v) AVANT-PROPOS,

A ] . .
L’éditeur n’a reculé devant aucun sacrifice pour le

mettre au niveau de la science. Nous ne craignons
donc pas d’assurer que ce volume peut et doit
étre considéré comme le bréviaire du distillateur
et du liquoriste. Ce dernier y trouvera, 2 coté des
recettes des liqueurs francaises, celles de PAlle-
magne, et surtout celles de Dantzick et de Bres-
lau. Enfin, une notice historique sur lart de la
distillation, placée a la téte de cet ouvrage, nous
initie avec Penfance, les progrés et la supériorité
de cette branche de la chimie industrielle.

. NOUVEAU MANUEL COMPLET

DU DISTILLATEUR.

HISTORIQUE

DE LA DISTILLATION.

Lhistoire se plait & reproduire les actions des hommes qui
se sont rendus célébres par leurs erreurs, leurs extravagances,
leurs crimes méme, ainsi que de ceux qui ont été les fleaux
de I'espéce humaine , tandis que souvent elle nous laisse igno-
rer jusqu’au nom de ceux qui en furent les bienfaiteurs. Cest
ainsi que la nuit du temps nous a dérobé le nom de celui qui,
le premier , sépara l'alcool du vin dans un appareil fermé.
Plusieurs auteurs, entre autres, Chaptal , E. Bérard , Rubiao,
ete. , ont donné des notices sur I'origine de la distillation; nous
allons en offrir un résumé collectif.

Quoique les Grecs connussent I'art d’évaporer I'eau, dex-
traire le principe aromatique des plantes, etc. , cependant ils
n'enrent point des idées exactes sur l'art de la distillation,
comme ndus 'apprennent Raimond Lulle, Jéréme Rubée et
Porta; leuts procédés étaient si informes qu'ils ne méritent
point le nom d’appareils. En effet, ce dernier nous apprend
que les premiers navigateurs des iles de I'Archipel se procu-
raient de 'ean douce en recevant les vapeurs de I'ean salée
dans des éponges qu'on placait au-dessus des vaisseaux, dans
lesquels on faisait I'évaporation.

Les Romains, tant sous la domination de leurs rois que
sous la république, ne connurentpoint eau-de-vie, Pline, qui
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écrivait dans le premier siécle,_et anquel nouns devons un‘!mn
traité sur la vigne etle vin, nen Pnrle nullemgn?. Le _slen:le
suivant, Gallien n'en fit nulle mention dans ses écrits, Diosco-
ridedit seulement que, pour distiller la poix, il faut en recevoir
les parties volatiles dans des linges placés au-dessus du vase
distillatoive. 11 est trés-probable que Tart de la dlsni‘latmn
prit naissance chez les Arabes qui, de tout l:cnll}s, s'occil
perent de l'extraction des aromes, et qui porterent successi=
vement lenrs procédés en Italie, en Espagne, et d:ms.le midi
de la Frauce. C'est, en effet, dans leurs écrits an‘temeurs au
dixiéme siecle, qu'on trouve le mot alambic, F.or‘me comue on
sait, de deux mots arabes. A cette époque .-\\-'il:.{file cm‘np;n:mt
le catharre i une distillation dont 'estomac était la cucurbite,
la téte le chapiteau, et les n rin?s et la bouche les conducteurs
par lesquels 'humeur se dis illait. e B

Rases et Albucazesdécrivirent des procédés particuliers pour
extraive les parties aromatiques des plantes, et il est probable
que les vapeurs étaient, en général, reques d“mS. rlgs vaisseaux
d'une grande capacité, converts de linges mmulius_q'u on re-
nonvelait sonvent. Raimond Lulle, alchimiste du treiziémesie-
cle, dans son testamentum novissimwm , parlede l'enu-de—v‘ie
et de Faleool. Iditqu'il rectifiaitl'eau-de-vie jusqu'a septfois,
mais qu'il est saffisant de trois pour que Falcool obten soit
entigrement inflammable, et sans laisser aucan résidu agueux.
Dans uie autre partie de son ouvrage, il indique la matlllél‘e
dobtenir lean-de-vie an moyen de l'aleali fixe, procédé au-
quel Basile Valentin substitna, dans le quatorziéme sidcle, la
chaux vive. Y b

Arnold de Villeneuve , professeor & 'université de ruedlt??me
de Montpellier, contemporain de Raimond Lulle, a parle'i_cg:}.
lement de I'eau-de-vie; mais il ne parait nul!cmmt qu il Fiit
Finventeur du procédé pom‘l'nh%euir. Toutefois, on Li()‘ll luisa-
voir gré davoir appliqué cette liquear » ainsi que levin nato-
rel 6t composé, 4 la médecine et aux préparations phnr_ma_c'eu-
tigues. Michel Savonarole, au ({ommencemupt du’ quinziéme
sitale, publia un traitéde conficienda agua vitee, Ll_ams ]cqﬂ?l
ot tronve des choses fort curieuses sur la distillation. Aprés
avoir déerit les propriétés de I'eau-de-vie, il ([écri? h'.s procédés
pour T'unir & l'ardme des plantes et autres principes, tant
par la magération que par la distillation; ce sont ces composés
li““ nomme aqua ardens composila, ean-de-vie composee.

J. Rubée , qui fit beaucoup de recherches sur la distillation
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decrit-un procédé trés-curienx qu'il trouva dans les onvrages
des anciens: il consiste i recevoir les vapeurs dans des tubes
trés-longs et tortuecux, plongés dans I'eau froide, Cles
F'art commence & sortir de son enfance.

B. Porta, chimiste napolitain, qui vivait vers la fin duo dig-
septiéme siecle, et qui le premier fit connaitre les meilleurs
appareils vinificateurs, publia un traité de la distillation, dans
lequel il examine cette opération dans son application & toutes
les substances qu'on peut y soumettre. 11 a décrit plusienrs
appareils, dont un est propre i donner de I'aleool & la pre-
miére opération. Le premier de ces appareils se compose d'un
tube serpentin qui s'adapte a la partie supérieure de la chau-
diére ; le second se compose de capacités placées les unes sur
les autres, ayant & coté une ouverture i laquelle est adapté
un tube qui plonge dans le récipient. 11 fait observer que par
cemoyen on peut obtenir tous les degrés de force, et que les
parties aqueuses se condensent par le bas, tandis que les plus
spiritueuses s'élévent au-dessus. 1l est aisé de voir que cet ap-
pareil de Porta a servi, en partie, de modéle aux appareils qui
ont été inventés vers la fin du dix-huitieme siecle par Adam ,
Bérard , etc.

N. Lefebvre, qui vivaitdans le milien du dix-septiéme siecle,
publia, en 1651, la description d'un appareil au moyen
duquel on obtenait par une seule distillation , 'alcool le plus

\pur (1).

Le docteur Arnand de Lya, dans son introduction a la
chimie ou & la- vraie physique, imprimée en 1655, a donné
d’excellents principes sur la construction des fourneaunx, la
composition des luts, la maniére de conduire Te fen, et sur la
calcination et la distillation qu'il nomme sublimation humide.
1la, le premier, conseillé les chauditres peu profondes, comme
étant plus propresa favoriser I'évaporation; il a parlé aussi du
passage de l'eau-de-vie en alcool, au moyen de plusienrs redis-
tillations, ou par la distillation au bain-marie; il fait mention,
enfin, du bain de vapeur.

J. Rodolphe Glaubert, dans son traité intitalé : Deseriptio-
nitis distillatorie nove , imprimé en 1658 , nous offre Porigine
de beaucoup de procédés qui, de nos jours, ont passé pour
des découvertes, tandis que plusienrs n'en sout que des per-

tici que

(1) On no dait pas croire que ce degré de pureté veuille Indiquer de T'aleool ab-
sola; oaite =‘—‘-- gue, le plos grand degré de puretd aleoal me dépassait pas
33 degrés.
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fectionnements. Un de ces appareils consiste & faire passer les
vapeurs quis'élévent par la distillation dans un vase entouré
d'eanfroide ; les vapeurs non condensées passent par un tube
dans un second vase, de celui-ci dans un troisieme, ainsi de
suite jusqu'a ce que la condensation soit parfaites il est évi-
dent qu'an moyen de cet appareil on peut obtenir de l’alcﬁo!
a divers degrés de condensation, selon quil a été cm}densg
dans les 1%, 2%, 3, etc., vases entouréds d'eau. Cet appareil
de Glaubert est, i trés-peu de choses prés, celui d’Adam ; et
c'est sur ce principe que sont construits Ja plupart des appa-
reils modernes par brevet d'invention. i

Moise Charas, apothicaire, artiste du roi enson jardin
royal des Plantes, dans sa pharmacopée publiée en 1676, a
decrit lappareil de Lefebvre, anquel il a faitsubir des perfee-
tionnements; il a insisté pour la suppression du long col des
cucurbites.

