent réunis dans un méme appareil fonctionnant a I'élec-
tricité, tout ce que les exigences actuelles peuvent appeler : prix d” llation réduit, b
minimum, mise en température rapide, facilité de marche et de surveillance et surtout propreté
sans égale.

E. BANCILLON,
Ingénieur a U'Energie Electrique de I'Ouest de la France.

Il. LA BISCUITERIE

La biscuiterie Lalleau, fondée 2 Gien en 1895, a utilisé pour ses fours, au cours de ses qua-
rante-deux années d’existence, les différents modes de chauffage que I'ingéniosité des hommes a
mis & sa disposition.

Ce fut d’abord et jusqu’en 1928 le classique four  bois et ses multiples ennuis : encom-
brement du combustible, malpropretés des braises et des cendres dont la manipulation s’accorde
vraiment mal avec les manipulations des farines et des biscuits; enfin, et surtout, trés grande ir
gularité de cuisson provenant des différentes essences des bois employés, de leur humidité plus ou
moins grande. Les coups de feu fréquents occasionnaient une perte trés sensible a la fabrication,
et augmentaient le prix de revient
de produits dont I'abondance sur
le marché et Pactivité de la cor
currence laissent une marge relat
vement restreinte pour I'établi
sement d'un prix de vente rému-
nérateur. Le four A coke constitua
une sensible amélioration, princi
palement pour la régularité de
cuisson. Un déchet de 10 9, était
néanmoins enregistré 4 la fabri-
cation. Ce four, a deux étages et a
sole fixe, bien conduit, permettait
un meilleur rendement en quantité
du fait de la possibilité de cuire
ensemble, sur chacun des étages,
deux produits exigeant deux tem-
pératures différentes. Mais, pour
maintenir la température du four,
un chauffage continu de jour et
de nuit s'imposait; une partie du
combustible se trouvait donc uti-
lisée pour compenser seulement
les calories perdues par la cor
ductibilité des matériaux const
tutifs du four (magonnerie).

Fig. 2. — Le four électrique.
A droite, la table de défournement; au-d le poste de tr
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VIRTUAL MUSEUM?: tle de prendre que ses ibl our quelque cause que ce soit, avaient de
heuses répercussions sur la qualité et la présentation des prodults ﬁms.
A la suite des événements sociaux de 1936, le besoin imp la pi
4 son niveau antérieur, malgré la diminution des heures de travail, fit abouur le projet, "a Pétude,
depuis deux ans, d’installation d’un four électrique du type « tunnel ».

fai

Cet appareil, mis en service en janvier 1937, se compose essentiellement d’un caisson métal-
lique de 7 m 50 de longueur et de 1 m 8o de largeur, & doubles parois isolées thermiquement de

telle facon que, pour 250°C a l‘m:encur du four, la P de la paroi dépasse a
peine de quclqucs degrc« celle dc TPar et au-ds du conduit central (tunnel),
sont disp au chauff Six a mise en ou

hors circuit dce rcsnslanccs ainsi que toutes combinaisons destinées A faire varier la température qui
est différente suivant les produits a cuire : madeleines, 250°C; biscuits cuiller, 180°C; cakes, 200°C,
etc. Deux thermométres 4 cadran permettent la surveillance de la température aux endroits essen-
tiels du four.

Une chaine, & vitesse variable, mue par un moteur électrique, entraine dans l'axe du
tunnel des plateaux métalliques, sur lesquels sont disposés les produits a traiter. Un indicateur-de
vitesse donne le temps de passage des plateaux a I'intérieur du four : 14 minutes pour les madeleines,
15 minutes pour les biscuits cuiller, 24 minutes pour les cakes.

Le four, ainsi réalisé, posséde une trés grande souplesse de marche et permet de passer d’un
genre de cuisson 2 un autre, sans arrét appréciable et sans pertes de temps ni de calories.

La cuisson ne dépend: lus d’un chauffeur, est trés réguliére, et la pr ion des pro-
duits sortant du four est parfmte. de ce fait les pertes a la fab ion sont i inexi
Enfin, les produits finis ont acquis un « moelleux » bien connu des dégustateurs, et qui est I'apanage
du seul four électrique.

La puissance maximum du four est de 30 kWh sous 220 volts. Sa mise en lcmgeraturei 250°C
demande 40 minutes. Son alimentation est réalisée par un transformateur de 30 kVA, dont le pri-
maire est branché sur le réseau souterrain 5 500 volts de la ville.

Le tableau du four a coke et du four électrique, a été
établi d’aprés les données suivantes déterminées au mois de mai 1937 :

FOUR A COKE FOUR ELECTRIQUE
| Produits . | Produc- Prix Produc- Prix Augmen- | Diminu-
1 manufacturés | tion | decuisson| tion kWh | decuisson | tation tion
il horaire au kg horaire au kg de la du prix
‘ kg fr kg fr production| de cuisson
I
| Cakes .. 50 0,173 90 24 0,093 80 % 535%
Madeleines 33 0,263 57 23 0,141 725 % 46,5 %
Plumcakes 40 0,217 56 24 0,15 40 % 31 %
Biscuits 20 0,434 35 22 0,22 75 % 49 %
| Madeleinettes.| 25 0.347 60 28 0,163 140 % 53 %
Marquisettes.. 13 0,66 52 23,5 0,156 400 % 76 %
Ces trés inté résultats ne devraient pas quer d’ les bi a faire
un large usage du four ¢l L i du rend et les ¢ ies réalisées, per-
mettent, pour une fabrication “de moyenne importance, un amortissement relativement rapide du
four.
i R. FOREST,

{ Ingénieur, Chef dExploitation
a I'Energie Industrielle, Zone de Gien.



