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fond ¢, etle fond supérienr du tube u, agrandi, sert 4 le bou-
cher par le haut, Ces cing cylindrés sont placés les uns dans
les autres comme le représente trés-bien la coupe fig. 4, de
maniére que la vapeur peut aisément les parcourir successive-
ment. L'espace eylindrique qui sépare chacun de ces eylindres
de son voisin, est d'environ 27 millim. (1 pouce).

x, tubes placés a égale distance au pourtour de la partie
supérieare qui bouche les 4 et 5¢ cylindres u, v; ils sont
ployés obliquement, et descendent jusqu’a 54 milli. (2 pouces)
du fond ¢, qui sépare leschandieres. La fig. 5 ne laisse voir que
deux de ces tubes; il faut supposer qu’il y en a un troisiéme
apres la partie qui est enlevée.

7 tuyau de sreté pour empécher absorption de la sub-
stance contenue dans la chaudiére supérieure, par les trois
tubes plongeurs x ; ce tuyau traverse le collet de la chaudiére
l; son extrémité supérienre, qui a la forme d’'nn entonnoir,
est en contact avec l'atmosphére , et son autre extrémité com-
munique avec Fespace cylindrique formé entre les deux cylin=
dres %, v. Ce tuyau est recourhé, commele fait voir la i'ii;. 5,
de maniere i ce qu'il touche, par le milien a pen prés de sa
longueur, la surface de la matiére renfermée dans la chau-
diére /: il est interrompu, dans sa moitié qui s'approche du
centre de I'appareil, par un renflement z, formant un cvlin-
dre creux qui peut contenir environ denx litres d'eau, q]i‘uu
y introduit par I'entonnoir.

a , robinet d'éprenve de ta chaudiére supérieare.

b, tubnlare pratiquée dans la chandiére I, absolument de
la méme manitre que Pest la tubulure i, surla chaudiére infé-
rieure, et s'ouvrant également lorsqu'on veut nettoger l'inté-
rieur dela chaudiére supérieure.

¢, bassini circnlaive placé sur le collet de la chauditre su-
périeure , et formant réfrigérant.

', tnyan i robinet conduisant I'eau du bassin réfrigérant
¢"dans la chandiére inférienre, %

¢, vase de forme eMiptique réuniau colletde la chaudiére
supérieure par les brides et boulons £,

s fig. 5, denx tayaux plongeantdans un petit vase ou godet
etservant & I'écoulement du flegme quiretombe dans la chau-
diére inférieure.

!fa’ 5 tuyau a robinets et 4 double branche, servant i con-
duirea volonté les flegmes du vase elliptique ¢ dans I'une ou
I'autre chaudiere.
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i', tube s'élevant verticalement dans l'intérieur du vase ¢,
jusqu’a la distance de 27 millim. (1 pouce)a pen prés de la
paroi supérieure de ce vase; il est bouché en hant par un
fond, et tout prés de ce fond, le tube ¢ est percé horizontale-
ment de plusieurs petits trous.

¥, cylindre ereux, qui recouvre et enveloppe le tube 1'; il
est muni an haut d'un fond qui repose sur celui du tube 7, et
son bord inférieur descend jusqud 27 millim. (1 pouce) de
distance du vase B]Eiptirlu{!.

', tubulurepratiquée sur le vase elliptique pour permettre
de uettover ce vase intérieurement; elle se ferme avec un
bouchon de bois.

m’, bassin placé sur le wase ¢', ou il sert de réfrigérant, on
vide ce bassin au moyen du tube a robinet #'.

o ,p,q,r,s, o six compartiments ou diaphragmes rec-
tificateurs montés les unssur les autres, et formant, par leur
réunion, une colonne cylindrigue. Ces compartiments com-
muniguent l'un a4 Pautre, an moyen des six petits tubes ¢,
disposés dans leurs cases, chacun de la méme maniére que le
tube 7' Pest dans le vase elliptique €'; ils sont, comme ce der-
nier, enveloppés chacun d'un cylindre en forme de chapeau,
et leur extrémité supérieure est percée d'une grande quantité
de petits trous. Le fond de chaquc compartiment ¢, a, comme
le montre trésthien la fig. 5, un petit tuyau logé dans un go-
det, et servanti l'écoulement des Iiegmes, qui, descendant
d'un compartiment dans un autre, finissent par se rendre dans
le vase elliptique €', lequel, &son tour, les fait passer dans I'une
ou l'autre des deux chaudiéres par les deux branches du tuyau
a robinet &’ . Ge passage des flegmes s'effectue en méme temps
que les vapeurs alcooliques s'élévent et parcourent, en se rec-
tifiant, les six compartiments et les doubles tuyaux qui se trou-
vent dans chacan d’eux.

', long cylindre vertical enveloppant les six compartiments
t', et laissant entre ces compartiments et lui un intervalle an-
nulaire de 162 millin, (6 pouces). Ce cylindre, au moyen du
liquide gqu'on introduit dedans, sert de réfrigérant. Le liquide
est évacué par le gros tuyau & robinet ' qui le fait passer ,
quand on veut, dans la chauditre supérieure.

', eylindre formé de deux piécesassemblées 4 la chaudiére,
et souvrant et se fermant a volonté; on le tient fermé par des
loquets ' (fig. 4) que Von ouvre quand on veat; l'espace
compris entre cette enveloppeet le eylindre o, lequel espace
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est ouvert par le haut, sert & recevoir le gram qu'on vent top-
réfier aprés qu'on I'a fait germer. La surface de cette enveloppe
esteriblée de petits trous qui livrent passage aux vapeurs hu-
mides qui s échappent dugrain, et sa base repose sur un rebord
saillant , soudé au eylindre «', et-qui lui sert en méme temps
de fond. 1

z’, deux ouverturespratiquées & la basede enveloppe ', par
lesquelles on retire le grain lorsqu'on le juge 4 Propos.

a*, tube recourbé a angle droit; I'un desesbouts est en com-
munication avee lintérienr du eylindre réfrigérant o, et
dans l'antre bout, quia la forme d'un godet, est logée extré-
mité d'un tube conique 6%, en verre, qui sert 4 indiquer la
hauteur du liquide dans le cylindre,’,

¢* , tuyau i robinet, servant 4 introduirela substance farj-
neuse lorsqu'on veut en distiller dans le cylindre réfrigérant
u. Quel que soit le liquide qu'on y introduit, il s’y prépare en
acquérant de la chaleur, pour descendre ensuite dans la chau-
diére supérieure; si cest une substance farineuse, elle reste
dans cette chaudiére poury étre distillée, et si clest du vin,
on le fait descendre dans la chaudiére inférieure, en ouvrant
le robinet /4.

d* , tuyau a robinet servant a introduire le vin, lorsquion
veuten distiller dans le cylindre «’,

¢* , tube par lequel on introduit de I'eau dans le cylindre
formé par les cotll]iarlimens Lo pour nettoyer dans toilte son
l"t«?l_lflue ce cylindre central qu'on appelle rectificatenr.

* , tuyau par lequel s'élévent les vapeurs spirituenses recti-
es pour se rendre dans le serpentin, afin de sy condenser.
g°, tuyan servant & dégager la petite portion de vapeurs

qui se forment dans le cylindre u, et qui vont se rendre dans
un petit serpentin placé avec le grand, oit elles se ¢ondensent
et sortent en esprit par son extrémité inférieure an bas du
tonneaun A.

_F#, cheminée ayant un registre, au moyen duquel on régle
Vintensité du feu, que I'on doit diminuer pendant que l'on
charge.

Maniére de conduire cet appareil.

Quand Tappareil est disposé pour la_distillation, tel qu'on

le voit fig. 4, pl. 1; tous Jes robinets doivent étre fermeés,
excepté celui qui indique le trop-plein.
On commence les opérations par remplir d’eau lé tonnean

A, dans lequel sont placés le prand et le petit serpenting on
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templit ensnite avec de la substance qu’op se propose de dis-
tiller avecla cuve B, ou se trouve un troisiénie petit serpentin
"l”i abontit an {;rand serpeuriu du tonneaw A; on charge
d'eau froide la chaudiére inférieure par 'ouverture i, puis on
allume le feu.

1l faut laisser 'ean se distiller jusqu'a ee que la substance
qui est dans le tonneau B se trouve a trente degrés environ
de chaleur an thermometre de Réaumur; alors on ferme le ro-
binet da tuvau ¢, et on laisse continuer la distillation. On
remplit de nouvean le tonneau B, pour remplacer la quan-
tité de substance qui en est sortie pour se rendre dans la co-
lonne cylindrique. On onvre les deux robinets du tuyau /',
pour que I'eau qui s'est condensée dans le cylindre rectifica-
teur et dans le vase elliptique &' se vide; on ouvre aussi en
méme temps les robinets * et &2 (fig. 4) pour remplir d'eau
froide arrivant du tonneau A les réfrigérants de la chaudiére
sup{*rimn‘e et du vase ¢. Ces l‘l"frigér;m[s é_t:mt pleins, on
ferme ces robinets et on ralentit le fen en y mettant du char-
bon mouillé, et en fermant momentanément le registre de la
cheminée.