Enfin, dans le commencement du dix-huitiéme siécle, Bar-
chullen et Boechaave ont décrit divers procédés pour obtenir
Falcool pur, au moyen d'une seule distillation mais tous con-
sistent a faire passer les vapeurs dans des tubes longs pour y
condenser les parties aquenses, et obtenir Pesprit-de-vin le
plus rectifié.

Jusqu'au commencement du 18¢ sigcle, 'art de la distilla=
tion du vin était trés-restreint; c'est alors que I'on commenca
a Pappliquer aux arts et & I'économie domestique; lesappa-
reils pour obtenir cessérent d'étre 'ornement des laboratoires
pharmaceutiques et des curieux; ses dimensions s’accrureutké
mesure que les manufactures en firent un plus grand emploi ;
enfin, de nombrenses distilleries s'établirent de toutes parts,
€tee nouveau genre d'industrie étendit beaucoupla culture de
Ia vigne. Parmi les distilleries de vin , nous ne pouvons passer
sous silence celle de Méze (département de I'Hérault ), qui fat
longtemps la plus belle de France, et que les étrangers allaient
visiter commie une merveille, Jusqu’a la fin de ce dix-huitiéme
siecle, les appareils distillatoires ne subirent que de légeres
variations, lear dimension seule devint plus grande.

Ces appareils se composaient, en général, dune chaudiére
de cuivre, ronde et par conséquent anssi haute que large, ter-
minee par un col plus ou moins éleve, ayant la moitié du dia-
metre de la chaudiére et un pen plus large dans sa partie
supérieure. Du coté de celni-ci partait un tube conique qui,
par sa partie la plus étroite, entrait dans un serpentin de &

)
-
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a 6 tours, placé dans une cuve remplie d'ean froide qui était
renouvelée an for et & mesure quelle devenait chaude, par
suite de la condensation des vapenrs.

Tels étaient les appareils eraployés dans les bréleries (1)
pendant tout le dix-huitiéme sigcle, a quelques modifications
prés, telles que P'élargissement de la chaundiére , la diminu-
tion de sa hauteur, l'élargissement de son ouverture, suppri=
mant le long col quiy étaitadapté et le remplacant par un
chapitean entouré d’un réfrigérant qu'on remplissait d'ean
froide pour condenser les vapenrs (qui se rendaient ensuile
dans le serpentin. On peat voir la description et la forme de
ces appareils dans la Pharmacopée de Beaumé, et les ouvrages
des chimistes et pharmaciens ses contemporains, ete. 1l est
évident que, par cette disposition, toutes les vapeurs aqueuses
et alcooliques qui s'élevaient de la chaudiére entraient dans
le serpentin, et que 14, finissant de s'y condenser, elles se
rendaient dans le vase desting & les recevoir. Comme Leau
chande est plus légére que I'ean froide 2 cause de la dilata-
tion qu'elle éprouve par le calorique, il en résultait que les
couches supérieures de Veau du serpentin étaient chaudes,
tandis que les inférieures étaient froides; lors, pour que la
condensation s'opérit bien, on versait de Iean froide dans un
long tube qui entrait dans la partie inférieure du réfrigérant
qui contenait le serpentin, et cette ean , en occupant le fond
de ce vase, en déplacait une égale quantité de chaude qui §'é-
conlait au moyen d'un tube placé & la partie supérieure : de
cette maniére, la condensation s'opérait tant sur les vapeurs
alcooliques que sur les vapeurs aqueuses qui sortaient par le
serpentin, mélées en diverses proportions, suivant que la dis-
tillation était plus ou moins avancée. Ainsi, comme ['alcool
est beaucoup plus volatil que 'eau , il en résultuit que les pre-
miers produits de la distillation étaient les plus aleooliques
et les derniers les plus aqueus. 11 fallait, pour obtenir de Fal-
cool , procéder a des rectifications successives , et cela avee
perte de temps et de combustible.

Cet appareil offrait un grand nombre d'imperfections: ear,
outre que les vapeurs aquenses étaient mélées avee les alcoo-
liques et donnaient une cau-de-vie faible, la condensation
de ses vapeurs était souvent frés-imparfaite, st Pon nlay
pas le soin dentretenir I'ean toujours froide dans le véfi

(1) Mot consaceé dans le midi de la Fronce gux distilleries etti=de-vie,
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verses, ainfi que les différences qni existent entre Je grand et
bel appareil d’Edouard Adam et lingénieux condensateur de
Isaac Bérard. M. Chaptal, dans un mémoire inséré dans les
Annales de chimie, a fait voip quil n'y a aucune similitude en=
tre leurs procédés. 11 est inutile de dire que cest danis le midi
de la Ij'rauce, dans les lienx ot les distilleries de vin sont les
plus rupand.ues, qu'ont pris naissance les heureux perfection-
nements qui ont opéré une si grande révolution dans lart de
la distillation. L'on Peut méme ajouter que les appareils de
OA(eru , (!e Béra;rd, ont servi de type i tous les autres qué Ie:
nt smvis, tels que Car &g ioni, Celli
N g}‘ Carbonell , Allégre, Bag]mmr, Cellier
_Ce dernier, en 1808, guidé parles travaux d'Adam et de
Bérard, counstruisit un appareil & distillation continue, ag
moyen duquel le vin y entrait continuellement par une :\rtie
et en sortait par I'autre, entiérement dépouillé de son .'Ecoo]
Sa disposition était telle que, d'une seule opération, il don-
nait toutes les preuves d’aleool; et ces résnltats etni’cnt obte-
nus sans recourir nullement i l'eau comme réfrigérant , de
telle sorte que tout le calorique était appliqué au chauffage
ou a la distillation du vin, Charles Derosne devint L:ussi;JE-

nmrcl, de cet appareil et y apporta des modifications  telles
que cest maintenant un des plus employés dans les 1

lmié[:end;‘m‘zmeul de ces divers appareils, il en o t'*téﬂcl'i:;:{t‘w?l':
une infinité d’antres; nous nous proposu’ns de L](:‘{;!‘il‘c les ':iltls
Importants ; nous nous bornerons i aire mention des 'l-ull'cl
1‘2:.: 1804, M. Firmin Barne, de Nimes, prit un ln.-e\-'e‘t d’lms—-
\1_931_?1(”1 pour c_inq ans, pour un appareil clislif[atnirem:i 1
differe tlels anciens quen ce qo'an chapitean de Ja ch'u!diéri
est adapté un long cylindre placé dans un antre cvlir;dre -I‘t
condensateur,  qui lui sert de réfrigérant, et duguel part %
tuyau auquel est adapté un serpentin, Un cvlinfdru !";Brtim;
communique. par un registre au fourneau er est s
cylindre condensateur. En onvrant le registre, I'eaun
ll!~e condc_usatem' s'échauffe au point de n’y : !u; pouvoir te
nir la main; on ferme alors Je registre, et f:.Il ¢l?isfiii'|1ic::1n: t‘L-
mencant, les vapeurs aquenses se condensent dans ILe cyli ghh
tandis que les alcooliques le sont dans le se;ni;nti:{) ]I!I] :SLE

bien entendu qu’ i 5
2 on doit entretenir Peay 3 ;

eau a une t . P
convenable. empérature

adapté au
du cylin-

(1) Solimani de Nimes a canstrait des ap)

peu pres en méme temps qu'Edgug Ada
rité de l'invention, ol g st

Is d'aprés les mémes principes et 4
cut méme des préientions it b prig

»
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En 1804 et 1806, M. Fournier de Nimes, fut épalement
breveté pour un appareil ambulant propre 4 la distillation des
esprits, eaux-de-vie, et principalement des mares de raisin,
11 n'offre aucune nouveanté remarquable.

En 1804, M. Guy, de I'lle-d’Oléron, prit un brevet d'inven-
tion pour une chaudiére et un fourneau propres a la distilla-
tion des eaux-de-vie, dont on trouve la description dans le
tome III de L'ouvrage sur les machines et procédés par brevet
d'Invention.

En 1805, parat celui d'Tsaac Bérard; nous en donnerons la
description.

