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moins L'odeur et le goiit Acre et pénétrant dont nous venons
de parler. M. Aubergier, qui s'est liveé & diverses recherches
sur ce sujet , a reconnu que cette odeur 6tait due 3 une huile
volatile qui existe toute formée dans une des parties du rai-
sin (la peau), et qui ne se forme point par la distiilation comme
on avait paru le croire. Ce chimiste en rectifiant de I'eau-de-
vie de mare, en commencant 'opération i une chaleur trés-
dounce et gra_dnee aﬁn_ d'obtenir de I'alcool 4 36°, sapercut
que les premiéres portions contenaient moins de cette huile.
En redistillant ce premier produit, il obtint d’abord un alcool
ﬁi us pur, cependant, quel que fiit le nombre de rectifications,
alcool ne put jamais étre complétement débarrassé d'un pea
de cette huile qui lui donnait une saveur hien moins agréable
que cellg ‘du I'alcou_l du vin. Dans ces rectifications successives,
les. derniéres portions mises i part, et distillées ensuite en-
semble, donnérent de l'alcool qui me se troublait pas eny
ajoutant de l'ean, et qui, par conséquent, contenait peu
d'huile: la seconde portion, quoique transparente , se trou-
lJ_l.‘titJ)ar le mélange ; et la troisiéme portion qui passa a la dis-
tillation, était laiteuse, marquait 23 B, et Jaissait voir & sa
surface une légére couche d'huile. Les 17 et 2’ produits réu-
nis et affaiblis par I'eau, jusqu'a ne plus marquer que 15 B.,
de\'_mrem: trés-opaques; au hout de quinze minutes, la liqueur
était surnagée par beaucoup d'huile. 150 litres d’eau-de-vio
en donnent plus de 32 grammes (, once). Voiciles caractéres
que M. Aubergier a reconnus i cette huile.
L Trés-limpid_e, inc_clmje au moment ot on la sépare de
Taleool; la lumiére lui fait prendre, quelque temps aprés,
une teinte légérement citrine;
2. Odeur pénétrante, saveur trés-dcre, insupportable, sui
generis ;
3. Trés-fluide;
.}‘ei;,_ndtlﬁeac;:in;ﬁ flamme bleue, et répand upe odeur
5. Soumise a la distillation, ses premiéres portions conser-
vent lear ardme ; mais le produit ne tarde pas A contracter
une odeur empyreumatique. La liqueur contenne dans sa
cornue, prend une couleur citrine qui saugmente pendant
Topération, et laisse un charbon trés-léger.
6. Elle se dissout dans l'eau et lui communigue

pe o 1 son odeur
et son dereté dans les propartions de 171000;
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7. Elle dissout le soufre qpqnd elle est en ébullition, et le
Jaisse precipiter par le refroidissewent;

4. Elle forme des savonules avec les alealis.

1l est des fabricants dans les départements de !'Aurie et de
I'Hérault, qui, aprés avoir pressuré le vin, d-."l;uzen_t le mare
dans l'ean tiede et le soumettent 4 la presse. La ligueur en
étant extraite, ils 1'étendent dans de nouvelle ean pour en ex-
traire les dernieres portions dalcool. Cette ean étant faible-
ment chargée, est versée ensuite sur du marc vierge. Enfn, ].l‘!g
liquenrs obtenues étant distillées, dun:‘;ent' une eaun-de-vie
qui n'a aucune odeuor de marc. Le marc, résidu 1,15: tols |x:'5
lavages, peut encore étre distillé;.m;ps le pen d’eau-de-vie
qu'il donne a l'odeur et la saveur qui Iui est propre. :

M. Aubergier a reconnu quen distillant I'eau-de-vie de
maré tenant en dissolution un pen de chaux, le produit ne
contenait plus de cette huile; mais I'alcool avait une ‘deeur
de punaise. Ce moyen est défectuenx parce que, d'aprés les
expériences de M. Julia de Fontenelle, l'z}lcocl entraine de la
chanx par la distillation, et lui communique une saveur par-
ticulitre. M. Aubergier a donné la préférence & la magnésie
calcinée qui, par la simple digestion, lui callc')_\"c son mauvais
gout, en l'employant dans des proportions suffisantes. Ge chi-
miste conclat de ses expériences :

1. Qu'il existe une huile volatile de raisin dont le sicge est
dans la pellicule du grain, comme il s'en est convaincn ;

3. Que c'est cette huile qui infecte les eaux-de-vie de mare
de cette odeur et de cette saveur qu'on 4 nomitiées & tort em-
pyreamaticpues ;