Cette premiére chauffe étant faite avec de 'ean dans1'in=
tention de laver I'intérieur de I'appareil, il faut ouvrir les
robinets des tuyaux f; ¢, n, et l'ouverture i pour vider les
deux chaudiéres. Par ce moyen, I'eau qui s'était accumulée
dans la chaudiére supérieure passe dans la chaudiére infé-
rieure, et de 1a sort par le robinet f. Pendant I'écoulement,
on introduit un balai par 'ouverture i de la chaudiére infé-
rienre, afin de bien la nettoyer et de faire sortir tout ce
qu'elle contient.

Il est & observer (ue cette premiére chauffe 3 'ean n'est
uniquement faite que pour chauffer et nettoyer tout lintérieur
de appareil; et pour chauffer la substance a distiller qui se
trouve entre le cylindre ' et le eylindre rectificateur et
celle qui est dans la cuve B. Lorsque I'appareil est neuf, cette
opération est nécessaire pour enlever la résine et autres corps
provenant des soudures. Elle ne devra se répéter quautant
«qu'on pensera que Uappareil en a besoin, et lorsqu’aprés avoir
suspendu la distillation pendant quelques jours, on voudra la
reprendre. Quand- la distillation se fait sans interruption, il
est inutile de laver les chaudiéres.

Lorsqu'on cesse de distiller, il faut, pour la propreté etla
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conservation de l'appareil, ‘qu'il soit rempli d'eau, que 'on
vide quand on veat recommencer le travail.

Les chaudiéres étant vides, on ferme les robinets £, n, et
Pon remplit d’eau la chaudiére inférieure, jusqua ce qu'il en
sorte par le tuyan g, qu'on referme de suite; on active le fen
en ouvrant la soupape de la cheminéde; on ferme aussi I'on-
verture i etles robinets du tuyaun /', et T'on ouvre le rcbinet
du tuyan o, qui indique le trop-plein de la chaudiére supe-

rieure, aussi bien que le robinet du tayau o’ pour faire passer !

dans la chaudiére [ la matiére qui se trouve dans le cylin-
dre, jusqu'a ce que cette chaudiére soit pleine, ce qui estin-
diqué par le tube o dutrop plein. On ferme le robinet dece
tube aussitot quon a vu couler la substance; on ferme éga-
lement le robinet du tuyau v, et T'on onvre celui du tuyau
ctafin de faire passer la snbstance qui est dans la cuve B dans
le eylindre «, jusqu’a ce que ce cylindre soit rempli, ce qu'on
voit aisément par le tube de verre 12 ; alors on ferme le ro-
binet du tuyau ¢ , pais on remplit de nouvean la cuve B avee
la substance qu'on distille. 11 faut avoir soin que I'ean du ton-
neau A soit toujours froide, ce qu'on cbtient en ouvrant les
robinets [* et »* (fig. 4); ce dernier est supposé arréter I'eau
quiarrive d'un réservoir quelconque, plein d’ean froide, qui
est établi dans un endroit convenable pour le service de Faps
pareil. L'eau froide qui arrive dansle fond de la cuve A chasse
'ean chande qui se trouve asa surface et la fait sortir par
le robinet [,

Les choses étant en cet état, la charge se tronve faite, el
pendant le temps qu'on a employé 4 la faire, le feu ayant tous
jours été active, I'ean qui se trouve dans la chaudiére infé-
rieure est mise en ébullition. La vapenr qui séléve de cette
chaudiere chauffe le fond de la chaudiére qui renferme la
substance & distiller, monte daus le tuyau r, parcourt tous les
cylindres qui enveloppent ce tuyau et les chauffe; elle entre
ensuite par le hant, dans les trois tuyaux obliques x, quelle
échauffe, etarrive dansle fond de la chandiére supérieure,
ot elle communique son calorique a la substance qu'elle tra-
verse, Quelle que soit la nature de cette substance, elle se

met en ebullition, et les vapeurs alcooliques qui gen déga- |

gent, s'¢léevent et passent dans le vase elliptique o', of elles
sont conduites par lés tayaux &, K, et ot se commence lenr

analyse qui se coutinue en parcourant suceessivement lessix;

" On ouvre les deux robinet
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compartiments o', 7, ¢, v, 5, et o* et leurs
qui forment le eylindre rectificateur.

Les parties les plus légéres qui ne sont pas condensées, §'¢-
Ievent dans le tuyau f> , et passent dans les denx serpe’minq
ol elles se condensent parfaitement en sortant en esprit p:ui‘
le tuyau m? en formant le filet qui coule dans le récipient;
tandis que les parties aqueuses quise sont condensées dans
leur marche, ne pouvant pascontinuer leirascension acanse de
leur pesanteur, descendent par-les tuyanx d'éconlement pra-
tiqués au fond de chacun des six compartiments du cylindre
rectificateur. An fur et A mesure que ces parties se rappro-
chent du calorique, leur portion spirituense . se sépare efs'é-
Iéve pendant gue la portion agqueuse descend dans le vase el-
![|‘)liri}tc. Cette marche ascendante et'descendante se continue
Jusqu'a ee que la substance en distillation se. trouve entiére-
ment dépouillée de toutes ses parties alcooliques, ce'dont on
S dssure en présentant au robinet d'épreuve o, r[ub. on ouvre,
une lumiére aux vapeurs qui s'en échappent. Si ces vapeurs
s'enflamment, cestiune preuve quil y a encore de l'alcool
d‘:m?l la substance en distillation, et si au contraire elles ne
s enflamment pas, on ‘est certain qu'il y a absence d'alcoal -
alors lachauffe est terminée, et 011qpeuLJtn rucon}n{ieiclcl:‘:flf;
autre,

Comme pour faire cette premiér
chaundiére inférienre d'eau froide,
res; mais les opérations suiy

douhles tuyaux

e chauffe, on remplit Ja
elle dure environ trois lieu-
antes ne demanderont pas plus
de deux heures, parce que l'eau de la chandibre infé
trouvera toujours chaude,

Pour opérer la seconde
Fouverture b et les robi

rieure se
» aussi bien que tont Fappareil.

chauffe, on commencera par ouvrir
rt 4 nets des tuyaux m, o, pour vider la
l_‘II'ICIIII(']lt‘l'E supérieure et en faire sortir le résidu de la matitre
;]lStl]lfL;u']‘[',(‘mla"E que cette matiére coule, on introduit dans
4 Chaudiere supérienre un balai par louverture P re-
muer et chasser au dehors tout le iésidu : c;.:titiltf(i:: ]l)rorltlr:tl ]Ee
mlmwt' du tuyau m et Pouverture b'; on ouvre le robinet du
tuyau v, pour charger la chandiére superieure avec la sub-
stance chaude contenue dans le eylindre u. Lorsquecette chau-
diére est remplie, on ferme Jes robinets des tuyaux o ui v on
charge ‘de mouveau le cylindre ', en ouyrant Ie TUIJiP]L‘; du
tuyan ¢t , quon referme aussitot que le cylindre est plein.
s du toyau A, ]lr_;ur que le flegme
e vase ¢ pendant la chanffe precé

&

qui s'est accumulé dans |
Distillateur,
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dente, passe dans la chaudiére inférienre dont le robinet du
trop-plein g doit se trouver ouvert pour qu'on puisse voir
quand Ia chaudiére est pleine. Si le flegme du vase ¢ ne suf-
fit pas pour remplir la chaudiére ¢, on ouvre le robinet du
tuyau & du réft‘igél‘ulll de la chaudiére ¢, on onvre le robi-
net du tuyau &’ du réfrigérant de la chaudiére snpérieure,
pour que l'ean chaude qu'il contient y passe et achéve dela
remplir; alors on ferme le robinet du trop-plein g et on active
le feu.

Peu de temps aprés que le filet s'est établi, .on ouvre le ro-
binet du tuyau n' pour que l'ean chaude du réfrigérant du
vase elliptique descende dans le réfrigérant de la chaudiére;
on ferme ensuite et 'on ouvre les robinets des tuyaux i et
k=, pour remp]ir d’eau froide le r('!fri{;t‘r:mt du vase e]lip—
tique et achever de remplir celui de la chaudiére.

Dans cet état, la seconde chauffe est en activité; elle est
terminéesdeux heures aprés que la charge est faite.

Toutes ces opérations se répetent a chaque chauffe, quelle
que soit la substance farineuse soumise & la distillation,

MANIERE DE TORREFIER LES GRAINS.

Lorsqu'on veut torréfier du grain, on Vintroduit, par le
haut, dans 'espace annulaire compris entre le cylindre «' et
T'enveloppe «° ou la chaleur le torréfie; on le fait ensuite sor-
tir par les ouvertures z* lorsqu'on le juge assez torréfié, et
on le remplace par d'autre grain, tant quon en a, auquel on
veut faire subir cette opération, Cette méthode est tres-éco-
nomique, parce quon profite du calori([uc‘ de lappareil, et
que Fon' évite par la de faire un feu particulier pour cette
opération, comme on est dans I'usage dele faire partout.

DISTILLATION DU VIN.

\

Quand on vent distiller du vin, on enléve I'enveloppe +*
et ouvrant les trois loquets ' qui la tiennent fermée.