En 1806, M. Reboul de Calvisson obtint un brevet d'inven-
tion pour un appareil qui a beanconp de rapport avec celui
d'Isaac Bérard et celui de M. Julia de Fontenelle.

A la méme époque, M. H. Sizaire, de Carcassonne, encons-
truisit un qui se rapproche de celui de ce dernier chimiste.

En 1807, M. Lelouis, de la Rochelle, se fit breveter pour
un appareil qui consiste en une chaudiére & deux réfrige-
rants, dont le premier qui enveloppe le bras de la chaudiére,
est en meéme temps vase distillatoire et charge la chaudiére
a l'aide d'un robinet, le second achéve la condensation. Un
serpentin d'une grande dimension, plusieurs tuyaux et robi-
nets pour remplir ou vider la pipe ; une futaille couchée ho-
rizontalement pour recevoir Ialcool, une futaille debont qui
recoit le flegme, ettous les petits accessoires des britleries or-
dinaires. Voyez la description que nous en avons donnée.

En 1806, M. H. Bascon, de I'Hérault, prit un brevet d'inven-
tion pour un procedé de distillation, au moyen duquel on
obtient du 3;6 par une senle opération ou ‘méme chauffe.
Comme sa dt‘acl‘i[]liull est 1rbs-lun{;ue, N0US Tenvoyons auw
tom. v de Vouvrage sur les machines et procédés par brevet
d'invention ; il en est de méme de ceux de Flickwer, du dé-
partement de I'Hérault, pour la rectification de I'alcool, et de
Solimani, de Nimes (1), méme ouvrage, et méme volumes;

" de celui de Bailleul d'Auxerre, qui est monté sur un fournean
fumivore (id. tom. vi); de M. Duroselle fils, de Paris, pour
déflegmer Pesprit-de-vin et le porter a son plus hant point de
concentration. (id. tom. vit et.tom. x); de M. Brugnicres de

Nimes, pour un appareil distillatoire, ‘au moyen duquel on

obtient, par une seule distillation, les esprits que les vins et

{t) On le trouve sussi dans le tome IX du méme ouvrage sur la description des
brevets d'invention,
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les eaux-de-vie peuvent fournir 2 tous les titres connus dans
le commerce et ot la distillation est permanente on a volonté
(id. tom. vin). Tous ces appareils ont été construits depuis
1804 jusqu'd 1806.

En 1816, M. Barre, de Nimes, prit un brevet d'invention
ponr un appareil propre a la rectification immédiate des es-
prits-de.vin, tel degré que I'on désire, sans aucun résidu;
il est destiné a faire distiller du vin hors du feu, et faire méler
& la vapear du vin quon distille la vapeur des flegmes et celle
d’un autre liquide directement expose 4 laction du calorique
(Voy. Description des brevets d'invention, tom. IX).

En 1817, M. Alleau, de Beauvoir-sur-Niort, obtint un bre-
vet diinvention pour un alambic économique proprea la dis-
tillation. de I'alcool ou des eaux-de-vie du commerce. La chau-
diére est sous forme ovoide. (Voy. Description des brevets
d'invention, tom, 1x).

En 1818, M. Privat, de Méze, se fit breveter pour un appa-
reil propre ala distillation des vins, des marcs, des pommes de
terre , mélasses et toute autre matiére et liqueurs fermentées.

En 1819, furent brevetés MM. Alié et Caumette, pour un
appareil perfectionné; MM, Merfan et Delachaise, id. M. Pri-
vat fils, pour un appareil distillatoire continu, pour les liquides
spiritueux, matiéres épaisses, liquides, fermentées, marcs de
raisin, etc., et M. Warnodorwald, pour un appareil distilla-
toire & colonnes, avec série de condensateurs en étain. Tous ces
appareils sont cousignés dans le tome x1, sur les descriptions
des brevets d'invention de M. Julien; d. tom. xviir.

En 1820, M. Dérade, ferblantier, a Bordeaux, ebtint in
brevet pour un appareil distillatoire continu, propre & la dis-
tillation des vins, meélasses et ceréales (Voyez id. tom. x11 et
xvig). Furent brevetés en méme temps M. L. Baron, pour
des perfectionnements apportés a lappareil de Derosne, et
M. Tachouzin, pour celni de Baglioni (nous les faisons con-

naitre); M. Caron, de Bessan, (Hérault); M. Sudre de Pézenas,
poar un appareil distillatoire & deux chaudiéres et un seul
foyer avee courbes de circulation pour lachalenr (id. tom. xx).

Plusieurs distillateurs se sont attachés au perfectionnement
des divers appareils précités; ainsi, M. Derosne a perfectionné
celui de M. Cellier Blumenthal, tandis que M. Louis Baron,
de Nimes, et M. Brugniéres, également de Nimes, ont cher-
ché & perfectionner a lear tour M. Derosne méme; M. Ta-
chouzin, ingénienr, a perfectionéd Baglioni.
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D'aprés 'exposé que nons avons t'facé, il est évident q“e.]es
premiers appareils dislillatoires_eiaient on ne pEl_‘:t plus im-
parfaits,, et que, parmi les anciens, on tr_c)uve: {A_aul:er qui
offrit les premiers radiments (}es amehura:llqus:f faire. Cene
fut gubre que vers 1780 que l.art de la dlstllht‘:.on Llu"']l‘l fit
un grand pas vers le perfectionnement, par l:_m-cntmT du
chauffe-vin d'Argant. Cet habile industriel imagina de placer
a coté et au-dessas du niveau du liquide de la clr.:.u.d‘wre, une
cave pleine devin. Dans cette cuve, e{;lee en capacité a ]'1. c’hu‘u-'
diére, était un serpentin qui cOMMUNiGUAIL par son extremite
inférieure avec le bee da chapite.‘l_u, et 4 son extrémité su-
périeure , avec un fube qui portait !e:s vapeurs dans un se-
cond serpentin contenu dans un rafrqnch:ssmr rempli d'eau.
1 est™ évident que les vapeurs alcon]n[ucs_, en traversant le
serpentin de la cave chauffe-vin, y pel'du.le'nt uue partie du
calorique qui portait le yvin & nn terme voisin de lel}llliltaon;
tandis que les parties les plus aqueuses se condensaient dans
le serpentin et retombaient dans la chaudiére, les plus lcial—
cooliques passaient dans le deuxieme serpentin, ou elles
étaient condensées; aussi, Argant obtenait-il aiusi de.la!-
cool 4 un titre bien plus élevé que par les procédes nrdlnfu-
res, et sa distillation n'était point interrompue, parce quan
moyen d'un robinet de communication, d_cs qu il avait évacué
presque en entier le résidu de la distillation,, il rcjrlphssmt la
chaudiére avec le yin bouillant du c11:111ffg~\'tﬂ. Clest cet ap-
pareil que M. Julia de Fontenclle a modifié et publié, comime
nons le ferons connaitre. AT i

L'on voit combien Argant avait amelmre_lar: _{]e la distil-
lation; on s'en tint longtemps & son procédé, mais quand la
consommation des eaux-de-vie eut pris un grand accroisse-
ment, les fabricantss’empressérent de réclamer les seeours de
la chimie: elle ne fut pas sourde a leur voix. En effet, Adam,
et bientot aprés Bérard, opérérent dans la‘ construction des
appareils distillatoires une réyolution (.:omplcte :une fpls cette
carriére ouverte, une foule de -.hsnil;lteursY}enlrcre“!ﬂ et
donnérent lien en général plutdt & des imitations qu'a des
perfectionnements. Cependant; il faut le dire, Il‘fs_ a.ppnrel[s
d’Adam et de Bérard , malgre leor supérim‘lt_e, ne‘lment_pu.S
exempts de défauts que T'on Ch(’rchﬂ‘fi faire dnsp_ar_aatr_e. Ainsi,