3. Quen faisant fermenter le mot, séparé de la grappe,
de la peau et des grains, dans des tonneaux n'ayant quune
petite ouverture pour livrer passage au gaz acide carbonique,
on obtient un vin qui donne un pen d'eau-de-vie et la meil-
leure possible;

4. Quon peut du méme mare faire deux sortes d'eau-de
vie; I'une par son lavage, qui est excellente, et lantre parles
distillations du marc qui a ce gott et cette saveur désagréa-
bles qui caracterisent ces eaux- de-vie ;

5. Qu'en faisant macérer de la magnésie dans de Vesprit de
vin de marc, dont Phuile en a été déja enlevée en partie, on
parvient a l'en dépouiller complétement.

Dans la description des brevets d'invention pour des ap-
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pareils distillatoires, nous avons traité de ceux qui peuvent
servir & la distillation du mare.

L'eau-de-vie de marc se vend de 20 & 25 pour 100 au-des-
sons du prix de la bonne eau-de-vie de vin; il faut environ
42 kilog. (84 livres ) de marc pour 500 grammes (une livre)
d'ean-de-vie & 20; l'on sent au reste que les proportions sont
relatives 4 la richesse alcoolique des marcs. En général, on ne
distille que ceux des raisins qui produisent des gros vins
rouges, tels que ceux d'Espagne, du Roussillon, des départe~
ments del'Ande et de I'Hérault.

On distille également les lies pour en obtenir-de I'alcool.
Cette eau-de-vie a un gofit desagréable; pour qu'elle le soit
moins, il vaut mieux étendre ees lies d’ean, decanter la li-
queur claire, et la distiller en  cet état,

Nous venons.de voir quels Sont les moyens qui sont pro-
pres a enlever aux eaux-de-vie de mare leur odeur et leur sa-
veur. On a vanté plusieurs autres procédés qui sont plus on
moins imparfaits, plus ou moins longs ét plus ou moins eoti-
tenx. Nous en avons cependant trouvé un, que MM. Roziére
et Latour de Trie ont publié dans le journal des Sciences phy-
siques "t chimiques, qui, quoique un pew compliqué, offre
cependant quelques avantages; les voici :

Désinfection des eaux-de-vie de marc, de graines, ete,;

Par MM. Rozitre et Latour e TRIE.

Parmi les moyens connus et préconisés tour-a-tour depuis
longtemps, pour enlever le goit particulier et trés-désagréa-
ble des eaux-de-vie de mare, graines, elc., etc., le charbon
animal jouit de cette propriété a un degré trés-éminent; ce-
pendant, malgré toutes les précautions prises pour sa purifi-
cation, les eaux-de-vie prennent toujours , an hout d'un cer-
tain temps, un goit et une odeur détestables d'haile animale.
Les chlorures n'ayant guére produit de meilleurs résultats,
nous edimes récours au procédé de M. Klaproth, qui consiste
a distiller les eaux-de-vie de mare avee de lacide sulfurique
concentré et du vinaigre; par ce moyen, non-seulement une
partie du mauvais goit et de lodenr sont enlevés, mais elles
ontacquis unesaveur et une odear agréables d’éther acétique;
il parait que dans ce cas Vacide sulfurique se combine aux
huiles empyreumatiques; qu'il les retient dans lalambic en
leur communiquant de la fixité; que le vinaigre empéche la
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formation de U'éther sulfurique, dont la production en effet n’a
pas lien, comme le dit trés-hien M. Boullay, fhns. son beau
travail sur les éthers; néanmoins ces eaux-de-vie décélent en-
core leur origine, et ne peuvent guére étre em_plc_ryées alu-
sage des liquenrs de table, etc., etc. Mais ref:tlﬁ_ecs de nou=
vean sur da manganésiaste de potasse, elles jouissent alors
de toutes les qualités des meilleurs alcools, et dune odeur
des plus agréables.

Les proportions auxquelles nous nous sommes arrétés sont
les suivantes :

Eau-de-vie de mare. . . .  3olitres;

Acide sulfurique concentré. . 155 gram. ( 5 onc.)
Vinaigre fort. . . . . . 625gram. (20 o0nc.)

Procéde de M, WirTIxG,

Pour enlever & Peau-de-vie et & Ualcool leur goiit empyreuma=-
tique et leur. odeur putride.