La cuve B et son petit serpentin devenant aussi inutiles,
sont également supprimés, et I'on adapte un tayau que lion
voit ponctué en 4 (fig. 4); un bout de ce tnyau tient a la bride
du tabe > de la colonne, et T'antre bout tient & 'ouverture
saillante du grand serpentin de la cuve A. Y

L'appareil étant disposé de cette maniére, on commence
par remplir de vin le tonneau A, le cyl ndre ' et la chan-
diére inféricure, en faisant usage des robinets comme pour la
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charge des substances farineuses. La chaudiére supérieure
reste vide pendant la premiére chauffe; on allume le feu, et
I'opération commence.

Lorsque le vin est en ébullition, les vapeurs s'élevent et
suivent les mémes routes que celles qui ont été indiquées
pour les substances farineuses, et arrivent, par le tuyau
ponctué g2, au grand serpentin du tonneau A, ou elles se con-
densent. La chauffe se continue jusqud ce que tout le vin
contenu dans la chaudiére inférieure soit entiérement dé-
pouillé de son alcool, ce que I'on reconnait en présentant une
Jumiére au robinet £ qu'on ouvre pour que les vapeurs en
sortent. Si elles s'enflamment, c'est une preuve qu’il y a en-
core de lesprit dans le vin, et si elles ne senflamment pas,
on est certain qu'il o'y en a plus. Dés-lors la chaunffe étant en-
tiérement terminée, on ralentit le feu en y mettant du char-
bon mouillé, et en fermant la soupape de la cheminée.

Pour commencer une seconde chauffe, on ouvre les robi-
nets des tuyaux gy et k, pour donner de l'air & la chaudiére
inférieure : ensuite on ouvre le robinet du tuyau F, pour
faire sortir de la chaudiére la vinasse qu'elle contient, et on
le ferme lorsque la chaudiére est vide. Immédiatement aprés,
on ouvre les robinets des tuyaux =’ et v’ pour que le vin qui
est dans le cylindre «' descende par la chandiére supé-
rieure, pour, de la, passer par le tuyau n, et entrer dans la
chaudiére, qui doit toujours se remplir jusqu'a la hautenr du
trop-plein g, qui, se trouvant ouyert, indique quand elle est
pleine. On ferme les robinets des tuyaux g, n, ky et v’ et Ton
ouvre le robinet supérienr du tuyan h, pour faire passer
dans la chandiére les flegmes que contient le vase elliptique,
puis on referme ce robinet. Dans cet état de choses, le cy-
lindre o' se trouve vide,la charge faite, et Ion active le
feu.

Si, avec cette chauffe, on veut faire de l'ecau-de-vie de
vingt & vingt-denx dégrés, on laisse le eylindre «' tel qu'il
est, cest-ii-dire vide; et si 'on veut de-i'esprit de trente=~
trois & trente-six degrés, on le remplit de vin en ouvrant le
robinet du tuyau 4, pour remplacer le vin qui sort du ton-
neau A; on ouvre le robinet n* quilaisse passer le vin froid
qui vient du réservoir, quon suppose éire placé convenable-
ment dans le local.

C-hluqne chauffe, aprés la premicre, ne dure quune heure
au plus,
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Avec Tappareil que l'on vient de décrire, quelle que soit
la nature de la matiére qu'on distille, on peut obtenir, an
premier coup de fen, et a volanté, de Feau-de-vie ou de l'es-
prit depuis vingt jusqu’a trente-quatre et méme trente-sept
degrés, sans que les produits soient atteints des mauvais
gouts de cuivre, de brilé, d'empyreume.

Appareil Baglioni.

Baglioni, de Bordeaux, prit, le 24 aant 1813, un brevet
diinvention pour un appareil propre 4 la distillation continne
des vins et autres ligueurs alcooliques ;

Le 28 janvier 1814, il prit un premier brevet de per-
fectionnement ;

Le 20 septembre suivant, il en prit un second;

Le 7 novembre 1814, il en prit un troisiéme;

Et le 26 mars 1816, il en prit un quatrieme, qui est celui
dont nous donnerons la description comme étant le plus
parfait.

L'appareil de Baglioni a recu des modifications ou per-
foctionnements de la part de plusieurs distillateurs; nous
croyons inutile de les rapporter ici. Cet appareil se composait
primitivement :

19 D'une chaudiére montée sur son fournean :

22 D'un cylindre ou colonne distillatoire, dans laquelle
était un évaporateur ; 3

3° D'une cuve en bois fermant hermétiquement, et conte-
nant le condensateur conique dn baron de Gedde;

4°D'un réservoir supérieur a tout Pappareil destiné & lui
fournir le vin par un jet continu;

50 D'un réservoir 4 eau placé au dessus de la chandiére et
destiné & Palimenter de l'ean nécessaire a la distillation. Voici
maintenant le dernier appareil.

Autre appareil. (pl. 2, fig. 16.)

A, chaudiére double ayant une cloison de ecuivre daus le
miliea, qui forme une separation de haut en bas; il y a’un
trou au bas de la cloison, afin que le liquide puisse commu-
niquer de T'une i I'autre;

B, 17 colonne distillatoire;

C, 2° colonne distillatoire;

Chacone de’ ces colonnes contient un évaporatenr i vis
d'Archiméde double;

D, chapean ordinaire de la premiére colonne;
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E, chapitean & 376, ou condenseur pour obtenir de fortes
preuves;

F, colonne du chapiteau, contenant un évaporateur i yis
d’Archiméde ;

G, vide qui est dans le milien du chapitean et qui recoit
Pean nécessaire pour la condensation des flegmes ;

H, enveloppe de la colonne gni recoit le vin froid par
I'entonnoir J;

1, tube portant un robinet régulateur qui conduit le vin de
la cuve R dans l'entonnoir J;

J, entonnoir qui porte le vin dans I'enveloppe H par un
tuyan a deux branches;

K, tabe qui porte le vin de I'enveloppe du chapiteau dans
le bas deé celle du chapean ordinaire;

L, tube qui introduit le vin de I'enveloppe du chapeau
ordinaire sur I'évaporation de la premiére colonne;

M, col-de-cygne qui conduit les vapeurs spiritueuses de
la premiére colonne dans le haut de la denxiéme, qui les
force a son tour & monter dans les hélices du chapitean;

N, tube qui conduit le vin de I'enveloppe du chapeaun de
la premiére colonne, sur I'évaporateur de la deuxiéme; ce
tube n'est ouvert que lorsqu'on veut faire de basses preuves;

0, col-de-cygne qui porte les vapenrs spiritueuses du hau
du chapiteau dans le serpentin;

P, serpentin;

Q, cuve qui contient le serpentin;

R, cuve qui fournit le vin & Pappareil; elle doit étre ali-
mentée par une cuve plus grande;

S, entonnoir suivi d'un tube, qui porte I'eau froide dans le
milien de la colonne du chapiteau;

T, tube qui conduit I'eau dans 'entonnoir S;

U, tnbe d'air;

V, dalle qui recoit les vinasses en bas de la premiére co-
lonne, et qui les porte par,un tuyau dans la denxiéme chau-
diére;

X, entonnoir communigquant au dehors du fourneau par
un tube coudé i double équerre; il sert & évacuer les vi-
nasses, et celles qui se trouvent au-dessus de son niveau sor-
tent de la chaudiere;

%, portes du cendrier et da foyer;

W tube qui alimente la cuve R;




66 DISTILLATION DU VIN.

N° 1. Régulateur qui fournit le vin a lappareil ;
2. Robinet pour vider 'enveloppe du chapiteau;
3. Robinet pour vider le milien de la colonne du chapiteau;
4. 'Robinet pour porter le vin de 'enveloppe du chapiteau

ardinaire , sur I'évaporatenr de la deuxiéme colonne;

5. Robinet pour vider 'enveloppe du chapiteau ordinaire ;
6. Robinet pour vider la cuve du réfrigerant;
7. Robinet pour vider la chandiére;
8. Robinet pour conduite de I'ean;
9. Robinet pour alimenter la-cave R.

Manceuvre -de U'appareil,

On remplit la chaudiére jusqu’a la hauteur de Pentonnoir
de rrup-plcill X;onla porte ensuite & Pébullition, en obser-
vant de ne point mettre de liguide dans les deux chapiteanx.

Lorsque I'ean distillée a coulé pendant quelques instants par
l'ouverture du serpentin, c'est-le moment de commencer I'o-
pération. On ouvre le robinet régulateur n® 1 4 demi, a pen
pres, pour qu'il ne livre passage qu'a la moitié du vin qu'il
fournirait élant ouvert en entier; I'on ouvre en méme temps
le robinet u® 8, pour remplir d’eau Pintérieur G du ill]:]pite:lu
que T'on entretient plein par un petit filet. Le vin se rend
par lentonnoir J dans le milieu 'de T'enveloppe H du cha-
piteau E qui se remplit jusqu’a la hanteur du tobe K; il entre
alers par ce tube dans 'enveloppe du chapiteau ordinaire, et
lorsque celle-ci' est pleine, elle verse le vin 4 son tour par
le tube L sur 'évaporateur, et la distillation commence.

Le.vin parcourt les hélices de la premiére colonne sur les-
quellss il se distille; la vinasse arrive au bas de la colonne
en V' ot elle est recue dans une dalle, qui la conduit parle
tube extérieur dans la denxiéme chanditre, et revient dans
la_premiére par le trou pratiqué i la cloison de communi-
cation.