Fig.

I. — LU'éclairage diurne est évidemment l'idéal

Bien que la vie & la campagne soit mieux réglée sur le soleil que la vie des villes, les journées
d’hiver n’en restent pas moins courtes et les travaux que I'on doit effectuer a la lumiére artificielle
sont nombreux.

Les soirées amille dans une salle mal éclairée par une lampe & lernk ou élec-
trique insuffisante ou mal ¢ ||~pn~ sont longues ct ennuyeuses. Ne sont-elles pas I'origine quel-
quefois de la désertion de ’'homme ve; peut-étre mieux éclairé ?

le café

La diversité des loca
manifeste et les problémes d’

conditions générales que doit réaliser un bon éclairage sont les suivantes

X est grande & la campa
clairage y sont trés

ne, toute Pactivité d’une agglomération sy
variés.

De toute fagon le
absence totale d’éblouissement;

diffusion suffisante de la lumiére pour éviter les ombres dures ou les contrastes nuisibles
¢clairement convenable sur tous les plans utiles;

dispositif simple, sir, d’un entretien facile.

L’éclairement moyen ne caractérise pas enti¢rement une installation, il permet
une évaluation pratique trés utile,

culement

D'une fagon générale, on peut
admettre en premiére approximation
que Déclairement doit étre compris
entre 15 et 30 lux pour les gros tra-
vaux, entre 40 et 60 lux pour les
travaux d'une exécution plus minu-
tieuse et entre 60 et go lux pour les
travaux fins. 1l ne faut pas considérer
uniquement 1'éclairement sur le n
horizontal car la surface intéressant le
travail peut, bien entendu, étre placée
dans n'importe quelle position.

Fig. 2. — Quelques appareils de ce
genre placés & l'entrée des batiments
importants : écuries, gronges, laiterie,
etc, permettent de rendre économique
le probléme de l'éclairage de la cour.

ULTIMHEAT
VIRTUAL

MUSEUM

pour une cour de ferme, mais le soleil “a tourné,
les ombres s'allongent, le jour baisse ... ]




Fig. 3. — Eclairage général d'une grange, doublé d'une
installation d'éclairage localisé pour la batteuse.

les réflecte if

Les
(rami sont utilisés dans le
Les appareils extensifs, dont I'emploi peut souvent
taines conditions, car ils donnent des ombres tr
effets d’¢blouissement.

L

les réflecteurs intens

réflecteur en tole émaillée a répartition intensive

Is d’éclairage doi-
s d’une répartition
lumineuse approprié¢e a I'utilisation,
d’'un bon rendement, robustes et
d’entretien facile. Rappelons que les
fonctions d'un appareil d’éclairage
sont :

de modifier la répartition de
la lumi¢re produite par la lampe ;

de rendre utilisable la plus
grande partie possible du flux lumi-
neux émis ;

de réduire au minimum
I’éblouissement;

de diffuser la lumiére.

A Pexception des bureaux et
les d’habitation, la plupart
installations rurales utilisent
Péclairage direct. Les appareils em-
ployés sont presque uniquement des
réflecteurs.

Suivant la fagon dont ces
appareils répartissent la lumiére on
s et les réflecteurs concentrants.

ppareils du type intensif sont les plus couramment employés. Les appareils concen-
cas de grands bitiments, par exemple, ol ils doivent étre placés trés haut.
re avantageu

allongé

doivent étre util sous cer-
s et risquent de produire des

st trés utilisé pour I'éclairag,

Lorsqu’on I’équipe avec une lampe demi-dépolie (coté opposé au culot) on réduit notablement

I’éblouis:

ement direct et les ombres sont plus douces. C

Fig. 4. —

Eclairage d'une écurie : les appareils sont placés
svivant I'axe de I'allée de circulation.

s appareils groupent, d’autre part, presque

toutes les qualités que I'on doit
uiur d’un bon matériel, tant
au point de vue de la robustesse
qu'a celui de Déclairage.

L’ exploitation agricole
est une organisation indv
trielle particuli¢re ou I'éclairage
électrique joue un réle im-
portant dans I'économie et la
sécurité.

Au point de vue économi-
rage permet d’effec-
tuer certains travaux aprés la
tombée du_jour et d’augmen-
ter le rendement de la main-
d’ceuvre.

En ce qui concerne la
séeurité, un bon éclairage dé-
termine une réduction notable
dans le nombre et la gravité
des accidents.

De plus, une installation
électrique  d’éclairage conve-
nablement exécutée présente
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infiniment moins de danger
d’incendie que tous les autres
modes d’éclairag

La cour de la ferme
peut étre éclairée en totalité
au moyen de lantern
dues a des cables fix 3
murs opposés ou d’ nppnrul:
portés par un ou plusieurs
grands pylones. Plus simple-
ment, pour les cours de dimen-
sions moyennes, des réflecteurs
dyssymétriques placés au.dessus
des portes d’entrée de la grange,
de étable, etc., peuvent donner
un bon éclairage des abords et
de la cour (fig. 2).

Le matériel que 1’on
utilise est du type étanche. :
5 R R < Fig. 5. — Eclairage d'une bergerie.
Les lanternes d'éclairage public Les appareils sont placés au-dessus du pare & moutons.
sont tout & fait appropriées,
toutefois le simple réflecteur s
en tole émaillée avec monture étanche peut convenir dans un grand nombre d’installations.