Les eaux-de-vie ou esprits, obtenus par la distillation des
graius ou fécule, conservent une odeur et un gofit dont il est
bien difficile de les dépouiller. M. Witting conseille pour cela
de prendre 62 grammes (2 onces) de chlorure de chaux, d'en
faire une bouillie claire avec de I'eau-de-vie ow esprit; et & la
detremper dans une chaudiére d'alambic avec r70 litres (150
pots). Aprés avoir luté soigneusement, Fon distille. On met &
part la premitre mesure a cause de l'edeur de chlore quelle
retient, et on la fait servir pour de nouvelles distillations; le
produit gue I'on obtient ensuite est exempt d’odenr de chlore,
de gottetd'odenr empyreumatiques

Dans les cabinets d'histoire naturelle et des écoles de mé-
decine ott I'on conserve des substances animales dans I'alcool,
cette liquenr finit par contracter une odeur infecte. M. Accarie
a propesé, en 1826, a I'Académie royale demédecine Ja chlo-
rure dechanx i la dosede 4 grammes (172 gros) par 500 gram.
(par livre)d'alcool. Cette dose est trop faible; on doitajouter du
chlorure de chaux liquide jusqu'd ce que odeur ait dispara,
et distiller ensuite. L'alcool ainsi obtesn a perda son odeur
putride, mais il en conserve une de chlore et retient des sub-
stances azotées; son emploi ne peutétre avantageax (ue pour
la conservation des substances animales et les embaumements,




116 DISTILLATION DES SUBSTANCES FARINEUSES,

Distillation des substances farineuses et leur conversion
en alcool,

Avant de procéder a la description des moyens propres &
obtenir, delafécule desgrains ou de celle de Ja pomme de tecre,
Laleool dit eau-de-vie de grains, nous croyons indispensable
d’exposer la théorie de la structure, de Ia composition et de
la conversion'de ces fécules en sucre ou leur saccharification.
Cette connaissance ne peut que contribuer puissanament anx
progrés de lart de la distillation, et expliquer ce qui se passe
dans les procédés employes.

Lowenlioéch, auquel on doit plusieurs beaux travaux, entre
autres sur la fécule, regarda chacun de ses grains comme un
corps organique; Raspail reprit ses expériences, et prouva que
chacun de ses grains était formé d'ane enveloppe recouvrant
une matiére gommeuse, soluble dans-l'eau, etc. Divers chi-
histes ont étendu ces recherches, entre auntres MM, Payen,
Persoz, Biot, Guérin, etc.; nous n’entrerons point ici dans
'examen de lens divers travaux, ni dans la controverse qui
a eu lieu ; nous nous bornerons a dire que chaque grain d'a-
midon, on fécule, estcomposé 1* d'une enveloppe ou tégument
lisse que nous nommerons amidin, inattaquable par l'ean et
les acides a la température ordinaire, susceptible de se colorer
en bleu par I'iode; 2° d'une substance intérienre soluble dans
Peau froide, liquide méme dans son état naturel, 4 laquelle
I'évaporation fait perdre la faculté de se colorer par l'iode; c'est
ce que nous nommerons anidine,

Quand on soumet 'amidon i Faction du calorique, ou de
Teau bouillante, ces enveloppes se crévent, Famidine se dis-
sout dans P'eau, et ces téguments, en y restant saspendus, don-
nent i cette solution une apparence gelatinense. Telle est la
théorie de la formation de I'empois et de Ja conversion de I'a-
midon en matiére gommeuse parla torréfaction. En tritarant
les graing d’amidon, l'on déchire également les enveloppes,
et la matiére intérieure ouamidine se disssout alors dans Fean
froide. De 100 parties d’amidon. broyé de pommes de terre,
M. Guérin a obtenu une liqueur qui, aprés avoir 6té filtrée
et évaporée & siccité dans le vide, a laissé un résida montant
af1,8 parties, qui ont cédé i 'ean froide 48 s 4t d'amidine
prenant par liode une couleur pensée comme. fait amidine
préparée par I'eau bouillante.

M. Payen, par de nouveaux travaux, a cherché & établir
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ue les téguments arrondis et extensibles ‘d? la fécule, se com-
posent d'amidone douce de plus ‘dc cohcsmn. que les parties
intérieures, plus récemment formées, et.que‘ I'huile essentielle
qui, avee d'autres corps étrangers, adhére & leur surface , et
dont le poids (de cette huile) est d'environ 271000, augmente
leur résistance a I'action des divers agents, et notamment de
la diastase.