Les vapeurs spiritueuses s'élévent dans le chapitean D, et
sont conduites par le col-de-cygne M dans le haut de la deu-
xieme colonne; elles montent ensuite dans les hélices du cha-
piteau, dont on peut, a volonté, régler la condensation , etil
u'y a queé les parties les plus alcooliques qui puissent le tra=
verser et se rendre dans le serpentiu, tandis que les flegmes
condensés retombent sur les hélices de la deuxiéme colonue,
qui supporte le chapitean, ‘et éprouvent une nouvelle distil-
lation avant d’arriver dans la chaudiére,
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Par cet appareil , on voit quele vin est distillé sur les hé-
lices de la premiére colonne , et les flegmes le sont sur celles
de la deuxiéme, tandis que les vinasses qui en resultent, tom-
bant dans la chaudiére la plug éloignée de 'entonnoir qui les
évacue, ont le temps d’éprouver tont 'effet du ealorique et
de se dépouniller entitrement de parties spiritneuses qui ne
se seraient passéparées, pendant I distillation, sur les hélices

Les différentes preuves sobticnnent par-le degré de l‘ef:_'m-
dissement que I'on donne an chapitean, au moyen du robinet
qui y porte l'ean. Lorsque I'on désire de iuz:u-du:»\le 219°,
on supprime Vean en vidant la partie G du chapiteau par le
robinet n* 3; alors on onyre un pen le robinet n® 4, afin de
partager le vin qui se tronve dans le chapean par égales por-
tions sar lés denx colonnes. La condensation est supprimée
dans le chapitean condensateur, et I'on obtient de basses
preuves. Au lien d'une chandiére a séparation, I'on pourrait
se servir de deux chandiéres montées soit sur le méme four-
neau, soit sur deux fourneaux séparés; il fandrait alors
qu'elles. communiquassent. par un toyau, afin de suivre la
marche que nous ayons déja indiguée.

Ce systéme, comme on voit, séloigne de ‘tous eeunx que
nous venons dexposer; I'appareil primitif était plussimple,
et ces améliorations qui le rendent beaucoup plus compliqueé,
ne produisent point des avantages relatifs & cette complica-
tion. En effet, dans ce dernier, il fant 1° une chaudiére d'une
dimension double, 2° une colonne de plus, de la méme gran-
deur que Pautr un chapiteau rectificateur; 4° une infi-
nité de tubes; 5° le serpentin, au Jieu d'étre rafraichi par
le vin, lest par 'eau; 6° le chapiteau rectificateur ne peut
lui-méme opérer- la rectification qu'a laide de I'ean y.ce qui
augmente la dépense du combustible.

M. Dubrunfault ajoute avec juste raison les réflexions sui-
vantes: chacune des colonnes B C contient ume petite co-
lonne intérienre fermée 4 la base et onverte a la partie supé-
rieute; cest dans cette colonne que le vin se rend avant de
se déverser sur les hélices éyaporantes de la double vis, Dans
un travail continm, le vin, &4 son arrivée dans cette petite co-
lonme , est toujours: plus froid que celui qu'elle contient, de
sorte qu'il se préeipite vers sa partie inférieure et occupe le
fond de la colonne; c'est par conséquent ce vin-la qui est le
premier en contact avec les vapeurs dégagées de la chaudiére.
I résulte de. cette disposition, qu’il y a plus de vapeurs con-
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densées le long des parois de la petite colonne ala partie in-
férienre qua la partie supérieure, tandis que le contraire de-
yrait arriver, afin de donner a ces vapeurs plus d'espace &
parcourir sur Févaporateur, et pour donner, parla méme,
plus de garantie d’une analyse parfaite, avant la rechute dans
la chaundiére. Cet appareil est donc inférienr i celui de M.
Derosne, ainsi que l'on pourra s'en convaincre par la descrip~
tion que nous allons en donner,

Appareil Derosne.

En méme temps que Baglioni, Cellier Blumenthal prit un
brevet d'invention de quinze ans (24 octobre 18:13), et le
12 janvier 1818, il y joignit un brevet de perfectionnement
de quinze ans; lé méme mois, il céda son privilége a M. De-
rosne qui, le 28 aolt de la méme année, prit un premier
brevet d'addition et de perfectionnement ; le 19 juin 1821,
il en obtint un second, et le 30 mars 1822, un troisieme,
1l est aisé de voir, par cet exposé, que M. Derosne a consa-
cré plus de quatre ans & de si laborieuses recherches pour
perfectionner et simplifier I'appareil de Cellier Brumenthal,
et se le rendre, pour ainsi dire, propre. Aussi ses efforts ong
€té couronnés d'un plein succés, et son appareil, placé aux
derniéres expositions des produits de 'industrie, fixait I'at-
tention des chimistes et des industriels. A cette exposition , il
était accompagne de sa gravure et d'une description de ses
avantages, etc,

Description de lappareil Derosne.
de 2 chaudiéres A et A’ fig. 17;
1 colonne distillatoire B;
1 rectificateur €;
1 condensateur chauffe-vin D
1 réfrigérant B ;
1 seau de vidange , ou régulatenr d’éconlement, garni
d'un robinet a frotteur F ;
I réservoir G.

Pour mettre cet appareil en fonction, on’ commence par
remplir du liquide a distiller la premiére chaundiére A, au
moyen de la douille H; on en verse jusqu'a la hauteur de
54 ou 81 ‘millimétres (2 ou 3 pouces) an-dessous de la partie
supérienre de I'indicateur de verre X, quiy est adapté. On en
faitautant pour la chauditre A’,'mais on ‘en verse jusqu’a la
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hauteur de 162 millimétres (6 pouces) au-dessus de son ro-
binet de décharge 2. Les choses étant ainsi disposées, et le
réservoir G ainsi que le régulateur F étant remplis, on ouvre
le robinet 4 qui verse danslentonnoir I du réfrigérant E; ce
vase étant plein et d'ailleurs parfaitement clos de toutes parts,
le liquide s'éleve par le tube K, qui vient se décharger dans
la partie supérieure du condensateur D, et le remplit en tota-
lité. Le trop-plein s'écoule par le tube L dans la colonne dis-
tillatoire B. La disposition intérieure de cette colonne est telle
que le liquide tombe en forme de cascade sur une série de
plateaux qui se trouvent fixés sur un axe commun, Il parvient
ainsi de proche en proche, jusqu'a la chaudiére A’, et I'on est
averti de son arrivee par I'élévation du niveau dans le tube
indicateur B’; alors on ferme le robinet 4 du régulateur, et
'on allume le fen sous la chaudiére A.

Avant de donner la marche de cet ingénieux procédé, il
est bon de décrire briévement la construction de chacnne des
piéces qui entrent dans la composition de Pappareil, Déja
nons ayons dit en quoi consiste la constraction de I'intérieur
de la colonne (1), et nous deyons ajouter que les douilles figu-
reées en f fsont de simples ouvertures destinées a faciliter le
nettoyage intérienr de la colonne, qui doivent étre fermées
avec des bondons entourés de filasse, pendant tout le cours de
V'opération.

Le rectificatenr G est absolument composé de 1a méme ma-
niére que le restede la colonne dont il fait partie; il ne recoit
point le liquide réfrigérant du condensatenr, mais bien celui
qui se produit dans les premitres hélices, et il leur transmet
en échange sesvapeurs et une partie de celles qu'il recoit de Ia
colonue,

Le condensateur D est un cylindre en cuivre qui contient
un serpentin 4 helices verticales, qui communiquent indivi-
duellement, aumoyen des tubes a , b, , ¢, d, etc. , ann canal
commun M N, incliné de maniére & ponvoir écouler le pro-
duit total dans le tuyau O qui conduit an réfrigérant. Mais le

~
(1) M. Derosue emploie indiffiéromment pour les colonnes denx systémes de cas-
d:

cade; dans I'un, les vapeurs ascendantes sont foredes, & chaque di
verser une petite eoucke de ligu

et elles snbissent par éonséquent une légérepres-
Dans

2 du plateau & I'antre se fait sous forme de pluie, et les

n 4 supporter. M, Dercsne n i amotif de
" ¥ es sur Pautre par [ v ordinaire ; miis fa
construction du deuxiéme repd le neiloyage plos fi ‘est un grand agantage
dans quelques eas,
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canal M N est annexé & des tubes p, q, 7, 5, qui permettent
le rappel dans le rectificatenr des portions condensées dans
Tes hélices. Ce rappel peut étre rendu total ou partiel a l'aide
des robinets 5, 6, 7 et 8. La capacité intérieure de ce vase
est divisée en deux parties égales D', D7, au moyen d'un
diaphragme S T, au has dugquel on a ménagé une ouverture
de communication entre ces deux parties. Cette disposition
est établie dans ladonble intention d’envelopper les premieres
hélices d'nn liquide assez chaud pour ne permettre que la
condensation des vapeurs les plus aquenses, et de ne déverser
dans la colonne qu'un liquide presque bouillant. En effet, le
vin arrive par le tube K dans la capacité D', on il séchauffe
modérément et également, an moyen d'une précaution parti-
culiére : de'la il séconle par l'ouverture inférienre du dia-
phragme dans la partie D', oir il prend une plus grande éléva<
tion de température; et comme les parties les plus échanffées ,
spécifiquement plus légeres que les autres, viennent occuper
la partie supérieure de cette capacité, il s'ensuit que ce sout
tonjours celles-la qui affluent dans la colonne. -

Quant au zéfrigérant £, c'est un serpentin ordinaire en-
tibrement enfermé dans un manchon en cuivre.