La grange, si elle ne sert que d’entrepot aux produits r , n'a pas besoin d’un éclairage
trés intense; quelques réflecteurs en tole émaillé haut suffisent pour obtenir I'éclairage de
circulation nécessaire. Le plus souvent, on exécute dans la grange des travaux particuliers, I'éclai-
rage doit donc étre plus i i . On placera donc dans ce cas des réflecteurs en
tole émaillée plus puissants ou des réflecteurs
d’angle fixés aux parois. Ces appareils donnent
un trés bon éclairage vertical trés utile pour Fig. 6. — Eclairage d'un atelier d'entretien
l'u\éculion de nombreux travaux agricoles. au moyen de réflecteurs en téle émaillée.

Lorsqu’une machine, telle une batteuse, est

installée dans la [.r:m[,c il importe de réalis
un cclalrﬂgc a chacun des endroits
ou s'effectue le mn'ai], cet éclairage local
c’t:mt toujours doublé de Iéclairage général
de la salle; une telle installation est illustrée
figure 3.

w
-3

B

L’écurie ne demande pas un ¢clairage
pdr(lcu]ler, il importe surtout d’éclairer I'entré
et I'allée centrale de circulation (fig. 4). On évite
insi considérablement le: idents et 1’on
facilite beaucoup la tiche des personnes qui
s’occupent des animaux.

La bergeric ne demande qu'un fa
éclairage général, il est réalisé souvent au-dess
des parcs 2 moutons (fig. 5).

La lumiére est absolument indispensable
dans Iétable aux heures de nettoyage et surtout
aux heures de traite. Le lait é
il est né re de prendre certaines p
tions au moment de la traite et du trans
ment du liquide. La traite électrique d’ailleurs
offre 4 ce sujet le maximum de sécurité.

Ces précautions, donc, ne peuvent étre
réellement bien prises que si I'éclairage est suffi-
sant et bien dirigé. Les animaux peuvent se
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faire ombre, les uns les autr

n évite cet inconvénient en
multipliant le nombre des foyers
ou en entretenant les parois du
local dans un parfait état de
propreté; en effet, les murs
blancs diffusent la lumiére
qu'ils regoivent et adoucissent
les ombres.

Lorsque la vacherie com-
prend une allée centrale desser-
vant deux rangées d’animaux,
des appareils symétriques placés
dans I’axe de I’allée donnent un
bon éclairage localisé dans la
région ou s’effectue le plus de
manipulations (fig. 7). Dans
les installations de moindre im-
portance ne comportant qu'une

Fig. 7. — Eclairage d'une vacherie. seule rangée de bétes on em-
Les réflecteurs sont placés suivant I'axe de I'cllée de circulation. ploiera des appareils dyssymé-
triques placés derriére les stalles.

Dans I'un et l'autre cas, les appareils en tole émaillée de bonne qualité donnent un
bon résultat.

La laiterie devant également étre tenue dans un parfait état de proprué un éclairage bien
réparti et suffi intense est . Les appareils seront choisis de forme ne cnmpnrtant
aucun décrochement. Ceux-ci arrétent toujours la poussi¢re et rendent I'entretien tré cile. Les

ou réflecto-diff sont les appareils les plus ables pour | de ces

locaux.

Les locaux d’habitation doivent étre traités d’une fmm fort simple. Le diffuseur clos en
verre opalin trouve sa place dans toutes les piéces. Princip dans la salle La forme
de I'appareil modifie peu la répartition du flux lumineux et par conséquent peut étre choisie suivant
le gotit de chacun.

Comme partout ailleurs I'installation doit étre des plus soign appareils uti-
lisant une jonction souple, tels que les lampes portatives, présentent fuqucmmcnt des défauts
d’isolement dus au fait que les fi nt tordus et pliés et peuvent étre la source de courts-circui
ou contacts nuisibles.

Outre Pemploi de plus en plus général
des ferm s que la lumiére
ficiel active la croiss des fleurs, d
et avance la maturité.

Dans les poulaillers, la lumiére artificielle plé
Journées de travail pour les poules pondeuses et stimule ainsi la production des ceufs pendant les
mois d’hiver. Or, c’es ment pendant cette période de I'année que les ceufs se vendent le
plus cher. Ainsi, I'éclairage électrique, tout en permettant une meilleure utilisation de la main-
d’@uvre et du matériel, en agissant favorablement sur la production, améliore les conditions d’exis-
tence 2 la ferme et cela dans des conditions économiques.

de lampes électriques pour I'éclairage des batiments
la culture et dans I'élevage. L’éclairage arti-
fruits et des légumes. Il augmente donc la production totale

a celle du jour, augmente la durée des

. TREQUIGNEAUX,
Ingénieur a In Société pour le Perfectionnement
de PEclairage.
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Linstallation de chauffage
et conditionnement d'air de la mairie de Saint-Pancras (Londres)