Baglioni parvint & résoudrele-probléme de la distillation con-

tinue , mais cet appareil, tout en (_lounum une c‘au-_de-\‘m_conj
tinue, wétait pas propred fournir des esprits a divers titres;
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il n'a atteint ce 1,
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tielle ; comme celle-ci est en général plus volatileque l'alcool ,
2 - . . » = .
elle passe ala distillation combinée avec lui. g
La distillation , dans ces divers cas, est done une opéra .uin
moven de laquelle on sépare ordinairement par l'action du
aul iane. dans des vaisseaux fermés, les principes volatils
calori ans aisseaux ! rincipes Vol
d'un 311'];5 d’avec ceux qui sontbeaucoup plus fixes. 4?,1:151 c{es
corps mélés peuvent étre fous liquides comime le vin, e]-au_-L e-
Viss ete., ot liquides contenant des solides en disso uni(m,
c{m;mclu; eaux de la mer; les solutions des résines, de; alca-
loides, etc.,dansl'alcool, 'éther, etc.On tire partiainside ;I!:e.s
des trois quarts du_dissolvant quantrefois on laissait perdre,
avant quon eit substitué la distillation a 1e\':qm_n‘:ltlc:n.q 5
3. 1l y a des distillations par lesquelles on se prfnpn‘c 1;r
autre but, celui de retirer un produit volatil qui sul, orme plu
o 4 . R -
la réaction de deux ou plusieurs corps aidés de laction (“
calorique, ou hien par Vaction de eelui-ci sur certains co?‘_:
Cest ‘Iills; qu'on obtient les éthers sulfurique, nitrique , etc.3
: i i ; jeurs aci=
I'ammoniaque ou alcali volatil, le chlore ; plusieurs acy
des, etc. v e o
:’; 1l arrive méme qu'on sonmet & une opération a e
prés semblable des corps solides composés o organiques, ILxlom
en sépan'.r un prmluil; qui y e ste _toulinrulc, (ll-l pour ‘011?
ner lien a des reactions qui doivent former de nouveaux corps;
enfin comme un moyen danalyse. Cette distillation peut étre
appelée destructive. ‘ ] : PR .
“1v=. anciens avaient distingué trois sortes de distillations :
1. Per ascensum, quand les vapeurs s'élevaient en haut,
istillation 2 l'alambic.
comme par la distilla ; : .
z p(&- latus, ou par cité, comme celles par la cornue.
3. Perdescensunt, ou par bas; quunxllnnl?lppluluzutt ]n; fen &
e irienre, e 2 le produit distillait par le bas.
la partie supérieure, et que le produit d :] : d] e
Ces diverses dénominations ne sont plus admises, pa
i E s d'un méme principe.
welles partent toutes d'un prit b i 5
] Appliquons maintenant ces faits 4 la distillation du vin.
Ce liquide , comme on sait, est (.inlm]ms:: 2
Daleool en proportions \(u:m bles; . ; ,
D'eau en proportions de triple jusqu'a plus que décupler ;
D'un peu de mucilage;
De tannin; ; ; A
D'une matidre colorante bleue qui rougit par les acides;
D'une matiére colorante jaune;
De tartrates acides de potasse et de chaux;

DISTILLATION DU VIN, [E]
De l'acide acétique;
De l'acide carbonique en proportions variables;
Et dans certaines qualités, de chlorure de sodium (
marin) et de sulfate de potasse,
La distillation du vin a donc pour but de séparer d'un de
ses principes constituants, lalcool, dans son degré plus on
moins voisin de sa pureté, ou ce que I'on entend par sa force ,
sa concentration, sa reclification. Qr, comme I'alcool est beay-
coup plas volatil que les autres substances auxquelles il est
uni, il est évident qu'on peut, i I'side d'une température i
peu prés égale & celle de sa vaporation, l'en séparer. 1l en est
de méme quand il est vaporisé avec l'eau ou le flegme quand
on soumet ces vapeurs a une température alaquelle eau cesse
de se vaporiser ou d'exister & I'état de vapeurs ; ainsi laleool
se vaporisant & environ 76 et eau 4 100, il est évident qu'en
faisant passer ce mélange de vapears dans un milieu au-des-
sous de 100, l'cau on le flegme repasseront & 1'état liquide,
et que ce passage sera d'autant plus prompt et plus abondant
que la température sera plus basse, mais cependant assez
élevée pour que 'alcool puisse s'élever en vapeurs. C'est sur ce
principe que reposent les principales améliorations qu'on a
fait subir 4 'art de la distillation des vins et 3 la rectification
ou concentration des produits.

sel

D'aprés ces faits , il est évident que la direction du fen

n'est pas & dédaigner et que la forme des appareils et Iappli-
cation du calorique aux matiéres a distiller et 4 condenser est
encore une des conditions indispensables.

De la distillation du vin.

Quel que soit appareil dont on se serve, il
but de séparer par l'action del
par labaissement de la te
cipes constitnants du vin
tion varie suivant les

a tonjours pour
a chaleur, et postérieurement
mpérature, lalcool des antres prin-
; la maniére d'opérer cette distilla-
appareils ; lorsque nous décrirons les
principanx de ces appareils , nous indiquerons leur modus fu-
ciendi; en attendant, nous allons parler du procédé genérale-
ment connu.

L'on remplit de vin aux trois quarts la chaudiére; on y
adapte ensuite le chapitean qu'on late soigneusement avee des
bandes de toile ou de papier fort trempées dans un mélange

ou bien par le lut gras, lar-

de blanes d'ceufs ou de chanx.
gile, le plitre, ete, : et Pon ajuste le serpentin an bec ducha-
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piteau; on allume alors le fourneau, et le vin arrive pen i pen
al'ébullition.

Dés gue la chaleur se propage, air contenu dans le li-
quide froid et dans les parties libres de I'appareil, se dilate
et acquiert une force d'expansion telle qu'il ferait explosion
§'il ne pouvait sortir par le bee inférieur du serpentin, ou se
faire jour & travers les jointures, Cet air est bientit remplacé
par les premiéres vapeurs,

Aussitot que le vin commence & houillir , les vapenrs s'élé-
vent en abondance dansle chapiteau.

La, se trouvant dabord en contact avec un corps moins
chaud qu'elles, soit que le chapitean se trouve recouvert
d’ean froide, soit qu'il ait été refroidi par Vair seul, les pre-
miéres vapeurs perdent le degré de température nécessaire
pour les reténir & I'état aériforme; elles se condensent en
gouttelettes le long des parois du chapiteau et retombent en
partie dans la chaudiére, ou coulent dans le serpentin si le
chapitean est a rigole.

Mais les vapeurs ne ponvant se refroidir contre les parois
du chapitean sans lui communiquer la chaleur qu'elles per-
dent, il arrive unmoment ot il est lui-méme assez chaud pour
lenr conserver leur état aériforme, & moins que 'on n'ait soin
de le rafraichir comme autrefois, en-renouvelant l'ean du
réfrigérant.

Lorsque cet instant est arrivé, les vapeurs qui ne trouvent
plus & se condenser, étant constamment poussées par les nou-
velles vapeurs qui se forment sans interraption, enfilent direc-
tement le bec du chapitean, surtout s'il est placé an sommet
de la calotte comme dans les appareils modernes, et passent
en natare dansle serpentin, oi elles subissent le changement
d’état qu'elles éprouvaient dans le. chapiteau au commence-
ment de 'opération.

L'ean quientoure le serpentin s'échauffant en proportion
de la masse de vapeurs quelle condense, il faut avoir soin de
la renouveler de temps & autre, tant pour éviter de perdre une
portion de vapeurs alcooliques qui pourraient u'a‘\'uir pas été
condensées, que pour leur faire perdre le goit d'empyreume
et surfont pour obtenir |2 produit au degré de temperature le
plus bas possible. 3

Si Fon négligeait de plonger le serpentin dans I'ean ou qu'il
noffrit pas d'aillenrs a l'air mne surface assez étendue, toutes
les parties de I'appareil contractant bientdt une haute tempé-
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ratare, les vapeurs n'étant plus condensées deviendraient tel-
lement abondantes qu’elles s'échapperaient par toutes les join-
tures ou feraient éclater les vaisseaux. Diailleurs, le degré
trop élevé de température auquel elles seraient exposées, en
altérerait singuliérement I'arbme et le goat.

D'aprés les données que P'on a’sur les pesanteurs Spéciﬁques
de l'alcool et de l'eau, et sur le degré de température néces-
saire & la vaporisation de chacan de ces liquides en particulier,
il semblerait que dans la distillation dont il s'agit, le produit
des premiéres vapeurs devrait étre le plus pur; mais il w'en
est pas ainsi, attendu que le miélange avec I'ean est si intime,,
que l'on ne peut séparer le premier sans lui donner une cha-
leur suffisante pour vaporiser une portion de celle.ci. De la
vient que les vins trés-riches en alcool fournissent des vapeurs
plus accooliques, bouillent & une température plusbasse, et
quil faut une chaleur plus forte pour obtenir des produitsmoins
spirituenx a mest que le vin ».-‘:’Emi\'c.