Saccharification de la fécule.

M. Kirkoff, chimiste russe, avait fait connaitre, il y a en-

viron 22 ans,quen faisant bouillir

amidon ou fécule, 2 kil. (4 livres)

acide sulfurique, “okil. fo gr. (10 gros)

étendu dans eau, 8. kil (16 livres);
aprés 36 heures d'ébullition dans une bassine d'argent ou
de plomb , saturant ensuite 'acide sulfurique par la craie,
clarifiant au blanc d'ceuf, la liqueur se trouvait convertie en
matiére sucrée, Ce procédé, qui fut mis en usage dans les fa-
briques, fit I'objet des recherches de MM. Vogel, de Lampadius,
Théodore deSaussure, Dubrunfaunlt, VeinrichdelaRive, etc.,
dont les procédés ont été publiésdans notre Manuel du Fabri-
cant de sucre, faisant partie del’Encyclopédie-Roret.

Voulant étudier 'action qu'exercent sur la fécule divers vé-
gétaux, M. Dubrunfault convertit en empois 500 grammes
(1 livre ) d'amidon en le délayant dans un poids égal d'ean
froide dans lequel il ajouta graduellement 3,500 antres gram.
(7 livres) d'eau bouillante; la masse se prit en une gelée ho:
mogéne, tr&s-compaw:e, dont la température était de 5o R.
En cet état, il y mit 125 gram. (4 onces) dorge germée et
concassée; il agita le mélange pendant quelques minutes, et
l'abandonna dans une étuve a 50 B°. Quelque temps aprés, la
masse se liquéfia et devint sucrée; il lui fit subir la fermenta-
tion alcoolique au moyen de la levure de bitre, et on obtint ,
par la distillation, 38 centilitres d’ean-de-vie & 1g. Ces pre-
miers succes obtenus, l'anteur s'attacha A rechercher les
limites et les proportions fixes de cette action, ainsi que les
procédés les plus économiques et les plus simples pour en
tirer un parti avantageux. Voici les meilleurs résultats quil a
obtenus.

La pomme de terre étant hien rapée, on jette foo kilogr.
(8oo livres) de pulpedans une cuve de brasseur 4 double
fond ; et, pendant que des ouvriers armés de ribles lagitent
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en tons sens, on y fait arriver de Teau bouillante. Toute la
fécule mise en liberté se trouve convertie en empois ainsi que
celle du parenchyme. On y ajoute alors 20 kilog. (4o livres)
de malt en farine trés-divisée, ainsi quune petile quantité de
courte-paille de froment; la fuidification s‘mpiare bientot, et la
saccharification s'opere en 2 heures; on retire alors la liquear
et on la fait passer daus la cuve de fermentation : on ldisse
égoutter le résidu, et on fait arriver une nonvelle quantité
d’eau a 50 R; 'on brasse de nouveau; on soutire la liqueur, et
on soumet le marc a la presse. Les liqueurs réunies sont mises
en fermentation au moyen de la levure de bigre; on distille,
et I'on obtient ainsi 54 litres d'ean-de-vie a 19°, d’assez bon
gout.

Ce travail de M. Dubrunfault a été depuis éclairé parla
théorie, par MM. Payen et Persoz.

Ce dernier et M. Biot ont appliqué les phénoméries de la
polarisation cireulairede la lumiére & la matiére liquide qu'ils
ont obtenue par l'action de l'acide sulfurique sur la fécule;
ils'ont reconnu que , dans cette application , la matiere liquide
de la fécule a dévié le plan de polarisationa droite, ce qui
lui a fait donner le nom de dextrine. M. Payen, en étudiant
Paction de I'orge sur la fécule, reconnut que les téguments de
celle-ci étaient détruits , et 'amidine mise a nu. La matiére li-
quide obtenue, soumise également & la polarisation précitée ,
manifesta un mouvement de rotation & droite au méme degré
que la dextrine, et précipitait aussi comme elle par Palcool ;
c'était evidemment de la dextrine. Nous allons étudier cette
substance, ainsi que celle que M. Dubrunfault a signalée dans
l'orge germée, et que MM. Payen et Persoz, qui Font isolée,
ont nommeée diastase, a cause de la propricté dont elle jouit
derompre les téguments de la fécule, et de mettrea nu la partie
liquide qui y est contenue.