On vient d'achever, & Ia mairie du qmﬂier de Ssint-Pancras, &
Londres, une installation de chauffage par pannesux muraux &
e o I st partala s oo
nement d'air. Toute 'eau chaude nécessaire est produite par deux

pulvérisée; il cst réchaufié dabord par des canalisations d'esu
chande situées dan o chambee de avage, ps amend o e
rature désirée par circulation uffeurs & tubes d'eau.
1l co sute Chasod i oo divcescs camalietions par e ves

chaudiéres & électrodes de 500 kW, alimentant un réservoir de
82 m® ot I'cau peut rester chaude pendant 22 heures grice & un
calorifugeage de lidge et d'-mnnle de 127 cm d'épaisseur. On
unluz T'énergic le ylus possible pendant les heures creuses. Des
com thermostatique raménent la
kmpénlur! de ]elu de circulation & 32°C; pour éviter que les
décorations murales ne soient détériorées par une élévation acci-
dentelle de la température, unc vanne isole les canalisations du
réservoir dés que la température de I'eau atteint 60°C 3 la sortic
de celui-ci. De plus, des téléthermométres permettent de contrdler
la température en 28 painu répartis dam tout le bilimcnl
Liinstallation de auto-
matique; elle n'intéresse que la salle du Conml la ulle de véumom
et les salles qui ont é&é louées et aménagées par la "Elec-
tricité dans une partie du rez-de-chaussée pour les. démomlrmom
d'autres appareils électriques. L'air est lavé a I'eay

Slkioess T 90113 <l oo lrvale de véanioa; T ootve/da 25 ch
pour le reste de linstallation.

La cuisine de démonstration comprend deux nnumlm de
14 kW, un four de 12 kW, deux marmites & cuire les légumes de
. un réchaud de 9 k\V deux cocottes de 6 kW, un bain-marie
de 6 kW et un g . Les autres salles de démonstrations
ne sont pas. lermmées, en |eul cas, elles seront munies de 300 prises
de courant.

En plus de I'éclairage normal, un éclairage de scéne est préva
pmn Ia salle de réunions; des accumulateurs fournissent I'éclairage

de secours. A\-« nseurs, la charge totale atteint environ
2000 kW. L'énes V. est fournie & 5200 V
par le St. Puncm Eleclncily Department.

D'aprés The Electrical Review de juin 1937.

LElectricité &

La participation aux foires-expositions
locales constitue, & coté des moyens habi-
tuellement mis en @uvre, un procédé de
propagande complémentaire dont le ren-

ment, pour n'étre pas immédiat, n'en
est pas moins intéressant.

L'Energie Industriclle a fait édifier, &
T'occasion de la Foire de Montargis, un
stand dont notre photographie ~ci-contre
montre la disposition (énénle n but
essentiel était la présentation des appareils.
électriques qui trouvent leur place dans la
cuisine lerne.

Le stand était divisé en deux parties,
dont l'une spécialement réservée & la pré-
sentation des différents modeles de i
res électriques du type le plus simple l
2 plaques et | four, celle & 3 plaques et
1 four, jusqu'a la grande cuisiniére mixte :
électricité et charbon. On remarquait, en
outre, divers modéles de réchauds fours et
de petits réchauds & 1 ou 2 plaques destinés

des bourses plus modestes.

ISINE ELECTRIQUE

la Foire de Montargis

ENEREIF INE "’TFIELLE
CUISINE D'AVENIR
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noubeau radisteur soufflant. Pour le chauffage continu, par contre,
mous trouvons le potle A accumulation fonctionnant automatique-
ment sur courant de nuit et réglable par thermostat.

L'autre partie du stand représentait, d'une part, une salle de
bains, montrant I'application du chauffe-eau & accumulation, fonc-
tionnant également automatiquement sur le courant de nuit. un
petit chauffe-eau dit « rapide » pour I'évier ou le cabinet de toilette
et enfin un réchauffeur de bouteille de chauffage central permettant
4 I'abonné d'avoir de I'eau chaude en permanence en ét, sans allu-
mer udidre, appareil fonctionnant comme le chauffe-cau &
accumulation.

D'autre pm. une cuisine moderne pourvue de sa cuisiniére élec-
trique, de son four de pitisserie et de son armoire frigorifique, dans
laquelle M® Guillaume, le chef bien connu, s exeuté chaque jour,
pour a plus grande joie des nombreux visiteurs vivement intéressés,
un menu différent et de nombreuses pitisseries qui furent fort
appréciées de ceux-ci.

Cette manifestation aura certainement une influence trés grande

sur le développement de la cuisine électrique dans notre région.

ailleurs, les résultats acquis sont garants de ceux & venir, clest
ainsi que depuis quatre ans I'Energie Industrielle compte déja plus
de 800 cuisiniéres vendues dans son réseau de Montargis, et ceci
grice & de nombreuses démonstrations effectuées chaque année au
début de la saison dans les communes environnantes; démonstra-
tions effectuées dans une grande salle aprés invitations et qui con-
sistent en une conférence, & la préparation d'un menu et agrémen-
tées d'une tombola gratuite, comprenant les mets composant le
menu et divers appareils électro-domestiques.

La Foire-Exposition de Montargis, de méme que I'intense pro-
pagande effectuée par I'Energic Industrielle aura bien servi la cause
de T'électricité, clle aura démontré une fois de plus que, lorsque
les tarifs sont convenables, c'est-a-dire lorsque les abonnés ont
réellement I'électricité A leur dit suffit qu'ils apprennent
3 la connaitre pour qu'aussitét aprés ils lui demandent de les servir.

L. SCHRANTZ,

Chef du Service Commercial G I'Energic Industrielle,
Réscau de Montargis.

Le développement de la cuisine électrique
commerciale en Suisse

La statistique ci-aprés concerne les seules cuisines commerciales
suisses satisfaisant & la double condition de : 1° étre exclusivement

5 & Idlectricité; 2° posséder au moins une marmite ou une
cuisinicre dont la puissance dépasse 10 kW. Sous cette réserve, les
puissances indiquées dans le tableau sont les sommes des puis-
sances nominales de tous les apparcils de chauffage électrique, tant
principsux. qu'ausilisires, en service dans les cuisines commer-

suisses.