1l coule done d'abord une petite quantité d’ean-de-vie faie
ble. Celle qui lui suceéde est la meillenre sous tons les rap-
ports; on la désigne sous le nom d'ean premiere, pour la dis-
tinguer de celle qui vient ensuite. La quantité et la force de
cette eaun-de-vie premitre dépendent essentiellement de la
richesse du vin et de la manitre dont le fen a été conduit.

Mais comme lalcool se sépare d'autant plus difficilement
du \'inr{u‘ﬁ y est moins abondant, i mesure que l'opération
avance, le produit devient plos faible, et il arrive un mo-
mentoi il ne marque plusque 8 ou 10 degrés an pese-liqueur ,
signe évident qu'il est totalement épuisé. On enléve alors le

sient , on étouffe le feu, on fait couler la vinasse; on net-
toie la chaudiére, et I'on remplit de suite, si lon veut faire
une nouvelle chauffe ou distillation , en terme de bonilleurs.

On profite ordinairement du momeut on l'eaun-de-vie est
préte i cesser de faire prewve de Hollande , on prewve d huile,
c'est-a-dire de donner dix-neuf ou vingt-deux degres 4 I'a-
réométre, ponr couper la serpente. On appelle ainst mettre de
coté toute I'eau-de-vie premiére.

Cette ean-de-vie it devoir & une huile essen-

tielle du vin qulelle entraine avec elle, ce bouquet agréable
qui ne se retronve pas dans les autres produits qui viennent
ensuite parce que sur la fin de la distillation elle commence &
étre dénaturée par Faction prolongéé du feu.

Aussi, ces eaux-de-vie fines sout a pen prés les seules que
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1'on répande en nature dans le commerce, patr-mpl;(:ﬁél?::
parfum qu'i] est essentiel de‘cmlsnn‘er‘. Qunan d.l'l);til‘ i "’qr:}
négociants trouvent 1.11_us d'avantage 4 les c;mfii I o s;mt
pour économiser les frais de transports et de futailles q
sidérables. ¥
curl];:::ziu'nu distille des vins de mc’)dincre qlual.ue sn:sﬁl]e;ll;ae;;:
port du produit, on est pea dansl usage ( e‘ul)_upeur a[l-{mﬁ_
peénte, et lon distille en une senle fois toute ﬁ-l'lq{le’% S
que pour la redistiller ensnite et ‘lu cmuler;lu guuir}p’d@ o
lorsque 'on fabrique des eaux-de-vie de ¢ lw.:li, : L; me:_; ctgde
de bonté peut aisément compenser les fra]s% g u .ll e
transports, on ne mlcl_ ordinairemcnt en )0 que 1€s p L
i : seconds produts,
””j\l tl.];l;;:‘::?rtk l.\sl simple, nous devons _F:lirc-. Dallll“enl-_']‘-llf?'l']‘l{
succéder celui & chauffe-vin d'Argant. Mais comme lupp.n'm
de M. Julia de Fontenelleen o une modification plus sim=
ple, nous croyons devoir I'ysubstituer,
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Appareil distillatoire de M. Julia de Fontenelle.

Cet appareil  été déerit par ce chimiste dans le tome 58

es annales de chimie, :
L]l.;\‘;:lll-i:::’:—lt;‘lﬂii‘, A (pl. 2. fig. o) est surrnn‘m't.ée du dul‘p}te?fl
B fait 3 col de®tygne etdont le bec va, en LlummmnF, ,Sc‘-im:l.( IE
au serpentin C qui plonge dans 1:‘1 caisse D; le‘deuc‘l;l“
qui couvre cette caisse, communique, au mm_.c]lr u‘qq g
tuyau F, au serpentin €, & l'endroit olt il snrli i!{’. a j':l}w‘e &
;m;u- entrer dans la caisse G; le tuyan H sert a ‘mtrol lll'l".[, l]f.
vin dans la 1" caisse, et celui en J & remplir dcaul froide [n
seconde; Le robinet K fait communiquer 1.‘1.cu{'url;,1te m‘f:cl a
caisse D), celui en L est destiné a I'évacuation de lean, celui
M acelle du vin de la chaudiére.

Maniere dopérer. ;

Qnand on veut se servir de cet appareil, on 1'cmpj|lt :a
chaudiére de vin jusqu'aux trois quarts, plus Ie' tuyan N, lﬂe
telle maniére que sila quantité de ce I‘lqiudz: qu'on y met :.at
€gale a 4, on doit en verser l”'"-}:'liﬂkl, ab (il:m.-a la c’:n_cs-e‘ }), 1{:;1‘
le tuyan H; lon remplit ensuite d'ean froide la caisse G;
l'JrS([fle tout est ainsi disposé, on allume le fourneau; dés 1r[\ne
les vapeurs alcooliques ecommencent & passer, cHes: se rend L'l:t
dans la partie du serpentin qui plonge dans la caisse D et cé-
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pea
apeurs gui
erpentin a
roide 3 c'est

dent une partie de leur calorique au vin, qui s'échauffe
& pen jusqua devenir bouillant; alors il s'élave en v
passent par le tuyau F et se reudent dans Fautre s
Iendroit ol il entre dans la caisse remplie d'eaun fi
I ot la condensation s'opére complétement,

Dés que la distillation a cessé, on évacue le résidu de la cu-
curbiteetl'on y introduit le vin bouillant de la caisse en ou.
vrant le robinet K. Ce vin est la juste mesure de celui qu'il
fant poar remplir aux trois quarts la cucarbite, parce que
dans le temps que le vin contenu dans ce vase distille, il n'y
en a quun cinquitme de celui de la caisse qui subisse cette
meme operation.

I est aisé de voir lavantage du chauffe-vin. Il est bon de
faire observer que les vapeurs alcooliques sont d’autant plus
vite condensées que la caisse G est plus grande, et que I'ean
dur réservoir doit étre souvent renouvelée; le chapiteau qui
couvre la caisse D est trés-nécessaire, attendu que 175 du
vin distille par cette issue , et que si cette caisse était hermé-
tiquement fermée, les Vapeurs pourraient en oceasioner
Pexplosion,

Lappareil d'Argant est plus compliqué que celni de M. Julia
de Fontenelle; mais ce désavantage est compensé parce
qu'on peut en obtenir de l'alcool d'une seule distillation. 1l
en serait de méme de celui du premier en lui faisant subie
quelques légers changements; nous croyonsinutile de décrire
ici celui de M. Argant, attendu quil n'est pas employé. Nous
préférons faire connaitre d'abord ceux de MM. Adam et Bérard,
qui ont servi de type & presque tous les autres. Ces appareils
ont subidiverses modifications, soit des autenrs mémes , soit
dequelquesautres distillateurs. Nous regrettons de ne pouvoir
les faire connaitre tous; nous nous bornerons 2 offrir ceux
qui présentent le plus d'intérét,

Nowvel appareil de distillation & Puide duquel on obtient de
toule matitre ayant subi la fermentation vineuse, depuis la
prevve de Hollande Jusqu'a Lesprit le plus rectific.

Par le sienr ADAM ( Gasparp-ZacHare )5 & Montpellier.

Deseription de Fappareil représenté en projection verticale et
longitudinale, Pl. a, fig. 3.

a, chaudiére ordinaire contenant cent veltes, surmontée de
son chapiteau &, d’environ 31 centimétres (30 pouces) d’é-
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i : imétres 3 es) de diameétre
lévation, sur 3248 Ceﬂlll‘f"_!rc:.‘(l oF: | 1Spqui[»} g CO“:
plus ou moins; ces dimensions dépendent d’ailleurs d
tenance de la chaudiére. ) ; ; e