De la dextrine.

Pour préparer la dextrine, on prend de l'erge germée et
moulue 4 linstar du malt des brasseurs, quand la germina-
tion a été arrétée au moment ot la plumule avait lalonguenr
dugrain, 50 parties de cette farine d'orge suffisent pour roo
parties de fécule; moins germée, il en fandrait davantage;
il est cependant rare que 100 parties ne soient pas suffisantes.

On verse dans une chaudiére chauffée an bain-marie , 2000
kilog. (4ooo livres) d'eaun; quand la température est d’environ
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25 2 30¢e, on ydelaie lemalt cl'nggc, e_il'OﬂCmJﬂnu‘e de chauf-
ferjusqu’a 603 on y ajoute nlnri Soo kllOg: (llOGG livres) de_ fé-
cule qu'on y délaie avec un T‘;!h]e; de icgcr_es secousses im-~
primées de temps en temps §1llh:;gnt pour tenir en suspension
de 500 & 740 kilog. (1000 a 1480 livres )_r:le fecule dans 2
i 3o0o kilog. (4 & Guuul_i\'rcs} d'eau, 0_11 oh’ucut de plurs 1.‘§aux
produits en décolorant d uhor’d la_solutlun d'orge germee; i cet
effet, et pour dissoudre tont I'amidon, en conser\‘alut‘mute son
énergie & la diastase qui s’y trouve contenue, on délaie le malt
en farine dans 7 fois son poids d'ean frmde_ quon chauffe au
bain-marie jusqu’a 65° en agitant; on maintient entre cétte
température et cellede 75 pendant 25 n{iml tes; ony ajoutealors
10 pour 100 de charbon animal du poids de I'orge; on remue,
on filtre et on lave. La solution filtrée et les eauxde lavage sont
remises dans le bain-marie et portées a 6o cent., alors on Y
ajoute la fécule, et I'on opére comme nons Favons dit. On soun-
tient la chaleur entre 65 et 75 ; aprés 20 & 35 minutes, le mé-
lange qui, de laiteux, était devenu plus épais, _s’éclcurmt par
saviscosité, et parait presque aussi fluide que del'eaun ; on porte
alors vivement la température de g5 4,100 C° On I;l\isse en
en repos, on soutire; on filtre, et Pon fait évaporer trés-rapi-
dement & feu nu, ou bien miéux encore ala vapeur; on en-
live les écumes qui se forment; et quand le sirop tombe de
Fécumoire en nappe, on le coule. Par le refroidissement il
forme une gelée opaque qui, séchée a I'étuve, donne la dextrine
séche quon peut réduire en poudre et appliquer a la purifi-
cation, etc.

La dextrine pure et blanche, solide, un peu sucrée, trés-
soluble dans I'eau , ne donne point d’acide mucique , ayant sa
ratation & droite, tandis quela gomme I'a & gauche, se con-
vertissant ensuite en sucre par le seul fait d'une légére éléva-
tion de température; ce qui est digue de remarque, c'est qua=
prés avoirséjourné dans Feanun temps plus ou moins long , elle
cesse en partied'y éiresoluble; la portion non dissonte ou dépo-
sée, lavée et redissoute dans l'eau chaude , ne fait pas d'empois.

Pourobtenirlesivop de dextrine, on emploie le malt dans les
proportions de 5 i 10 pour 100 de fécule; on opere comme ci-
dessus, et on entretient la chaleur entre 65 & 75, pendant 30 &
Go minutes, jusqu’a ce quela teinture d'iede ne manifeste [J]EIS
dans la liqueur la préseuce de la fécule. On évapore en consis-
tance de sirop; si 'on veut I'avoir incolore, on ajoute & la solu-~
tion dumalt le charbon animal bien pur, et I'on opére comme
nous avons déja indiqué,
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Diastase.