Supposons maintenant qu'on allume le feu sous la chaudiére
A, et voyons ce qui va succéder dans chacune des parties. Il
est clair, d’abord, qu'aussitot que le vin bonillira dans cette
premiére chandiére, les vapeurs iront, an moyen du tube de
communication P, qui plonge dans le liquide méme, se con-
denser dans la chaudiére A’, qui ne tardera pas elle-méme a
entrer en ébullition, parce qu'elle recoit en ontre I'excédant
de la chaleur du fourneau. La vapeur quisort de A’ n'ad’autre
issue que la eolonne, elle y pénetredonc, échanffe le liquide
qu'elle trouve sur son passage, se condense en partie, tandis
que le reste parvientaux regions supérieures » puis an rectifi-
cateur, de i dans le condensateur ; enfin dans le réfrigérant,
si elles nw'ont pu étre coercées précedemment. Lorsque 'appa-
reil est en pleie activité et que les robinets 1, 2, 3 sont ou-
verts , ce qui doit étre fait aussitbt que le condensateur D est
assez chaud pour qu'on n'y puisse plus tenir la main, épocque
4 laquelle la distillation continue, le vin du réfrigérant devient
titde & la partie supérieure, puis il séchauffe plus fortement
4 mesure qu'il parcourt les denx divisions du condensateur, et
il finit par tomber presque bouillant par le tuyau L dans la
colonne B, oi il se tronve en contact immeédiat avec les va-

DISFILLATION DU VIN. 71
peurs qui montent de la chandiére. Le nouveau degré de tem-
perature qu'il y recoit le fait se dépouiller , pendant sa chute ,
des vapeurs aleooliques quiil contient, et il entraine aveec lni
la portion des vapeurs agueuses qui sesont condensees par le
refroidissement qu'il a produit. Lorsque I'opération est bien
réglee, le liquide qui arrive dans la chaudiére A’ ne contient
plus d’alcool ; mais comme il sepent quion fasse par négligence
descendre le vin trop précipitamment, alors il achéve de se
dépouiller par Iébullition, soit dans la chandiére A’ soitdans
la chaudiére A, et c'est 1a ce qui constitue le principal et uni-
que avantage de celle-ci.

Observons maintenant que ce qui se passe dans la premicre
colonne B se répéte dans le rectificatenr qui est an-dessus, et
qu'a mesure que les yapeurs montent davantage, elles devien-
nent d’antant plus riches enalcool, et cela par la raison toute
simple que l'abaissement successif de la température qu'elles
subissent, détermine sans cesse la condensation d'une portion
des vapeurs aqueuses qu'elles renferment; et comme, de lenr
coté, les vapeurs aquenses, en se condensant, échauffent assez
le liquide alcoolique qu'elles concentrent pendant leur ascen-
sion, pour produire la volatilisation de cet alcool, il s'ensuit
que les vapeurs vont toujours en se dépouillant de léur eau,
et en senrichissant de I'alcool contenn dans le liquide qu’elles
rencontrent. Les vapeurs une fois parvenues dans le condensa-
tenr, 'ean et Palcool ne peuvent plus faire entre eux cet
échange de calorique qui s'effectuait dans le rectificateur ; mais
comme parla disposition des choses, les premiéres hélices que
les vapeurs parcourent son environnées dun liquide plus
chand que celui qui enveloppe les hélices suivantes, il en ré-
sulte encore que, chemin faisant, elles font mujmlrs ]1]115 de
progrés vers une plus grande rectification, de telle sorte que
les vapeurs qui arrivent intactes jusqu'an tube P, ne peuvent
étre que de I'alcool trés-déflegmé, puisqu'elles ont résisté a
une moindre température. En effet, il en est ainsi quand on a
en la précaution d'ouvrir les robinets 5, 6, 7 et 8 ponr déter-
miner le retour dans le rectificatenr des produits condensés
dans les hélices. On concoit que si, au lien d'onvrir tous les
robinets, on n'onvre que cenx qui communiquent avec les pre-
miéres hélices, alors leur produit, quiest leplus aqueux, retour—
nera seul dans le rectificateur, tandis quel'antres'écoulera dansle
réfrigérant, et ira sajouter aurésultat de la condensation des
vapeurs les plus alcooliques qui y parviennent,On peut donca vos
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lonté, an moyen de ce condensateur, obtenir de I'alcool 4 tous
les degrés, avec plus de facilité que par appareil Ed. Adam, et
I'on voit qu'il supplée parfaitement i cette série de vases dont
il présente tous les avantages sans en avoir les inconyénients,
Lexpérience a démontré qu'en général pour obtenir le 376 du
commerce qui correspond 4 33 de Paréombtre on 4 830 de I'al-
coolometre centésimal de Gay-Lussac, il fallait fermer les robi-
nets 5, 6, 7, etlaisser ouvert le n® 8 seul. L'on peut atteindre a
un degré plus fort, en diminuantla température du condensa.
teur, et en laissant tous les robinets ouverts 1l est toujours
convenable, dans le principe de Popération, de chasser nne
certaine quantité de vapeurs, afin de laver les conduits -t en-
trainer toutes les portions qui, par leur séjour, pourraient
avoir contracté un mauvais goat, et de ne commencer i re-
cueillir que lorsque le produit en est débarrasse.

H est & remarquer que deux causes principales contribuent
4 donner une mauvaise saveuraux esprits. 1l se développe pen-
dantla fermentation de la plapart des substances suerees, une
certaine quantité d'uve huile essentielle dun_gotit plus ou
moins désagréable. Cette huile qui est tr{.-s-\nl:etile,accomp::gnc
les premiéres vapeurs, et c'est une raison de plus pour ne pas
les méler avecles autres produits. Nous ajontons 4 cela quune

antre portion de cette méme hmile essentielle y est isolée et
non plus combinée, ainsi que dans le cas précédent s et,
comme par sa nature particuliére elle est moins volatile que
Valcool, ces portions naccompagnent que les dernitres. va-
peurs, et c'est la le grave inconveénient qu'on €prouve en re-
cueillant des prodaits trop faibles, car non-senlement les pe-
tites eaux sont d'un goiit détestable, mais elles infectent

tous les conduits qu'elles parcourent. Ces explications ont
paru saffisantesi M. Robiquet pour démontrer que le systéme
de continuité ne peut pas sappliquer A la rectification, puis-
qu'il n'y anrait pas assez d’ean pour condenser les yapeurs, et
que, d'ailleurs, ces premieres et ces dernibres portions qu’on a
besoin de séparer, se trouveraient nécessairement confondues
dans ce mode d’opérer, 3 moins cependant qu'on n'étende la
liqueur a rectifier d’une assez grande quantité d’eau pour
qu'elle ne soit pas plus riche en alcool que le vin le plus gé-
néreux, ¢'est-a-dire qu’elle contienne environ 175 de-son vo-
lume d'ean-de-vie i 22 degrés. L'appareil de M. Derosne pent
sappliqueraisément A larectification sans continuité ; il suffit
pour cela de remplir leréservoir, le réfrigérant et lecondensa-

&
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teuravec de I'eau au lien de vin, et de déluter letube L qui ser-
vira alors & déverser I'eau la pluschande, 3 mesure qu'el!ey par-
viendra. Il ne nous reste p]us maintenant, pour terminer cette
description, qu'a indiquer F'usage de quelques pitces de Pap-
pareil dont il n'a point été fait mention, Le robinet n° 3 sert
a vider complétement le condensatenr , lorsqu'il est nécessaire
de le nettoyer. Les ouvertures U, V, X sont également destinges
a faciliter le nettoyage de cette méme pitce. Les tubes ¥ Z
sont des indicateurs en verre qui servent 2 apprécier la marche
de Vopération, et & reconnaitre si le liquide n’afflue pas en
trop grande quantité dans la colonne, et s'il n'est Pas néces-
saire d'en modérer la chute, en fermant un pen plus le robi-
net n° 4, oubien s'il faut au contraireen augmenter larrivee et
ralentir le feu trop vif, en poussant le registreadapig a la che-
minée. Ce sont ces moyens dont le bouilleur dispose i son gré
pour régler 'opération.

Nous devons a M. Robiquet une partie de ces intéressants
détails. Nous eussions pu joindre ici un trés-grand nombre d'au-
tres appareils, mais cela n'efit rien ajouté aux,connaissances
de nos lecteurs. Nous avons cru cependant devoir terminer cet
article par la description de celui de M. Brouquiére, qui nous
a paru assez ingénieux.

dppareil distillatoire continy ot ambulant, par' le sieur

BROUQUIERE (Antonin),

Description. — Cet appareil est représenté de face et de
profil par les fig. 18 et 1.

a, fournean, dont le derritre est en communication avec
le tuyau de cheminée &,

¢, chaudiére,

d; espace dans lequel Ia chaleur circule au pourtour de la
chaudiére,

e, cendrier.

f>séparation formant deux compartiments dans la chau-
diére.