Total, fin 1936, des installations suisses de cuisine commerciale.

| Puisance
Installations Nombre | connectée
W) |
Houl; et restaurants. 710 220833
jssements publics 128682
prl o iianzd 141 73807
Autres exploitations .. 143 54865
Total... | | ass

Llaccroissement en 1936 a é&é de 103 installations (3 268 kW),
contre 123 installations (4458 kW) en 1935. On peut donc dire
que la cuisine commerciale se développe lé(uhllemem en Suisse.

D'sprés A. Harry, Bulletin de I'A. S. E. du 11 juin 1937,
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Pour le chauffage d'appoint, plusicurs modéles de radiateurs r
ént présentés : soit obscur, soit & feu visible, de méme que le a4 que en

Nul n'ignore avec quelle facilité I'électricité s'adapte aux besoins
énergétiques les plus divers, notamment dans de nombreux cas ot
d'autres sources d'énergie seraient incommodes, insalubres ou
onéreuses. De nouvelles preuves en sont apportée: e jour,
surtout dans cette branche relativement récente, mais déja extré-
mement développée et promise & un avenir imprévisible, qu'est
le chauffage électrique. Voici quelques exemples typiques, qui
nous viennent d'Allemagne, de I'extréme variété des débouchés
offerts au chauffage par I'électricité.

1° Le fumage électrique des viandes.

Un fumoir & viandes consiste, comme on le sait, en une sorte
de cheminée, métallique ou en magonnerie, & Iintérieur de laguelle
on suspend jambons, saucisses, lard et saucissons; un feu lent de

is vert, entretenu & la base de la cheminée, produit un dégage-
ment de fumée qui enrobe et péndtre peu 3 peu les viandes suspen-
dues au-dessus (souvent méme, dans certail
cheminées de campagne elles-mémes qui font, bien primitivement
il est vrai, office de fumoirs).

La réalisation d'un fumage correct avee ce procédé se heurte &
de multiples difficultés. Il est d'abord nécessaire, en effet, que les

s a fumer soicnt préalablement soumises a I'action d'un cou-
rant d'air chaud, destiné & les dessécher superficiellement avant
I'exécution du fumage proprement dit; cette dessiccation, par ail-
leurs, doit &tre effectuée & une température bien déterminée,
variable entre 35 et 70°C par exemple pour les différentes sorts de
saucisses fumées confectionnées en Allemagne. lieu,
Tintensité et la durée du fumage proprement i que Sy
pérature & laquelle on I'effectue, sont également bien daemm&x
pour chaque variété de produits; certains demandent & &tre fumés
entre 50 et 75°C pendant un temps relativement court, tandis que
dautres ont besoin d'un temps plus long & une température plus
madérée (35 3 50°). 11 est évxdem par eoméquen! qu'on arrive

"on produit
le dégagement de fumée par 1. (ombumon o I et i git;
par exemple le bois vert, lequel, par son essence méme, st plutét
dupocé & s'éeindre qu'a briler.

Liidée qu'on a cue en Allemagne pour parer & cette difficulté a
été de réaliser le chauffage nécessaire & I' sion d'air chaud et de
fumée sans recourir @ la combestion de I'agent fumigéne lui-méme. 1|
suffit, en effet, d'entasser le bois vert autour de corps artificielle-
ment portés  une haute température pour arrver au méme résultat
que par une combustion directe, L'électricité seule permettait de
résoudre commodément le probléme, sans donner licu, par sur-
croit, & un dégagement indésirable de produits gazeux ou de fumées
nocives.

Le prototype des fumoirs électriques mis en service en Allemagne
est constitué par une armoire en tole d'environ | m* de capacité
pourvue de consoles supportant des barres a crochets. L'ar-
moire, surélevée, posséde une porte frontale de chargement a
double battant, et est ouverte & la base. Elle surmonte une sorte

ni d'une porte frontale, dans lequel sont Axen-

es, de 500 W, de 1 m de longueur, plus

image, de 500 W également; cette derniére,

o e R par un transformateur.

entasse la matidre fumigine autour des résistances de chauffe

une fois qu'est révolue la période préalable de dessiccation super-

ficielle, Une couche calorifuge de litge, de 40 mm d'épaisseur, est
Iogée ‘dans 1a double paroi du fumoir.

s consommations d'électricité sont, pour ks mmues de
lordrede044.062 kWh par kg de chair fumée en ce qui con-
cerne le premier chargement (départ & lmd) etde 029 kWI\.h
042 kWhkg pour les chargements suivants. La perte de poids
subie pendant le fumage est de lordre de 123 18%. mezok.
de c}:lr peuvent étre fumés & chaque opération dans I'appareil
consi

2 Le séchage dlectrique des céréals,du bois, des moules
HiATone

R A pour le séchage dectrique
du blé et du seigle; cette opération a pour but d'sccroitre la durée
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de conservation de ces céréales et, notamment, de les rendre moins
prédisposées & I'attaque des moisissures et des insectes. Liinstalla-

tion absorbe 18 kW et consomme 1 & 1,5 kWh par quintal de
céréales 3

Deux installations analogucs fonctionnent 3 Wiirzburg et &
Ludwigsburg en Baviére pour le séchage accéléré des bois d'¢bé-
nisterie. Dans I'un des xppamh la chaleur est transmise par l'in-
termédiaire d'un courant d'air chaud, et, dans l'autre, le chauffage
est assuré par rayonnement.