Cette substance s'extrait de I'orge germéeipar le procedé
suivant : une partie d'orge germée en poudre est délayée dans
2 parties 172 d'ean distillée ; aprés quelques instants de mace-
ration l'on filtre, et la liqueur est ensuite chanffée au bain-
marie a 35 ¢ : cette température suffit ‘pour coaguler la ma-
tiere azotée que l'on sépare pour une nouvelle filtration. Le
liquide ne renferme plus alors que le principe actif et une
quantité de sucre en rapport avec les progrés de la germina-
tion. Pour séparer la dernitre, on verse de l'alcool dans la
liqueur; la diastase, par cette addition, cesse d'y étre solable ;
elle se dépose sous forme de flocons qu'on desséche 4 une
douce chaleur; on peut l'obtenir plus pure en la redissolvant
dans l'ean et I'en précipitant par Palcool. Cette substance est
d'autant moins azotée quelle se rapproche davantage de I'é-
tat de pureté; alors elle est solide, blanche, insoluble dans
Falcool. saluble dans Peau, sans savenr marquée, ne précipi-
tant poincvar le sous-acétate de plomb ; chauffées 65 ou 70 ¢°
avec la fecule, elle en rompt instantanément les enveloppes,
et met en liberté la dextrine qui se dissout facilement dans
Peau, tandis que les téguments insolubles dans le liguide sur-
nagent on se précipitent , suivant la densité de la liqueur. La
solution de diastase, en présence de la dextrine , peut conver-
tir en sucre la diastase, pourva que la température ne s'éléve
plus, durant leur contact, au-dessus de 70 4 75 ¢°; car si.on
la chaaffe jusqu’a I'ébullition, elle perd la faculté d'agir sur
la fécule et la dextrine.

La diastase existe dans I'orge et le blé germés, dans les ger-
mes de la pomme de terre ot elle est tonjours accompagnée
d'une substance azotée qui, comme elle, est soluble dans I'ean,
insokable dans I'alcool , etc.,

L'action de la diastase sur la dextrine, découverte par
M. Dubrunfault et étndiée soigneusement par MM. Payen et
Persoz, a trouvé son application dans les arts pour la saccha-
rification des fécules. Ce procédé a remplacé celui de Kirkoff
par l'acide sulfurique ; J'ai va et gotité des sirops de dextrine
colorés et incolores : leur saveur est assez douce mais un peu
fade, surtout celui qui est tout-a-fait décoloré. Nons allons
maintenant exposer la distillation de eau-de-vie de grains
et de pommes de terre; ce que nous venons de dire nous don-
nera la clef de ce qui se passe dans ces opérations.
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Edu-de-vie de grains.

Dans les pays qui ne possédent Point de vignobles, princi-
palement en Angleterre, en Russie et presque daps tout le
nord, on prépare depnis longtemp? cette eau-~de-vie, & quel-
ques variations prés, par le procedé sun'ant.‘ :

Toutes les esréales et la plus grande partie des légumineu-
ses peuvent étre employées pour la f'aE:_uric:ltion de l_'enu—de—
vie, mais I'on choisit les plus viches en fécule, en amidon, et
celles qui sont & plus bas prix. Ainsi, I'on donne en général
la préférence & l'orge etauseigle; voici le modus faciendi.

Maltage. On met Forge ou le seigle dans nne cuve, et Fon
v verse assez d'ean 4 environ 20°, pour q:!’i] en soit recouvert
de quelques centimetres (pouces); au I}ouF de 304 _.’;u heures,
c'est-a-dire quand le grain est assez ramolli pour qu'en le pres-
sant entre les doigts il s'écrase, on ouvre la chaute-pleure
pour laisser écouler I'ean et égoutter le grain pendant deux ou
trois heures ; alors étendez-le sur le germoir (1) en une cou-
che d’environ 50 centimétres {18 pouces), en ayant soin d'y
entretenirla température de 15 4 20 ¢*; aw bout de 24 a 30
heures, le germe commence i se montrer, ou, comme on dit,
a pointer: alors on remue de temps en temps afin de favoriser
lagermination des couchesintermédiaires etinférieures ; qnand
les plumules ont acquis lalongneur du grain (environ 1 1 millim.
(5lig.), on porte le grain an séchoir ; on ['étend par conchesde 1g
& 27 centimetres (74 10 pouces) :l'ép:-lisseur -1a température du
séchoir doit étre de fig & 55 ¢°. On doit avoir soin de remuer
souvent afin de favoriser la dessiccation; quand elle est com-
pléte, on fait moudre ce grain, etcest cette farine quien pro-
vient quon nomme le Malt, la Dréche. La germination etla des-
siccation sont favorisées par les temps chauds; cela se congoit
aisément.