Dans le chapitean sont placées huit calottes ¢; en 01.11; re,
tenant les unes aux autres par des attaches, de mamertlz‘:l ais-
; e A g S
ser entre elles un intervalle de 5 millimétres ( 2 131135),
pour livrer passage aux vapeurs et aux flegmes; en lc.ons;-
z e i
quence, les calottes de dessous sont persillées on ch |;-1L5. e
trous. A 27 ou 54 millim. ( 1 on 2 1’0"“'-"_)‘33_ leur bord vers
le milieu. et & 54 millim. ( 2 pouces ) de diamétre, sont pra-
b ] it o e . 2 ;
tiguées des ouvertures pour Faciliter 1'écoulement (_lc\-,. ﬂegme_s
s ) e b
dans une boite soudée au centre dela calottte persillée, placée
au-dessous. Cette boite est percee de trous tout autour, et son
R h‘ : et 3 A= (4 4 ki % A
fond est bombé en dedans; elle esta 2 i _mﬂhm ( 13
) d fondeur sur 54 4 81 millim. (2 & 3
2 pouces ) de profondeur su 1 ‘ :
wouces) de diamétre. Ces boites sont établies pour que le
ficuide ot ar les trous qui se trouvent sur leur coté
liquide sortant par le: s qui s ouvent gox el
s'écoule également sur les rulotls._m de dessus, Juine st .1 5
sersillées. Ces calottes non persillées sont d’'un diametre de
e 54 milli 1 2 pouces) moins g;r;mal que celui
27 on 54 millim. (1 ou 2 ) ns g i
: < de dessous. Elles sont armees d'une pince de 12
des calottes de dessous. ! ey Gupg PR 2247
millim. (5;8 de pouce) pour retenic les vapeurs. Le chay !
contient ordinairement huit de ces calottes, dont guatre ]5["“
i Wi AUSS e
ppr:‘iuéeg et qu:ltre ne le sont pas; il pourt att toul aussl bien
N 5 ins que huit.
: en avoir plus oumoins ¥ ; 4 ;
; On [:0111‘}'1'1[ établir sur la derniére de ces calottes un (un{e
renyersé plus ou moins élevé, pour présenter une Hﬂu: gl{ram]e
N icrui i arri les autres cylindres dans le
surface aux liquides qui arrivent des autres l.}lll 1."..:“ e
chapiteuu et au centre di:‘luc-| sera E.Ji‘:lllqlu, llr_l DAssI _{
recevra de lean destinée & la fabrication des petites preaves;
alors les vapeurs seraient amenees directement du chapiteau
dans le serpentin. s ol e
Le cllap]ite au est termingé, & som extremite superieure, pl.u
une douille & laquelle s'adapte un tuyau courbe, qui pglte es
: . an cou 1 :
vapeurs dans le cylindre ¢, a 54 ou 81 millim. ( 2 on 2 pgu‘

; i - A ticaleme ~3
c:_& du foud, Ce cylindre, qui est placé verticale menc guie
o  atres (25 4 30 pouces) d'élévation sur 30433 centim.
81 centimétres (27 aJjo pot ! om o N

1 A ra pouces) de diamétre; il recoit dans son interie
: 7 : > 1Y i 3 <t <
) 26 caloites At persillées et six pleines, construites
doga e Le cylindre e est enferme dans
comme celles du chapitean b. Le cylindre e Aoy
uune cuve j’ el l)tl‘ls ou en caivre, HA[]C l on l'EillllllLi ean. At
g s

fond de ce cylindre est adaptc un tuyau g, par lequel les

?.

&
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flegmes sont reportés dans le chapiteau b. Le tuyan g est
muni d'on robinet servant i joger & quel point en est la die-
tillation,

A lextrémité supérieure du eylindre e est une douille rece-
vant un tuyau sinuenx h, ayant pour objet de conduire les
vapears an fond d'unsecond eylindre i, k, robinet A trois eanx
adapté au tuyau h, et auquel est soudé un autre tuyan !, des-
tiné & conduire les vapears dans le serpentin m, lorsqu’on juge
convenable de ne leur faire parcourir qu'un des deux cylin-
dres f, 4.

Le second eylindre i, qui est établi dans les mémes propor-
tions que le cylindre e, est aussi placé dans une euve en bois
ou en cuiyre n; il renferme également douze calottes dont six
persillées et six pleines. A la donille qui ‘termine ce eylindre
est adapté un tuyau o, qui se joint au tube {, portant les va=
peurs au serpentin m. Un tuyau oblique p communique du
fond da second cylindre i an tuyan g, pour la conduite des
flegmes dans le chapiteau 4. Le tuyau p doit étre muni d'un
robinet qui permet de juger de la chanffe.

On peat trés-bien rectifier en ne se servant que d'on des
eylindres e, i; mais il faut ajouter de la nouvelle ean i celle
contenue dans la cuve ou bassin,

Le serpentin m est rafraichi par le vin, etleserpentin q I'est
par Peau.

r, futaille qui peut étre un baquet destiné i recevoir l'eaus
de-vie ou l'esprit.

Le nombre des calottes indiqué dans cet appareil pent étre
augmenté on diminué, suivant la contenance de la chaudiére
qui doit servir de base. Cette chaudiére doit elle-méme étre
construite selon ce que l'on veut distiller, soit liquide , soit
mare de raisin. En prolongeant le chapiteau b dans les pro-
portions convenables, on pourrait se passer de cylindre;
mais il faudrait alors avoir un chapitean moins élevé pour les
petites épreuves.

Marche de Pappareil.

La chandiére a étant chargée d'an vin on d’autre liquide fer-
mente, on marc de raisin, ce liquide arrive déji chand et le
feu du fourneau le fait bientdt entrer en éhullition. Les va-
peurs qui s'en élevent vont traverser les calottes persillées du
chapiteau b; 1, elles éprouvent une premiére condensation par
Veffet de la transition a travers une série plus on moins nom-
breuse de calottes persillées , car ces passages étroits présen-
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tent autant d'obstacles qui rompent le courant des vapeurs | ¥
et qui commencent la rectification.

Du chapitean & les vapeurs se rendent dans le cylindre f,
ot s'opére une rectification trés-énergique par la condensa-
tion que les vapeurs éprouvent par l'effet de 'ean qui entoure
ce cylindre, au point que si l'on veut, on peut, dans les com-
mencements de la chauffe, faire passer les vapeurs de ce cy-
lindre au serpentin, ou méme n'employer que ce seul cylindre
en rafraichissant eau qui lentoure.

A mesure que les flegmes se séparent de la masse des va-
peurs, ils vont déverser dans les boites soudées au-dessous
des calottes persillées, et s’écoulent d’une maniére égale sous
les calottes non persillées, et la chaleur de ces calottes qui sont
en cuivre, se frouvant saturée par la partie la plus spiritueuse;’
elle se distille. Les vapeurs éprouvant un refroidissemengfpar
ces flegmes, se rectifient; c'est-a-dire que les parties aquen-
ses ou les moins spirituenses de ces vapeurs sedliquétient;
les parties les moins spirituenses qui se sout lighéfices ou qui
sont restées en liquide, vont se rendre au fond du cylindre et
se déversent dans le chapiteau par un tuyau; I, elles se ré-
pandent sur les calottes placées & I'intérieur de ce chapiteau.

Les phénoménes opérés dans le eylindre se renouvellent,
cest-a-dire que les parties les plus spiritueuses se distillent,
et les parties les plus aqueuses vont se rendre en liquide dans
la chaudiére.

Lorsqu'on n'a fait parcourir 4 la vapeur, au commencement

de la chauffe, qu'un cylindre, alors, vers la fin de la chauffe
et quand le liquide qui coule an récipient baisse de titre, on
peut tourner le robinet & trois eaux et faire arriver la vapeur
au troisitme cylindre. La distillation se trouve bien interrom-
pue pour un instant ; mais elle a bientot repris, et le titre du
liquide se rétablit.
_ Lorsquion désire faire de petites preuves, le chapiteau suf-
Il_t. On place le tuyan , qui porte les vapeurs de ce chapiteau
dlrec.tumeut au serpentin; on établit alors vers le milien du
l‘?llﬂpllﬂﬂll un bassin que l'on remplit dean, et on porte I'ean
a la température convenable,

Un seul onvrier suffit pour conduire Tappareil que nous
venons de décrire, et an moyen duguel on peut obtenir des
esprits de sept 4 huit degrés de force

4
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Perfectionnements apportés & lappareil précédent,

Cet appareil perfectionné est rveprésenté pl. 2, fig. 4;sa
chaundiére @ porte vers sa partie supérieure un diaphragme b,
criblé de petits trous et :mquei est pratiquee une porte, an
moyen de laquelle une personne peut pénétrer dans la chau-
ditre. Gette chaudiére est surmontée d'un chapean.e, qui est
entouré d'un bassin , renfermant Peau destinée a la réfrigé-
ration. Ce bassin contient upe séfie plus ou moins nombreuse
de plaques ou calottes ¢ d8sorties par paires; chaque paire est
formeée d'une calotte persillée et parfaitement concave, que
Yon voit én plan; figure 5°, et d'une plaque pleine, légerement
convexe, représentée également en plan, fig. 4% cette der-
nigre plaque pourrait aussi étre persillée.

Toutes les calottes percées de trous sont exposées directe-
ment & I'action de la vapeur et sont recouvertes par des ca=
lottes pleines.