Les fonderies de fer de Wuppertal-Elberfeld effectuent électri-
quement le séchage d'un millier de moules. ééments chauf-
fants sont noyés dans des plaques spéciales isolées, dont on recouvre
le fond et les parois des moules. La puissance connectée pour un
moule de 40 sur 50 cm est de I'ordre de 450 W. Pour le séchage jour-
nalier de 150 & 180 moules, la consommation moyenne ressort aux
environs de 5 kWh par moule.

3° L'humidification électrique des feuilles de tabac.

La manufacture de cigares de Wescrtal posside une installation
aussi simple quiingénicuse pour Ihumidification des feuilles de
- des cables chauffants électriques, du type aujourdhui nor-
malisé pour le chauffage des couches dans les serres et sous les chs-
sis, sont répartis sur le sol de I'entrepit et recouverts d'une couche
de sable. Aprés avoir humecté abondamment le sable, on fait passer
Je courant dans es cibles chaufats. Ctie instllation, qui foe-
tionne exclusivement sur courant de nuit, absorbe 6 K

D'aprés C. Koschwitz et H. Masukowitz, Elektrizitatswirtschaft
es 15 juillet et 5 aodt 1937.

du g
Centre social de Bucks, @ Slough
(Angleterre)
On vient d'inaugurer & Slough (Angleterre), un centre social
destiné & offrir des licux de récréation aux adultes tout en présen-
tant des possibilités éducatives pour la jeunesse.

Le chauffage électrique, contrdlé par 142 thermostats, est assuré
dans tous les bitiments par I'intermédiaire de tubes chauffants &
moyenne température et de radiateurs. Ces derniers sont suspendus
au plafond ou placés contre les murs & l'instar de lustres ou d'ap-

liques.

Les tubes chauffants sont en acier et contiennent des éléments
chnuﬂmu su_nickel-chrome supportant une charge normale de
196 W:m (169 Cal:h:m); ils ont une longueur totale de 2642 m,
ce qui xepraeme une pum.m |mhll6e de 4833 kW. Leur répar-
tition est évidemment com: limensions des piéces.
On en a notamment maullé 17 m (B kW) pour chacun des étages
des bitiments du corps central; ces tubes sont divisés en 48 lon-
gueurs de 3 m environ, et leur réglage est assuré par 12 thermostats.

Les 132 radiateurs représentent une puissance installée de
165 kW: ils sont tpéclnkﬂ\enl appropriés au chauffage des pidces
trés ventilées ou présentant de larges baies vitrées. Leur tempé-
rature superficielle de fomwmwmen\ est de l'ordre de 204°C.

ATinstallation de chauffage sont adjoints 12 chauffe-cau, de d.(-
férentes dimensions, dont la capacité totale est voisine de 7 1
leur charge est de 69,5 kW et ils fournissent I'eau & 76°C.

Deux cuisines complétent I'établissement; la plus grande, des-
tinée & alimenter une cantine, comprend notamment un chauffe-
cau de 82 I, un cooker, une armoire frigorifique & deux compar-
timents et deux mélangeurs de boissons; la plus petite est réservée
4 I'enseignement ménager et comporte un chauffe-eau de 60 I, un
cooker, une bouilloire et une armoire frigorifique & un seul com-
partiment.

D'sprés The Electrical Revicao du 3 septembre 1937.

il
BIBLIOGRAPHIE
Publications de I'U. S.E.

L'Union des Syndicats de I'Electricité vient d'éditer les publi-

cationssuivantes :
PusLication N° 50. — Régles d'établissement des transformateurs
de sécurité. L'exemplaire : 6 francs.
Pusuicatiox N° 57. — Normalisation des lmm mmlu de
Tapparcillage & haute tension. L'exemplaire : 1 franc.
Aooiri 1 004. — Additif a la Liste Je- appareils (Appamllqe)
auxquels la Marwz de Qualité U. S. E. est accordée.
Cet additif, mis & jour le 1% )mllcl 1937, compléte la Publi-
cation 1004 (Edition janvier 1937).
Avopimie 1 005. — Additif & la Liste des appareils domestiques aux-
quels la Marque de Qualité USE-APEL est accordée.
Cet additif, mis & jour le 1<% juillet 1937, compléte la Publi-
cation 1 005 (Edition janvier 1937).
Ces publications sont mises en distribution au Siége social,
54, avenue Marceau, Paris (8%).

de
par le Comité Supérieur de Normalisation

Au cours de la réunion du 2 juillet 1937, le Comité Supérieur
de Normalisation (C. S. Nor.) a homologué les publications sui-
vantes :

21. — Normalisation des tensions inférieures & 100 volts.

27. — Spécifications pour la fourniture des vernis isolants geas
et/ des vernis isolants & base de résines synthétiques.

38. — Regles d'établissement du matéricl de pose des canalisa-
tions employé dans les instalations de premitre catégorie. Fasci-

cule 11 : Moulures en bois.
6%, — Méthodes d'essais sur les isolants moulés.
4. — Rigles de séurité des apparlls rdiopboniques ct ampli

Regl
ficateurs reliés & un réseau de distribution d'énergic

51. — Spécifications pour la fourniture des unom isolants
ur comprise entre 0,1 et | mm et de qualité analogue & la
qualité dite « presspahn ».

b 52. — Spécifications pour la fourniture des toiles vernies iso-
lantes.

53. — Spécifications pour la fourniture des planches de mica
reconstitué, a l'exclusion de celles destinées & supporter des élé-
ments ants.