Mise en fermentation, L'on prend 20 kil. (4o liv.)de malt,
80 kil. (160 liv.) d’orge ou seigle moulus grossiérement, et 2
ou 3 kil. (4 ouw 6 liv.) de paille hachée menu. On délaie le
tout peun a pen dans environ 3oo litres d’eau, et Pon brasse
ius(lu'.’l ce que la température Soit descendue a environ 20°;
Ton y ajoute alors 4oo litres d’ean chauffée au point de por-
ter le mélange 4 55; on remue et 'on couvre la cuve afin d'y
conserver la température précitée. On laisse reposer pendant

(1) Cette pidce doit étre carrelée et disposée de maniére & pouvoir étre aérde vo-

Elle doit surtont éire tenuc trés-proprement , ¢t ne pas coulenir d'wnciens graing
moisis adbérant:a ses parols,

Diswllateur, 1y
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trois ou quatre heures, en ayant soin que la chalear ne tombe
pas au-dessous de 30 435 ; alors on y ajoutede 'ean froide afin
de descendre la température 4 20 ou 25, et l'on délaie dans la
masse 500 gr. une (liv.) de bonne levure de biére fraiche quon
a étendue de deux litres d'eau 4 30°. Si Popération a été bien
conduite, la fermentation est terminée dans moins de 30 heu-
res, et le produit de la distillation de cette liquenr est envi-
ron 50 litres d’eau-de-vie & 19°. A ce procédé nous allons ajou-
ter celui qui est suivi en Angleterre, lequel nous parait bien
meilleur :
Ean-de-vie d'orge maltée. (Whisf\‘ey. )

Farine d'orge ou de seigle, 3,840 gallons (1).

Orge maltée ou farine grosse, 1,280 id.

Eau pure, 8,500 id.

Le mélange ci-dessus est tenua la température de 170 Fah-

renheit (2); on soutire ensuite 1, 020 de liquide, et l'on y
ajoute une quantité de ferment considérable. Quand le mé-

lange resté dans la cuve n'est plus quia 55 Fah. (129, 98¢, ,

on fait macérer Sogallonsd’orge maltée avec une autre portion
de 1, 020 gallons d’eau chaude, on soutire tout le liquide, et
on l'ajoute au premier auquel on joint aussi celui qui contient
la levure, Ce mélange de trois liqoides doit étre d'un poids

spécifique égal & 1, 84,4 1, 1103 en dix ou douze jours cette
pesanieur doit étre réduite 2 1, oo2 ;3 cette €époque la liqueur
cesse de fermenter, elle a une adeur vineuse, et 'on peut la
distiller.

On calcule que 64 gallons de farine et d'orge doivent don-
ner 18 gallons d'eau-de-vie d'une force telle que dix gallons en
font 11, preave de Hollande, c'est-a dire environ 1782 gallons
en tout.

En général, on coupe au tiers de Ia quantité totale dans la
premiére distillation; on nomme ces produits low-wines ; leur
poids spécifique est de o, 9753 ces produits donnent 4 la recti-
fication une liqueur louche, blanchitre , d'une odeur de fen;
on la redistille. On continue la distillation des deux autres
tiers, et l'on coupe encore les produits, quand ils cessent
d’étre inflammables. Les derniéres portions sont mises a part
pour étrerectifices avecles low-wines de quelque autre chauffe,
Si le poids spécifique du liquide fermentiscible n’est pas assez

(1) Le gallon impérial équivaut & un pen plus de & litres et demi.

(2) 100 degrés du thermométre de Fahren équivalent o 377 78 centigrades ; or,
#70 degrés Fah, correspondent & 58 degrés 89 centigrades,
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grand, on y ajoute du malt et de la farine d'orge on du seiple.

Quelques bouillears ont jugé convenable de couvrir les eq-
ves en fermeniation; dans ce cas l'opération est plus lente,
mais l'on obtient un peu plus d'alcool.

Les Hollandais font leur liquide beaucoup plus faible : le
tonneau de 34 gallons ne pése pas g kil. (181iv. } de plus que
l'eau; ils emploient en conséquence une moindre portion de
ferment. Ils attachent une grande importance 4 la qualité de
Teaus; ils estiment tellement celle de la Meuse, que les princis
paux d'entre eux emploient de légers batiments 4 la transpor-
ter. Nous ne partageons pas ce préjugé; I'ean de fontaine ou
de riviére bien claire est également fort bonne; celle de puits
doit étre rejetée & cause du sulfate de chaux qu'elle contient;
ce sél retarde la fermentation.

Pour leur meilleure ean-de-vie de grains, les Hollandais
mélangent deux tiers de farine de froment et un tiers de fa-
rinede seigle ; cette derniére fermente mieux quelapremiere.