95k, deux tuyanx coudss placés dans V'espace réservé au-
tour de la chandiére pour la circulation de la chaleur; ils
communiquent , chacun par leur partie supérieure, dans un
des compartiments de la chaudiére formés par la cloison f.

i, entrée du fournean,

k, caisse en cuivre contenant la vinasse qut sort des deﬂxr
compartiments de la chandiére.,

Distillateur,




=4 DISTILEATION DU VIN.
i

1, tuyan formant trop-plein‘ct débouchant dans la caisse k.
- . " ~ b
m, tuyau portant les vapeurs de la vinasse, renfermee dans
Ja caisse &, dansl'un des compartiments de la chaudiére.
n , chapiteau. ;
o, tuyau recevant le‘vin du chapiteau , et passant dans le
fourneau, ity TSt
p, autre tuvau se reumssant au tuyan o ; son extrémite su-
périeure sert de trop-plein du réfrigérant du chapiteaua.
4, tuyau par lequel les vapeurs de la ehaudiére s'élévent
5
dans le ¢hapiteau. _ % :
7, s, t, trois tuyaux horizontanx, pleins d’éan ou de vin.
u, serpentin plat. ;
v boite'en forme d'éntonnoir , recouverte parune autre es-
3 - -
sce dentonnoir renverse. ! : . .
x, calotte recevant le bout de Ventonuoir reénversé, qui
5 ’
forme le couvercle dela boite v; elle “est percée de trous et
tient au serpentin y. :
1, robinet du rutr:g;emnt cha}?ﬂenu‘
o, tayau trop- plein dela caisse k.
o W [ - A . .
I, serpentin renferme et rafraichi par leyin. o
¢ Sréservoir 4 vin, pour alimenter le serpentin réfrigére
,TES
par le vin. e ; .
_ ', tonneau plein d’eau, contebant mn serpentin, et muni
d'un tuyau e. ! . ; .
f, tuyan plongéau fond de la caisse du serpentm pour la-
limenter. AR TR 7
q trop-plein du serpentind ¥in, destiné a alimenter ' le
b A
chapiteau. : 1
L[e': fourneau a est placé dans la caisse k, et entouré ‘de vi-
nasse, qui remonte jusqua la hauteur du trop-plein a.
La chaudidre de cet appareil est dt.a n]n'me triangulaire. i
Sa longueur est de 1 meétre (.:‘} pieds), sa largeur de 66
centimétres ( 2 pieds), etle liquide occnpe une hanteur de
5o centimetres (18 pouces ) quand la chaudiére “est char-~
ée. R Bl
La distillation’ qui’ sopere dansun des deax compartiments
de cette chandiére fait son ascension dans le chapiteau , et le
trop-plein la verse naturellement dans l'aotre compartiment,
o _
uipgs: moins élevé. Le liquide descend pdrile tuyaup daus
le fonrneau , remonte par le tuyauno, et tombe par letuyau

Ji, dans le second compartiment a droite, apres avoir subi l'ac-
tion de la chalenr dans ce toyat,
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Le liquide se rend ensuite dans lautre compartiment de
Ia chaudiére par le tuyaug, et passe ensuite par l'orifice [,
tombe dans la caisse de cuivre qui enveloppe la chaudiere,
ot il'subit encore Faction dela chalear, qui force I'évapora-
tion dans le compartiment de gauche, dou elle s'échappe
dans le compartiment de droite, o se rencontre les vapeurs
spirituenses pour opérer leur ascension.

On peut multiplier a volonté les compartiments de la
¢haudiere. .

Le chapiteau est formé d'un carré en cuivre, soudé a sa
hase. Au-dessous de ce chapitean, est un vide 4" de 27 millim.
(1 pouce), qui livre passage & la vapeur condensée par le
tuyau r, qui est plat, carré et soudé sur trois faces, ne lais-
sant & son extrémité de droite qu'un passage de 27 millimétres
(1 pouce). '

Le tuyau s, semblable au précédent, est disposé en sens
contraire pour accélérer la condensation ; il en est de méme
du tuyau ¢; de 1, la vapeur passe dans le serpentin plat qui
ne lui laisse aussi qu'un passage de 27 millimetres (1 pouce).

L'entonnoir v n'a_entre lui et son couvercle quun espace
de 14 millimétres (6 lignes ).

Le liquide soumis & la distillation est aussitot mis en ébul-
lition. Les parties spirituenses cherchent une issue, et elles
sont arrétées par le réfrigérant qui est per a sa base; elles
aperent leur ascension par les issues formées par les tuyaux,
les entonnoirs et les serpentins, et elles subissent la leur recti-
fication, plus oumoins fortement, & la volonté du distillatenr ;
en sorte que le procédé consiste principalement a rectifier la
vapeur en la faisant passer par les vides qui se trouvent
entre les parois de deux corps réfrigérants, au moyen de l'ac-
tion réfrigérante du robinet z, placé i la base du chapiteau
et du trop-plein i, qui évacue le vin chaud dans le cas de
distillation continue, et I'eau quand on fait usage de chandiéres
ordinaires.

Perfectionnements apportés dans toutes les parties de Uappareil
dont on vient de voir la composition.

Figure 20, coupe verticale dans la longueur et par le mi-
lien de la chaudiére du nouvel appareil.
Figure 21, coupe transversale,

Figure 22, section horizontale laissant voir l'emplacement
de la chaudiére,
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Du_fourneau.

a, fourneau en maconnerie, de forruereclangula:'re, desting
a l'emplacement d'une chaudiére de méme figure , ou bien/ de
forme circulaire intérieurement, comme dans la fig. 23, pour
recevoir deux chaudiéres rondes,

b, figures 20, 21, 22 » 23, grilles en fer.

¢, figures 20, 21 , cendrier.

d, figures 20, 2, , foyer ot se fait
ferme par une porte placée sur Ie de

fermé de la méme manigre,

e, fig. 20, ar, massif €0 maconnerie ou mieux en bri-
ques, sélevant dans presque toute la largeur du foyer.

£, fig. 22, 23, petits murs en briques de champ, de 54
millimétres ( deux pouces) de hant, s'élevant au-dessus de Ia
surface du massif e, et destings 4 recevoir |a fond de la chau-

diére rectangulaire on des chaudiéres circalaires, de maniére
a permettre A la flamme d'on parcourir toute P'étendue.

g, fig. 21 et 22, canal Pratiqué en pente daps le fourneau,
pour recevoir la funée aprés qu'elle a parcouru toute la sur..
face de la base de Ia chaudiére, et pour conduire cette fu.
mée dans un conloir %, aun bout duquel se trouve la cheminée
verticale i, qui donue issue 3 cette fumée,

Le fourneau, construit comme on vient de le dire, pré-
sente, sur celui du premier appareil,, Yavantage d'apporter
une grande économie dans la main-d'envre et dans la con-
sommation du combustible, qui se trouve reduite 4 moitia,

De la chaudizre.
La chaudidre £, que l'on voit montée. sup son fournean

(fig. 21 et 22), est, comme nous Pavons dit plus haut, de
forme rectangulaire; sa charge est compléte lorsqu'elle est

Sk
remplie jusqu'a la hauteur de la ligne /5 elle est surmontée,
3 en forme de cou-de-cygne qui

& son centre, d'un tube m,
assin ou petite chaudiere n 5

la combustion; il se
vant; le cendrier est

conduit les vapenrs dans un b
qui est, comme la grande chaud
la macounerie, et
loir &, ot elle est échaunffée par la chaleur, qui, aprés ayoir
échauffé la grande chaudiére, passe, comme nous l'avons
déja dit, dans ce couloir avant de se rendre i la cheminge,
La grande chaudiére k est montée sur les sept petits murs
S de lafig: 22, etla flamme qui arrive du foyer en o ( fig.
20etar); se partage et circule entre tous les murs £, jusqu'a

iére, logée dans une partie de
placée immédiatement au-dessus do con-
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ce que arrivee dans le r.'zmalll_q, elle SE‘]“.’I I"E]l]Lt]lue]cn fumrf,
sous la petite chaudiére n, et s cr;lul[.-p:.’._n?nml par la cheminge /.
sousla g : rizontal communiquant de la petite chay-

p (hg. 21}, tube horizonta e n s
diére na la grande Cl}L!li.llEll_l' ;1|_) est recou :JJ_ ‘.). s l“ .,1
chandiére on son_extrémité in u'mulrcdesctll‘ J}l:tlll.l Jd?".'-ml -
limétres (um pouce) de dist nce d_u t‘q‘{ul de (f:itn_ c 1‘.|ul u:;le. :

q, lu]:ﬁ vertical, dont l.[’.‘Ltl‘ﬁll'ille‘S‘IIpL‘ll.el.ll"e .]1 ':a Ulrm,
d'iin entonnoir; ce tube, qui est s‘oude ala \.oute ;‘e :E :’.‘I]&'L'u.
diére n, sert a introduire le liquide t_i:m& Drlile c 1au nn;.i]ti
commencement de la chauffe ; comme il p]ulug{, Lu*u:u:.a ( ,linAl
le liquide, il empéche . les vapenrs de s'échapper sans q
soit nécessaire de le boucher.