56. — Normalisation des culots de lampes et douilles d'usage
courant.

306. — Additif aux régles d'établissement des conducteurs isolés
au_caoutchouc.

307. — Mesures de protection contre la mise sous tension acci-
dentelle des masses métalliques accessibles des installations de
premitre catégorie.

— Symboles ﬂlphlqma utilisés sur les plans des installa-
tions. élennque; intérieures.

En conséquence, ces pnb ications seront désormais ldxtéu mu:
les désignations respectives : C-21, C-27, C-38 fascicule 1!

C-49, C51, C-52, C-53, C-56, C-307, C-309 et porteront h men-
tion « édition 1937 1, la lettre « C » placée avant le numéro signifiant

que la publication correspondante est homologuée par le Comité
Supémur de Normalisation.

Toutefois, en ce qui concerne I'sdditif 306, ceue publication sera
incorporée dans la Publication C-30 « Régles d'établissement des
conducteurs isolés au caoutchouc » qui est dulmée 3 modifier
lctll:-ci. Ilqa};muvll: &ition de la Publication C-30 portera le mil-

me « 1937 =,

* A l'occasion de son homologation par le Comité Supéricur de

lﬁ\lumlluhw\ Ia Publication 46 a recu un certain nombre de modi-
cati

L ON

it

ULTIMHEAT ®
VIRTUAL MUSEUM




|

N

ULTIMHEAT®

VIRTUAL MUSEUMY

J

iéte effectuée
2 de sociétés allemandes qui fournissent la presque totalité
) de I'énergic électrique demandée en Allemagne aux réseaux

des app él q et
en service en Allemagne au 31 Décembre 1936
Lis statistiques qu'on trouvera ci-aprés sont le résultat d'une Cultivateurs ... 5 .. 82%
par le Wirtschaftsgruppe Elektrizititsvrsorgung Autres classes .. .. . B3Y%

b) Chauffage d'cau.

cs de distribution. En ce qui concene les cuisines commer- TABLEAU 2
ciles on a renoncé 4 fournic. o autrefois une “.:.mn?ug
séparée des fours de boulangerie ou de pitisserie qu'elles renfer- 3 Puis
ment parfors, vu les diffcultés qu'on éptouvait & obtenir les ren- 1 |Nombrs; del Sccrolsssmmnt T 1996 {7 S0 |
seignements de cette nature. Ces appareils sont donc engl Capacités & ‘moyenne
dans I'équipement général des cuisines. Par conséquent, la statis- en litres. ‘z seice | Valeur 100 |par appareil
tique, reproduite plus loin, des fours de boulangerie et de pitis- n 1936 | absolue | P &) |
serie, s'applique aux seuls appareils en service dans les boulan- |
geries et les pitisseries proprement dites, vendant directement 3u 3400 | 3557 | 14109 | 66 |
public. 13aso | 35094 | 4341 [ 125 07
1o APPLICATIONS DOMESTIQUES R ekl K OE g IS 1%
au-dessus
o) Caisine. 120 3738 a8 | 126 3
‘ e TABCERUN ‘ Total...| 13591 | 2573 | 265
e :
I L ombre et [ oo | S mbrs e St B bl -
Appareils ity moyenne || 79 % seulement sont en service chez les pnhmhen. I96 % .s¢
fin 1936 | Seur | o100 | "GAW) || trouent dans des établissements commerciaux et 1.4 % dans des
absolue | ; usines. . mﬂ Im surtout importante, on les voll pour
| les -pp-m s de 3 2 10 ], alimentés sans restriction
i ol | [zl ] L 2 b iion dee il ot et uabivemsnt Tible en
e = 13400 1950 | %2 e | repard de In diffusion des appareils de cuisine; la raison en cst,
St : I que la majorité des installations nouvelles de cui-
| Towt .. |To120 [ 131100 | 365 | 38| dinesont rlds dan des maioons de rpport. pouvucs e
Lie| centrale d'eau chaude.

ATheure actuelle, en Allemagne, | sur 28 des ménages raccordés
aux réscaux de distribution d'électricité fait sa cuisine & I'dlectricité
et, contrairement & une opinion encore trop.
pu. tant s'en faut, de ménages appartenant

s aisées, ainsi quen fait foi le tableau suivant de répartition
da nuu]l-nom aller s de cuisine électrique d omﬁhq\x

Employés et (onmonmm

Ouvries .

TS ...

<) Refrigération. — 100000 Armoires domestiques.
 Laplupart des armires domestiques étan installies & Finsu des

o ‘apres les indications des constructeurs, 40 000 armoires
dm® au plus ont &€ vendues en Allemagne, en 1936, ce qui
permet d'évaluer & une centaine de mille le nombre total darmoires
domatigues (& absorptiea ot & comprestion) achucliemient en sere
vice dans ce pays.

2° APPLICATIONS COMMERCIALES
2) Cuisines d'hbtels, restaurants, etc.

TABLEAU 3
Installstions de plus de 15 kW Installstions de moins de 13 kW
Accroissement | Puissance connectée Accroissement | Puissance connectée
Gare, | peis en 1936 moyenne Sl en 1936 moyenne
diinstallations | de cuisines fin 1036 | €0 1936 | de cuisines 193 | en 1936
dectriques [ Valeur n 1936 | o cuisine | dlectriques | Valeur fin 1936 | L coisine
fin 1936 | absolue [ P- 100 | PfCOSINe| Copelle | fin 1936 | absolue | p- 100 | Par cuisine | Topyyyclje
W) & W) (kW)
Clnbs 291 R E] 53 65 23 2 [ no 87 9
Resris 496 B |2 3 # 892 % |12 58 72
Héwnux 32 50 | 183 & 50 50 9 | 2 I 125
Divers. 305 2 |8 4 5 174 % | 175 68 88
Total.... | 1414 32 | 28 52 5 1139 w2 | 42| 63 88 |

b) Fours de boulangeric et de pétisserie.

