Pourquoil le gaz ?

e Souplesse d’utilisation

* Energie préférée des cuisiniers
professionnels

* Utilisable partout, tout le temps

* Bilan carbone peut étre nul si I'on
utilise du biogaz
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Pourquol le biogaz ?

* Energie solaire stockée

* Photosynthese utilise CO? de I'atmosphere
+ énergie solaire pour croissance vegeétale

* Degradation enzymatique de la biomasse
produit CH* + engrais

*CH*+2 0?2 - CO?+ 2 H20 + 214 kCal

* Bilan carbone nul et production locale
d’énergie et d’engrais pour l'agriculture
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Dispositif originel
Principe

°* Cavité annulaire recevant les
aliments

* Cheminée centrale canalisant le
flux ascendant des gaz de
combustion

* Couvercle muni d’orifices
peripherigues evacuant les gaz
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Dispositif originel
constatations

 Efficacité énergétigue remarquable :

Un gateau dont la recette indique 40 min de cuisson
dans un four préchauffé a 180°C
est cuit en 20 min, demarrage a froid

* Economie de gaz, gain de temps

* Mais contact direct entre les gaz de
combustion et les aliments a cuire :
Probleme de sécurité alimentaire
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Dispositif propose
ODbjectifs

* Eviter tout contact entre les gaz de
combustion et les aliments a cuire et
donc la formation de composes
potentiellement toxiques voire
cancerogenes

e Sans compromettre la performance
énergétigue du dispositif originel
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Dispositif proposé
Schema de principe
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Dispositif proposé
Protocole d’essai

e 2 L deau dans le recipient

* Mesure de la temperature initiale To
* 10 min a feu moyen préreglé

* Mesure de la température finale T

* Quantité de chaleur transmise
enkCal: Q=2(T-To)
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Dispositif proposé

Temp. Amb. | Temp. Init. | Temp. Fin. Q chaleur
Dispositif Date °C °C °C kCal

|bili 12/02/24 14 15 37 44

Ibili ferme 15 43 56
Orig. fermeé 14 43 58
Ibili ferme 16 46 60
Ibili soudé | 03/04/24 15 15 45 60
17 47 60
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Dispositif propose
Conclusion

* Performance énergétique 35 %
superieure a celle du dispositif initial

* Absence de tout contact entre les gaz
de combustion et les aliments a cuire :
Securité alimentaire

* Possibilité d’utiliser tout type de gaz ou
la flamme nue d’un feu de bois par
exemple
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Autres essals
Protocole d'essal

Comparaison de 3 dispositifs :
* Four originel

* Four originel + couvercle
séparateur

* Four originel + enveloppe Isolante
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Autres essals

Résultats

Dispositif Date Teme.CAmb. Tem!oc.:init. Temp. fin ch:(rz:aall:eur
Four orig. | 17/04/24 15 15 40 50
Four orig.

+ 15.5 39 47
Séparateur
Four orig.

+ 16 45 58
enveloppe
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Autres essals
Conclusion

* Un couvercle séparateur diminue
la performance énergetique de 6 %

* Une enveloppe isolante 'augmente
de 16 %

* Le dispositif proposée 'augmente
de 35 %
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