Du c.fm‘rii‘tumr.

La pitce r (fig. 20 et 2 1), ap]nelee_/-e;zfr{alf-aai, i‘:llltnli:cij:;i_t
tions des pieces que les dlstlllateurs appe t'and‘o sipngt
alcogéne condensatenr; ¢'est dans imlﬂr!muﬂ e L{: ¢ Iz o
que se fait Panalyse des vapeors. Les \nlxcllas:‘afluiu_eil? 5
densent et retombent dans la petite chuu\l:m;s, rTl lsf f'l,:'
les vapears aleooligues s'élévent e; se rtcndeut dans le réfrige-
. ar le tube s pour y étre condensées. .
m{;fﬂ{;"|:£u::ilon(:cr\'uir la forme et les functinns.de ctlz.c‘}l:]pl-l
teau, il fant le considérer formé de quatre parties distinctes

éunies par des tnbes, 4
rc'}[.]::e;,f:ic inférieure t a la forme d'une Py mfnlu;lc qu?uliu]::;
sulaire renversée, soudée au fond de la_ I)]r.:‘zte‘eﬂu;: J.‘qlute};, a:-li:'-
chaque face a 325 millimétres (1 plEtfj‘(-(. LU»[L.. ],e '”P ! ]--
porte une douille par Jaquelle U!‘IIL' se fixe sur la ¢ ouil 6 u(‘idd.
petite chaudiére n. On voit dans i'mler:f:ur Ll-L' cette m r.unr .E:
une plague on espéee L.i' ssielte renversée qui S'oppose au pas-
sage des vapeurs, ainsi.qn'on va le VPIEs b

Dans Fintérienr du tube qui est entiérement ferme, _som:
deux boites carrées doubles u, dont L:hill:llnﬂ. est flnrn_m](.:ft‘l'e,
deux hoites placées I'nne dans Pautre et _d(j, (]I\]l‘lt’t)SlﬂIlh diffé-
rentes; il existe un intervalle (lg 14 uzlilm‘.elnrcs (6
au pourtour entre la boite ii]ll’]‘l(‘ll‘]‘ﬂ et la boite etlu e
Ces hoites sont fixées I'une dans l'autre, flu‘m:mmle ({l’]'{‘
tant plongées dans le vase cubique r'-l“L‘I'l'Ip‘il d'ean, L't'.‘I-fl“‘"{‘{lll
puisse sintrodunire facil dans l'intérieur u, ei}'fls_tu-
ler librement. Les deux boites communiquent entre L'lI:(.ja :T'z‘
avec la pyramide quu:lmngnigir(’. par deux hllli.‘ai 11[1121[8;:

54 millimétres (2 pouces) de diamétre et autant de ha A
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La boite supérieure est surmontée dun autre tube v, avec le-
quel sajnste le tube cintré s, qui porte les vapears dans le
serpentin x (fig. 21); celui-ci les conduit dans le serpentin y,
oit elles achévent de se condenser pour tomber en liquenr dans
le baquet =.

De la grande cuve @, qui est toujours pleine d'eau, part un
tube oblique b’ 4 robinet qui porte continuellement de I'ean
chaude dans le vase cubique r qui en est toujours rempli;
Fexcédant s'échappe audehors par le trop-plein ¢’.

Du 1éfrigérant.

Le réfrigérant est composé de deux parties séparées et dis-
tinctes: 'une est un vase de cuivre d' (fig. 21), dans lequel
est renfermé le premier serpentin x; l'autre partie est une
grande cuve a/, en bois, en pierre ou en métal, 2 volonté.

Le premier sexpentin « est immergé dans le vase o), qui est
rempli de vin, que I'on introduit par la douille €. Ce vin, qui
sert d'abord & absorber une partie du calorique dont les va-
peurs sont. pénétrées, se chauffe d'aprés le principe de Rum-
ford et est ainsi disposé a entrer daus la chaundiére par le tuyau
, aumoyen durobinet dont ce tuyan est muni, et que I'on

tient ouvert aussitot que la chanffe est terminée, et qu'ona
fait sortir les résidus par un tayau de décharge 4 (fig. 20).

La capacité du vase d’ est égale & celle de la chaudiére & :
de sorte que (Iu:lml tout le vin en est sortl, on est assuré que
la chaudiére est suffisamment charpée. Le fond de ce vase est
concave, et le tube f y est soudé de maniére i ce qu'il ue
reste dans ce vase aucune goutte de vin.

Maniére dont la distillation s'opére dans cet appareil.

Supposons qu'on vienne de terminer une chauffe : on ouvre
alors le tuyau de décharge g que l'on ferme lorsque les rési-
dus sont enticrement évacués. On ouvre le robinet du tuyau f
(fig. 21), que 'on ne ferme que lorsque le vin contenu dans le
vase d est entidrement écoulé; on ne vide pas la petite chau-
diére a chaque chauffe; ce n'est que lorsqu’on suspend le

travail que l'on fait évacuer tous les résidus. Le tayaude trop- °

plein est muni d'un robinet; il se trouve placé 4 12 centimat.
(4 pouces) au-dessns du fond de la petite chaudiére, Au com-
mencement de chaque chauffe, on verse daus I'entonnoir du
tube ¢, quatre veltes d'eau qui passent dans la petite chau-
ditre n; Iexcédant tombe dans la grande chaudiére par le tabe
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horizontal p. Aussitotque le liquide est sufﬁsamment.élchauffé,
la distillation recommence et suit la marche que voiei:

Les deux chauditres se chauffent en méme temps, les va.
peurs des deux chandiéres se mélent dans la chaudiére n;
elles enfilent la douille qui couduit au chapiteau r, sont :u'rét
tées par Iassiette ¢, en font le tour pour enfilerle tube placé
au-dessus de cette assictte, serendent dans I'espace compris
entre les boites u, arrivent aux tubesvet s, vont dans le pre-
mier serpentiu x,de la dans le second serpentiny, et sont
enfin recues en liqueur dans le baquet z. :

1l est essentiel d'observer ce qui se passe dans le chap;le’nu r,
puisque c'est dans cette partie de ‘l’:'ippnl'eil que se fait Fana-
Iyse des vapeurs; mous avons -fait remarquer que par le
moyen du tube 4 (fig. 21), le chapiteau est constamiment plein
d'ean chande, fournie par la grande cuve a ,cette eau est tou-
jours entretenue a unechaleur d'environ soixante Idegrcs Réau-
mur. Les vapeurs qui §élévent et gui font un mclfunge de ya-
peurs aqueuses et de vapeurs alcooliques , se separent. Les
vapeurs aquenses ne pouyant passe soutenir a P'état de vapeur
dans un atmosphére 4 6o degrés, se condensent et retom |J{"I'It
dans la chaudiére. Leés vapeurs alcooligues, (lu‘lltnq_:'lmrulle
témpérature ne peut pas condenser, (:onlifmcm‘;l su]u\'ul'l et
‘passent a I'état de vapeurs dans les serpentins, ou elles ache-
vent d'arriver & I'état de liquide.

:Ir-‘rmlcr_g(‘e‘ de cet trmlm‘m!,

1° On fait, par sonmoyen, douze chauffes en 24 heur‘r‘s. !

29 Par une seule chauffe on tire, sans repasse, tout lesprit
que contient le vin soumis a la distillation. :

3° On obtient plus de produit, d'une qualité plas douce,
plus suave, ete., par la raison que les vapeurs sorties de la
premiére chandiére entrent dans la seconde et sont lf)'t:lll’_illt’“:
séparées du résidu, qui ne peut pas lear communiguer de
mauvais gofit ; la chandiére quon nomme aussi bassin, a !B
précienx avantage d'étre propre & masquer le mauyais gout
de terroir que peut avoir le/vin qu'il communigue cnhn:!lr.e-
ment & l'eau-de-vie. A cet effef, on introduit dans le 1-1}55111
un petit sac contenant des aromates, tels que de la 1Ja|1|.1‘nu,
de l'angélique, dela menthe, etc., proportionnellement a sa
grandeur, ala quantité du liquide, ; i

Il arrive souvent que les liquoristes ont hesoin de (_llsnllt-r
plusieurs espices de parfums, ce qa'ils font ordinairement
par plusieurs distillations successives.
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L’appareil que I'on voit en élévation et en plan (fig. 24, 25),
peut leur faire économiser le combustible et le temps, en
Jeur donnant la facilite de faire six ou huit distillations a la
fois, par le méme feu et avec le méme alambic.

La chaudiére a est le vase principal de cet appareil; elie
est entourée d’'un anneau circulaire de 135 millim. (5 pou-
ces) de large sur autant de profondeur; cet anneau est séparé
en sept on huit cases par autant de cloisons qui en forment
autant d'alambics, qui se tiennent tous, quoique dans les fig.
24 et 25, on lesait séparés pour les rendre plus sen ibles;
cette disposition économise la matiere et présente heaucoup
d'autres avantages qu'il est facile de conceyoir. De la partie
supéricure de la chaudiére partent autant de tobes en col-de-
cygne qu'il ya de cases; ces tubes communiquent avec les
cases, et chacun est muni d'un robinet. De l'extrémité oppo-
sée de chaque case, part un autre tube qui aboutita un ser-
pentin immergé dans P'ean, dont la partie inféricure se rend
dans un rtn_‘ipicnl partic ulier. Chague serpentin est imerge
dans un vase plein d'eau, quoique les figures ne l'indiquent
]‘115.