En 1936, le nombre de fours de boulangerie et de ptisserie mis
en service s'est élevé & 213 avec une puissance totale connectée de
2192 kW, ce qui porte 875 le nombre total de fours installés pour
ces deux branches commerciales, et & kW leur puissance
installée. Sur ces 213 fours, 29 sont du type & accumulation et 184
& chauffage direct. En outre, dans les campagnes, on utilise pour
Ia cuisson du psin un nombre considérable de fours portatifs, t
environ 300 fours fixes de grande capacité.

©) Marmites de charcuterie.

Fin 1936, le nombre total de marmites électriques en service
pour la cuisson des saucisses et des jambons était de 84 avec une
puissance de 1135 kW. On a installé 17 marmites nouvelles en

1936. En ce qui concerne les étuves pour le séchage des saucissons,
leur nombre s'est accru de 4 en 1936, pour former un total de 10
(90.2 kW de puissance installée). Enfin, le nombre de fumoirs élec-
triques s'est accru de 3, et forme également un total de 10 (62 kW).

3¢ APPLICATIONS RURALES
Le nombre de cuisiniéres électriques en service dans les ménages
ruraux étsit de 40 000 environ fin 1936. Les chaudrons électriques
pour la préparation de la nourriture des pores étaient au nombre
de 11 roissement en 1936 : 1321 unités, soit 12 %. Par
ailleurs, e nombre:de machines & repasser s'élevait & | 545 avec
une puissance de 7756 kW. Accroissement en 1936 : 282 unités,
représentant 1 819 kW,
Daprés W. Keller, Elcktrizitatswirtschaft du 15 juillet 1937.

LicRAM-SERVANT, 338, Rue Saint-Honoré, Paris.

Le Gérant : MARCEL STWANT



Vous serez entouré de la plus douce et
de la plus confortable chaleur avec le

nouveau radiateur soufflant

Calor

Un nouveau systéme de ventilation chauffante
répartit -uniformément et rapidement la chaleur
dans toute la pidce. Il évite la surchauffe génante
ou dangereuse au voisinage immédiat de I'appareil,
permet une utilisation plus rationnelle de la chaleur
et une grande économie de courant.
L]

OEMANDEZ LA NOTICE GRATUITE A

Calor — Place de Monplaisir — LYON

c3
St s Tnom 1.

ALS-T

MATERIEL DE CUISINE ELECTRIQUE

€% vENTE DAMS TOUTES LES BONNES MAIBONS O'ELECTAICITE

e s . 72 = ==

CHAUFFAGE
ELECTRIQUE

ULTIMHEAT
VIRTUAL MUSEUM

. Tous les
éao’/a/eurs

ou obscurs
de 300 0 4ooo w//x pour

CNAUFFAGE PERMANENT

CHAUFFAGE D'APPOINT
Obms /Swdi O)Gyﬁé Jits
LA

CATALOGUES FRANCO SUR DEMANDE

\ CLINxC*
A\ m:,mm .
% 8 Rue des Dunes Paris »»
chm 72.60

RADIATEURS
ELECTRIQUES

DIRECTS et3 ACCUMULATION

‘MEHCIEHETEERAHIIIN

SARL o000
CONSTRUCTEURS
134, Av. Gambetta, Paris-20 - 141, ménit. 92.73



r__(T'our vtiliser commodément —
et en toute sécurité
les multiples appareils ménagers
ULTIMHEATS " | ey
VIRTUAL usedie ispensables dans un intérieur
moderne

Faites remplacer
les fusibles du
tableau par un

DISJONCTEUR
AUTOMATIQUE
DE QUALITE

@

& “ABresron
Société A responsabilité limitée su capital de 600.000 francs
Tél. Ménlimontant 61-31 ot 61-32 R. C. Seine 105.235
241, AVENUE GAMBETTA — PARIS-20°

construisent toute la gamme de 3 & 25 ampéres
garantie par la marque de qualité USE

Demandes la notice gratuite ches tous les dlectriciens.

TOUS APPAREILS POUR
L'ECLAIRAGE  D'INTERIEUR,
D'EXTERIEUR, PUBLIC ET
PRIVE, INDUSTRIEL

Inaltérabilité absolue
Efficacité constante
Entretien nul
Rendement maximum

S'A" HOLOPHANE

CAPITAL 8.000.000 de Francs
156, B HAUSSMANN - PARIS
Téléph. CARNOT 11-70 & 11-74

SOCIETE POUR LE DEVELOPPEMENT
DES VEHICULES ELECTRIQUES - S.D.V.E

S'ADRESSER A NOTRE GARAGE 3
GARAGE TRIPHASE

I, RUE DU DOCTEUR LANCEREAUX — PARIS-8*

LOCATION
DE CAMIONS ET CAMIONNETTES
ELECTRIQUES

Transport de toutes marchandises. - Camions spéciaux pour le transport des meubles.

Fourgons pour imprimeries, papeteries. - Plateaux & ridelles. - Camions béchés.

7, rue Traversiére - CLICHY

TELEPHONE: PEREIRE 03-15