Les deux calottes ou plaques de chaque paire sont dispo-
sées de maniére a laisser entre elles, sur une grande partie de
leur contour, un vide suffisant pour Iascension des vapenrs;
cest ce qu'on voit dans la fig. 7° montrant de profil la reu-
nion de deux plaques, fig. 5% et 6.

Chaque calotte percée offre, & son centre, un trou garni
intériearement: d'un rebord large d'environ 13 centimetres
(4 pouces 10 lignes) découpé on percé de trous pour I'écoule-
ment des flegmes; c’est par ce rebord qu'elle porte sur la ca-
lotte pleine qui se trouve immédiatement aun-dessons.

La surface de ces calottes [Jercéé#u persillées ne'se trouve
pas sur un seul et méme pi.'m; mais elle est dispusée en
bandes rayonnées alternativement relevées et légérement dé-
primées ou rabaissées; celles-ci sont comme autant de rigoles
plus spécialement appropriées an libre écoulement des flegmes.
Cette disposition nouvelle, suggérée par les inconvénients
que présentait la premiére construction , n'apu étre exprimée
dans la figure.

Le chapitean ¢ communique, i l'aide da tuyau f, avec le
eylindre rectificateur 4 , entouré d’un bassin h , desting a eon-
tenir de 'eau et méme du vin pour la réfrigération. Le bassin
I est fermé a sa partie supérieure.

L'intérieur du cylindre g présente un assortiment de ca-
lottes i, percées et pleines, en plus ou moins grande quantité,
et disposées comme celles du chapeau c.
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Les flegmes qui retombent au fond du cylindre.q sont ra-
menés, a yolonté, an moyen du tuyau a robinet £, vers le
chapitean ¢ e la chandiére , ou vers le diaphragme b, établi
dans lintérfenr de cette chaaditre.

On pent ajouter 4 Pappareil un second eylindre rectificateur,
semblable au cylindre ¢, lorsqu'on se propose d'obtenir les
preuses plus élevées; mais pour les besoins Journaliers du
commerce, un seul cylindve suffit : alors méme on peut élever
trés-haut la spiritualité des produits 4 Iaide de certaines ma.
nipulations.

Le tnyau / établit la communication entre Je eylindre recti-
ﬁ\:atcur_g ,etle serpentin ou condensateur m,

Les trois tunyaux n, armés chacun d'un robinet, et commu-
niquant a diverses parties du serpentin, sont destinés & rame-
ner, a volonté, les liquides qui 'y condensent, dans le cha-
peau dela chandiére on sur le diaphragme b, pourles soumettre
de nouveau a I'action de Pappareil.

Les autres tuyaux et leursobinets se rapportent a des par-
ties de service déja connues.

Exposition-pratique du procéde.

Le vin dont on charge la chandiére, porté a I'ébullition
par la chaleur du feu, s'éléve i Vétat de vapeur, et, passant

par les trous du diaphragme b, cette viapeur est introduite
dans le_chapean , ou elle parcourt toutes les calottes. Li com-
mence aseffectuerla rectification ou départ des flegmes : aussi,
lorsque le fabricant ne yeut obtenir que les petites preuves

{comme la totalité des 'i'nf’oduits en prenve de Hollande, ou |
€n quitre-cing, etc.), il conduit a Taide d'un robinet & trois |
eanx, o, et du tuyau P les vapeurs presque immédiatcment, |

dans le serpentin m.

Siau contraire la rectification doit étre plus avancée, les |

vapeurs alcooliques sont amendes A leur sortie du chapeau,

par le tuyau [, jusqu'an fond du cylindre g, ot la rectifica- |
tion va de plus en plus en se perfectionnant, A mesnre qu'elle |

parcourt le systéme de calottes renfermé dans ce cylindre.
A leur sortie de ce méme eylindre, les vapeurs sont conduites
dans un second eylindre, ou bien elles sont (1iriﬁﬁ'as directe~
ment dans le serpentin.

$i, dans lecours de la distillation, le produit obtenu est
d'une trop faible spirituosité, et si la prenve tombe trop bas,
on ouvre les ¥obinets n, et le liquide condensé dans le sera
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pentin est ramené, 4 volonté, sur la série des calottes du cha-
peau , ou sur le dia phmgme placé dans | intérieur de la chau-
diére, pour y étre soumis & un nouveau circuit, et par
(uenta une nouvelle rectification.

En faisant revenir dans le chapeau ¢ ou sur le 'ii-‘.lPhl‘agme
b le liquide condensé dans le serpentin m, sans méme o
voir fait passer, si on l'a jugé & propos , par le cylindre g,
on peut obtenir en trois-sept la totalité des produits d'une
distillation ; mais alors on est obligé de prolonger la chauffe
plus longtemps. ; ;

Lorsqu'on veut renforcer I'énergie de la rectification , on ré-
frigire les deux séries de calottes, celle dun chapeau et celle du
cylindre.

Ce procédé de rectification consiste & conduire T'ean i un
godet percé de trous dans son contour, de maniére 4 ce (ue

consé-

le liguide s'écoule en nappe sur la partie supérieure et sur
tout le contour du-chapean oy du cylindre, ¢t 3 maintenir
le niveau de l'ean dans les bassins & mme faible hauteur. Cefte
disposition a pour but de rendre la reétification phus efficace
et plus spécialement utile a 'objet qu'on se propose, en fai-
sant en sorte que la forme augmente 4 mesure qu'elle est des-
tinée & agir sur des vapeurs plus alcooliques.

Des différences entre cet appareil et le précédent, et avantages
qilon retire de ces changements.

1° Le diaphragme persillé ou criblé de trous, ajouté i la
chaudiére, divise les vapeurs et offre un dévelappement utile
4 la redistillation des flegmes par BSurcroit ‘de chalear quils
viennent y puiser, soit par le contact de la plaque , soit par
celui des vapeurs, en faisant revenir les flegmesou le liquide
condensé sur ce diaphragme; on pent tenir 'appareil beau-
coup plus bas; et conséquemment tirer parti des locanx qui
n'offriraient pas assez dé hautenr pour y établir un appareil
ordinaire.

2* Les calottes persillées du chapeau et du eylindre, dis-
posées de maniére que leur surface offre alternativement des
bandes relevées et des bandes déprimées.

Lorsque la surface de ces calottes était entiérement sur le
méme plan , il suffisait d’activer trop le fen pendant la chauffe
et de- volatiliser ainsi 4 la fois une trop grande masse de va-
peurs, pour que ler courant, péné an passage de ces plaques
par la rencontre des flegmes, enlevat ces flegrues et fit aussitét

Distillateur, 3
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Les flegmes qui retombent au fond du eylindre gsont ra=
menés, & volonté, an moyen du tuyau a robinet £, vers le
chapiteaun ¢ de la chandiére , ou vers le diaphragme b, établi
dans l'intérienr de cette chandiére.

On peut ajouter i l'appareil un second cylindre rectificateur,
semblable au cylindre ¢, lorsqu'on se propose d'ebtenir les
preuves plus élevées; mais pour les Lesoins journaliers da
commerce, un seul cylindre suffit : alors méme on peut élever
trés-haut la spiritualité des produits & Paide de certaines ma-
nipulations.

Le tuyau [ établit la communication entre le évlindre recti-
ﬁcatcur_v,' ,etle serpentin ou condensateur m.

Les trois tuyanx n, armés chacun d'un robin , et commu-
niguant & diverses parties du serpentin, sont destinés 3 rame-
ner, a volonte, les liquides quis'y condensent, dans le cha-
pean dela chandiére on sur le :liu]vlfmgme b, pourles soumettre

de nouveau a l'action de Iappareil.

Les autres tuyaux et leurstobinets se r

b es tuya apportent a des par-
ties de seryice déji connues.

Exposition-pratique du procéde,

Le vin dont on charge la chaudiére, ‘porté i Vébullition
par la chaleur du feu, s'éléve & Fétat de vapeur, et, passant

par les trous du disphragme b, cette vapeur est introduite
dans le chapeau, ot elle parcourt toutes les calottes, L com-
mence a seffectuerla rectificationou départ des flegmes : anssi,
lorsque le fabricant ne yeut obtenir que les pei'i;['s preuves
{comme la totalité des¥oduits en preuve de Hollande, ou
en quatre-cing, etc.), il conduit a Vaide d'un robinet & trofs
eaux, o, et du tuyau p, les vapeurs presque immédiatement,
dans le serpentin im.