Entre les deux tubes de chaque case, est nn couvercle qui
ferme hermétiquement la case. Le fourneau est semblable a
celui que l'on voit fig. 23, mais la flamme, en sortant, au lien
d'enfiler le tuyau de lacheminée, passe dansun canal circulaire
sur ]t‘flIiL‘I reposent les petites cases quelle échauffe avant de
se rendre dans la cheminée. L'appareil étant ainsi disposé,
voici comme on procede & la distilllation :

I_.':;Nu;n‘:'Il étant composé de six cases, on fera six distila-
tions différentes a la fois. Supposons donc quon venille distil-
ler six substances différentes, telles que la badiane, le girofle,
lacanuelle, le macis, Uangélique et la menthe, on remplit un
petit sac de toile de chacane de ‘ces substances, dans la pro-
portion de I'esprit qu'on veut ayoir; -on met ce pelit sac dans
la case qui lui conyient; on verse dessus rois parties d’eau-
de'vie et une partie d'ean; cest-a-dire que si la case con-
tieut six litres d’eau, comme on doit laisser toujours um quart
de vide an moins dans l'alambic, on ne compte sa.capacité
que pour quatre litres; le restant est pour levide et pour la
place occupee par le petitsac ; on verse donc trois litres d'eau-
de-vie et un litre d'eau dans chaque case; on bouche parfai-
tement lorifice de dt::qul' case, et l'on a somn donvrir les six
robinets des tuyaux de commanication avec la chaudiére
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principale, On remplit aussi la chandiére A, jusqu'd son tuyau
de trop-plein, avec un mélange de trois parties d'ean-de-vie
et une partie d’eau, et T'on bonche bien toutes les ouvertures,

Tout étant ainsi disposé, on allume le feu et on recoit dans
chaque récipient la quotité d'esprit que Ion a préparée, sans
confusion et dans le méme instant.

Si 'on n’avait pas besoin d’employer les six petits alambies,
qu'on ne vouldt faire, par exemple , que quatre distillations
différentes, il resterait deux cases sans action; dans ce cas, on
peut agir de deux maniéres : 1° on fermera les robinets de
communication avec la grande chaudiere, et on chargera le
petit alambic avec de l'eau ordinaire, afin de ne pas briler le
fond de ce petit vase , [qui se trouverait expose a vide au con-
tact du calorique ; par ce moyen; on obtiendra de I'eau distil-
lée qui se rendra dans le récipient.

20 On remplira ces vases vides avec trois litres d'eau-de-
vie et un litre d'eau; on laissera ouverts les robinets des
tuyaux qui communiquent avec la grande chaudiére, et on
obtiendra de Vesprit sans parfum, dont les liquoristes ont tou-
jours besoin. Ce dernier procédé aura I'avantage d'utiliser le
calorique lorsquon n'a pas besoin d’eau distillée.

On a prescrit de mettre dans le grand alambic et dans les
cases qui l'entourent, trois parties d'ean-de-vie et une partie
d'ean, parce que l'expérience a appris qu'en faisant usage
de ce procédé on adoucit V'dcreté de P'esprit, qu'on obtient
d’ailleurs d'nn goiit plus franc et meilleur.

La distillation terminée, on ouvre tous les robinets de dé-
charge; car chaque case, ainsi que la grande chaudiére,
sont munies d'un tube avec robinet destiné & I'évacuation de
tous les résidus. On déconyre chaque case et on enléve les
sacs qui y avaient été introduits. 11 est bon ensuite de laver
avec soin chacune des cases, pour enlever le parfum qui s’y
serait’ concentré, ce qui pourrait nuire i une distillation
subséquente. Ces odeurs sont plus facilement enlevées pendant
que l'appareil est chaud, qu'elles ne le seraient si on le Jais-
sait refroidir avant de le nettoyer.

Perfectionnements apporiés au ['fm]:i'{mu ou condenseur, €l
au chauffe-vin.

Ces perfectionnements sont tracés dans la fig. 26.
a, fournean en maconnerie dont Pentrée est en b.
¢, chaudiére établie sur ce fonrneau.
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d, chanffe-vin.

e, cuye contenant de l'ean.

Le chapitean f est surmonté d'un réservoir eylindrique g,
dans lequel est enfermé un condensatear qui est ajusté sur le
chapitean.

I, fond soudé a la paroi intérienre du chapiteau; on le
voit en plan ( fig. 27 ); il est percé de sept trous de 27 milli-
meétres (1 pouce) de diametre; six de ces trous occupent le
tour du fond, et le septitme est pratiqué dans le milieu.
Les trous da bord sont garnis de six tabes i, en forme de
cornets, soudés par le gros bout au fond £, et le tron du
centre est muni d'un tuyau recourbé £, servant de trop-plein.

e, petit tayau soudé an niveau du fond A, et communi-
quant avec l'extérieur.

Au centre dela partie supérieure du chapiteau, est pratiquée
une ouverture circulaire de 54 millim. (2 pouces) de dia-
metre, qui est recouverte, en dedans, et a 7 millim. (3 lignes)
de distance, par une plaque étamée, suspendue par des at-
taches au fond supérieur dudit chapiteau; cette plaque, qui
est circulaire , est d'un diameétreassez grand pour ne laisser
que g millim, (4 lignes) de distance autour de la paroi
intérienre du chapitean. Au trou de 54 millim. ( 2 pouces)
de diamétre, est soudé un tube n, qui est recouvert par
une boite circulaire et plate m; percée d'un tron au centre,
en dessous et en dessus. Le bord du trou inférienr est soudé
au tube n, et eelui du trou supérieur I'est & un tube sinueux,
dans lequel s'emboite le tuyan en forme d'arc o, destiné i
porter les vapeurs dans les serpentins. La boite m contient

intérieurement une plaque circolaire suspendue, qui ne laisse
entre son bord et la paroi de la boite, qu'un intervalle de
g millim. ( 4 lignes).

Le perfectionnement du chauffe-vin d consiste & placer le
robinet de charge au nivean du fond de la chaudiére, au lien
de I'adapter, comme auparavant, 4 la partie supérieure.

Marche de cet appareil,

Lorsqu'on a allumé le fen sous la chandidre, les vapeurs
selevent, enfilent les six tubes en forme de cornets i, et sont
arrétées par’ la plaque circulaire placée au-dessus de ces
tabes dans le chapiteau; elles se condensent par le contact
quelles éprouvent avec la surface inferieure du réservoir g,
qui est entretenu plein d'ean par le tuyau incliné p; elles
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subissent én outre une petite cam]cns:ﬂion en passant par
le tube n de la boite m, ol sopére l'analyse des vapeurs,
Les parties aguenses retombent sur le‘ duub!f:. fond du-cha-
piteau,, tandis que les vapeurs alcooligues sc]c\'cn!: et sont
portées dans le réfrigérant par le tube o, pour y étre con-
nsées.

dUI“P:C‘ parties agneuses i redescendent sur ]c double fond
du chapiteau sont continuellement lransl‘m‘nlv.se; en vapeurs
par la chaleur quelles y éprouvent, et ce qui résiste a cette
chalenr sécoule dans la chandiére par le tro;_w-piem k.

Lorsque la distillation est terminée, on l'f__’tlru par le tube
bee qui reste du liquide sur l‘c double fond. ;

Ce procédé a lavantage d'éviter les repasses, de donner
plus de produit d'un meilleur gout, d'économiser le ‘com-
bustible et la main-d’eeuvre, et d’occasioner peu de dé-
PL:‘,::“p!ng-nnt an niveau de la' chaudiére le robinet de dé-
charge g par lequel s'échappe ]c_\m chu:fﬁe par la vapeur, et
contenu dans le vase o, on doit obtenir plus de preduit,
puisquon évite I'évaporation.

Perfectionnements apportés au chapiteau, au condensateur et

; a la petite chaudiere.

La fignre 28 représente ces nouyeaux perfectionnements.

a, fourneau.

b, foyer établi sur son cendrier.

¢, grande chandiére montée sur 1{: fourneau.

d, petite chandiére également bitie sur le fourneau.

e, cuve contenant.del'eau.

La chaudiére ca 1 métre. 30 centim. (4 pieds) de long
sur 65 centim. (2 pieds) de large, et se charge avec trente-
denx veltes. La petite chaudiére d, qui est u!-mui"fén par ].e
méme fen que ha grande chaudiére, ne contient que huit
veltes. Cette petite chaudiére peut étre remplacée par un
compartiment que Von établirait dans la ch.'»‘uhiere- c. )

Le cl1:1pi[cau F de cet appareil-est surmonté d'un réseryoir
cylindrique g, dans lequel est enfermé un condensateur.. A la
base de ce chapitean est soudé un fond A, percé de sept
ouvertures de 25 millim. (1 pouce) de diameétre, dont six
sont pratiquées autour de la septiéme , ou centre. i

Les six premiers trous sont surmonteés chacan 1'1{1!1 tube 7,
en forme de cornet, et celui du milieu est surmonté d'un tube