Siau contraire la rectification doit étre plus avancée, les
vapeurs alcooliques sont amenées i leur sortie du chapeau,
par le tuyau [, jusquan fond du cylindre g, o la rectifica-
tion va de pll 5 en phis en se perfuutinz:mun; A mesure qu’elle
parcourt le systéme de calottes renfermé dans ce cylindre.
A lenr sortie de ce méme eylindre, les vapeurs sont conduites
dans un second cylindre, ou bien elles sont dirigées directe=
ment dans le serpentin.

8i, dans le cours de la distillation, le produit oblenu est
d'nne trop faible spirituosité, et si la preave tombe trop bas,
on ouvre les robinets n, et le liquide condensé dans le ser=
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pentin est ramene, a volonté, sur la sérieldes calottes du cha-
pean,, ou sur le diaphragme placé dans l'intérieur de la chau-
ditre, pour y étre 5muni5_51 un nouveau circuit, et par consé-
cfuent a une nouvelle rectification.

En faisant revenir dans le chapeau ¢ ou sur le diaphragme
b le liquide condensé dans le serpentin m, sans méme I'a-
voir fait passer, si on l'a jugé i propos , par le cylindre 7,
on peut obtenir en trois-sept la totalité des produits d'une
distillation ; mais alors on est obligé de prolonger la chauffe
plus longtemps.

Lorsqu'on-veutrenforcer I'énergie de la rectification, on ré-
frigére les deux séries de calottes, celle du chapeau et celle dn
cylindre.

Ce procédé de rectification consiste & conduire I'ean 3 un
godet percé de trous dans son contour, de maniére a ce gue
le liguide s'écoule en nappe sur la partie supérieure et sir
tout le contour du chapean oy du cylindre. ¢t & maintenir
le niveau de l'eau dans les bassins & mne faible hauteur. Ceite
disposition a_pour but de rendre la rectification plus efficace
el 1\!1!3 spén'iﬂlclm:ut utile a l‘D])jEl (Ill‘t)!l se propose , en fai-
sant en sorte que la forme augmente 3 mesure quielle est des-
tinée a agir sur des vapeurs plus alcooliques.

Des rfi,‘_fér'cnr:e:: entre cet appareil et le pricédent; et avantages
r'm’tm retire de ces f.f.-fnz_r]t‘nwnm

1° Le diaphragme persillé ou criblé de trous, ajonté a la
chaudiére, divise les vapeurs et offre un développement utile
a la redistillation des Hegmes par WSurcroit de chaleur quiils
viennent y puiser, soit par le contact de la plaque , soit par
celui des vapeurs, en faisant revenir les flegmesion le liquide
condensé sur ce diaphragme; on peut tenir I'appareil begu-
coup plus bas, et conséquemment tirer parti des locaux qui
n'offriraient pas assez de hauteur pour y établir un appareil
ordinaire.

2°* Les calottes persillées du chapeau et du eylindre, dis-
posées de mamniére que leur surface offre alternativement des
bandes relevées et des bandes déprimées.

Lorsque la surface de ces calottes était entitrement sur le
méme plan, il suffisait d'activer trop le feu pendant la chauffe
et de velatiliser ainsi a la fois une trop grande masse de va-
peurs, pour que lenr courant, généau passage de ces plaques
par la rencontre des flegmes, enlevét ces flegmes et fit anssitot
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descendre trés-bas le degré de spirituosité des produits. Cet
effet n'a plus lien depuis que les vapeurs peuvent s'élever 4
travers des bandes relevées, tandis que les flegmes prennent
leur écoulement par les bandes déprimées; le brileur pent
aussi pousser le feu sans crainte, sans que le deg_ré de spiri-
tuosité des produits soit exposé & des chutes soudaines.

3° La suppression des godets des calottes persillées, et la
substitution d’un rebord échancré ou percé de trous de 13
centimétres (4 pouces 10 lignes) environ de largear,

Les godets pratiqués au centre des calottes persillées du pre-
wier appareil nécessitaient un trop ‘gmnd. intervalle entre
(;haque p;1ire de calottes; la construction qui leur a été sub-
stituéedans le second appareil , en rendant cet intervalle beau-
coup moindre, a produit de bons effets; elle a permis de mul-
tiplier les calottes dans un cylindre d'une hauteur donnée, et
a forcé la vapeur a lécher les flegmes par un plus grand
nombre de points de contact; elle a done beaucoup ajouté i
Yefficacité de la rectification.

“4° Le mode de réfrigération par nappe. Le mode de réfrigéra-
{ibn ordinaire des rectificateurs se borne a tenir pleins d'eau
les hassins qui les entourent, et 4 renouveler ce liquide par un
jet continu plus ou moins abondant. Dans le nouvel appareil ,
Teaw est utilisée parla réfrigération d'une tont'antre manigre,
un filet de liquide froid vient couler dans un godet pratiqué
4 la partie supérienre dn chapean ou du eylindre, et enton-
rant le tuyau d’échappement des, vapeurs ; ce godet est percé
de trous dans tout son contour, de maniérea ce que I'eau se
répande également en nappe sur toute la surface a réfrigérer.
Comme la conche d'eau qui forme la nappe est mince, une
grande partie est réduite en vapeurs; [e‘ reste se rassemble &
la partie inférieure des bassins, ot I'on tient sou niveaun plus
élevé, pour laisser a la nappe desneti ]a~ réfrigération par
vaporisation plus d’espace a parcourir ou & u[icc:er.l

% B r'r‘c.‘r!'J‘:ir‘atiuu du reclificateur par le vin. Jusqu"lci le vin
n'a été employé qu'a réfrigérer le condensateur au serpentin,
Le nouvel appareil est disposé de maniére & utiliser le vin ré-
frigérant du cylindre rectificatenr, ce qui permet de n'em-
ployer qu'un seul serpentin: on place seulement un tuyau sur
Ie convercle qui ferme le bassin du eylindre, qui va traverser
la cuve contenant le serpentin, pour que, dans le cas ou le vin
viendrait 4 s'échauffer par trop, les vapeurs qui s'en éléve-
raient aient lear issue et puissent se condenser, On peut
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méme former, avec le couvercle qui fermele bassin du rec-
tificateur, une autre espéce de bassin que Fon pourTa rem-
plir d'ean ; alors la superficie du cylindre traverserait le fond,
pour que leau pilt le refroidir.

Dans le cas ou le fabricant aurait déja un appareil monté
i deux serpentins, il pourrait immerger le cylindre rectifica-
teur ¢ dans le chauffage; l'expérience a démontré Iutilité de
cette disposition.

Lorsque, dans I'appareil que nous venons de décrire et dont
nous avons fait remarquer les différences avec le précédent,
la vapeur est élevée au-dessus du diaphragme b, elle traverse,
la premiére plaque persillée, frappe la premiére calotte non
persillée, T'échanffe, et se répand sue les bords pour passer &
la seconde paire de calottes ; elle rencontre , dans son passage,
les parois intérieures du cylindre quila rafraichissent. En par-
courant ainsi la série des calottes du chapeau ¢ et du cylindre
g5 la déflegmation ou rectification s'opére par I'absorption du
calorique.

Pendant que le conrant ascendant des vapeurs va en se dé-
flegmant de plus en plus, & mesure qu'il sapproche du ser-
pentin, il se forme un courant descendant de liquide flegma-
tique qui, en coulant & la face supérieure des calottes pleines
et d'une température plus élévée que lasienne, ou se trouvant
en contact avec des vapeurs également plus chandes, utilise le
calorique qu'il recoit, pour élever a I'état de vapeur 1'alcool
que ce cylindre retient, et qui devient de plus en plus aquenx
4 mesure qu'il s'approche de la chaudiére.

Cest de la simultanéité de ces deux sortes d’effets, Fun de
condensation partielle, qui agit progressivement sur la vapeur
pour en précipiter la partie aqueuse; I'autre, d’échauffement
progressif, qui agit sur des flegmes pour en dégager la partie
alcoolique, que dépend la rectification partielle de ce nouvel
appareil.

Moyen de parer & linconvénient qut pourrait résulter, en sui-
vant les procédés déerits plus haut, lorsque les ouvriers vien=
draient & donner une trop grande intensité au feu.

Dans les procédés déerits précédemment, le liquide condensé
au flegme étant distillé dans son écoulement vers la chau-
diére, il arrive, quand I'ouvrier fait un feu trop vif,, que I'ex-
pansion des vapeurs étant trop forte, elles entrainent dans
lewr ascension quelques portions du liquide renfermé dans