En Angleterre ct en Hollande, on ne se sert pas de paille ha-
chée; ceux qui en font usage en France ont Vintention d’em-
pécher ainsi que la farine se dépose trop vite au fond de la
liquenr.

Les eaux-de-vie de grains ont une odeur et une saveur par=
ticuliéres qui sont dues, en grande partie , 2 une huile vola-
tile que contiennent les téguments de la fécule, et sur laquelle
nous reviendrons: elles en sont moins chargées si l'on sou-
tire la liqueur avant de la verser dans la chaudiére. Par les
procédés précités, on peut retirer de 1'eau-de-vie des graines
légumineuses, telles que les pois, les féves, les haricots , les
pois-chiches, le riz, le mais; ainsi que des chétaignes, du
chiendent et de toutes les substances sucrées. On ajoute ordi-
nairement une partie de malt sur 4 ou 5 parties de farine.

Distillation des pommes de terre.

Les céréales et les légumineuses ne doivent qu'a la fécule
ou amidon qu'elles contiennent, la propriété de donner une
liqueur sucrée, qui, par la fermentation, se convertit en al-
cool. 11 en est de méme des pommes de terre; or, ce tuber-
cule produira d'autant plus d'ean-de-vie, qu'il sera plus ri-
che en fécule; aussi le choix des espéces de cette snbstance
n'est-il pas indifférent. Nous avons un grand nombre de pro-
cédes ponr cette conversion en alcool; nous allons rapporter
les principaus,




124 DISTILLATION DES POMMES DE TERRE.

Premier procédé. Lion fait cuire les pommes de terre 3 la
Vapenr et on les réduit en pite fine ; sur 1oo kil. {200 liv.) de
cette Efite,l'un ajoutede6 2 6kil. 500 gram. (122 13liv.)de -m:d:
en farine grosse, et I'on continue par laddition de'ean chaude
et les antres pratiques indiquées i I'cau-de-vie de grain. leu:
EIS:.EETJ?‘I?F la termemat'fo_n, on y ?'l.le.lI‘E ensuite 250 gram-

(172 livre) da: bonne levure de biére fraiche.
me!s)c&:utz:::epﬁzc:dc-_ ]Jcllayer. Sf’ kil. (160 liv. ) defécule de pom-
bkt ans 200 litres (! ean a la tfzu;:Pémluru ordinaire ;
s Id P;:u 200, Elutreslttr_t:sd eaual’ébullition, et 20 kil.
a:l]hl;.)t de r;m t LEeiel) é rl:ms‘ suffisante quantité d’eau chaude;
uéc955;.~g_e ou 4 heures, ajoutez lalevure et la quantité d’eaun
| Procédé de M. Dubrunfault. On prend une cuve 4 double
fond, d'une contenance d'environ 8 liectolitres. On lace s
2(:11 double fond 10d 12 kil. (20 4 24 livres) de éOIJFte pla:illllnlz.
ki;"l;:i:t;:l‘?!sedh.lell Ie?:xle en .l.;pliSSuLIl'; on éténd dessus 100
Tt 15, Oh Tith uticnSanmty Shorony o

enre, et I'on ouvre le rullrrinet ll-;tcl; 2:11: t:qum;l ey
pour laisser écouler cette parti 4 ‘l ¥ gk
i il t par rie‘ de son eau de végétation
pibles l)endant‘. omlnzm. 'Du‘u'.\: Ou\'flel‘s remuent alors avec des
el el qu!ou y l:ut“:n‘.rn:cr de 4 a 5o0 litres d'eau
sy L:m OL%lE.! a n.}a_sﬁc s'@paissit par la conversion de la-
R e I‘“}f s on y fait i:l]ul‘s macérer 25 kil. (50 liv.) d'orge
At o 1 Rt -Ti E tl, e .‘lquue (que cetlte masse
eyt ﬁgrmcn‘htio sur le dou le fond , eton le verse dans
litres, dont un Pc;ur ;; (E-li“!elmtlt 11;3- ":‘ont?“_lr iR Ol Aitios
quart-d’heure, on souti % catts dbeadil g pclldi_lllt o3
Tadetibys Et,. ; i ire cette seconde Iulucur; on i';a;uute a
Mot it Un]::us on brasse le marc avec 2 hectolitres d’eatt
e ;,-21 "'E_.o“uure encore cette llqn‘ellr;ll‘nﬁ;l on épuise
Vigndsy Sung l.:la.I_JI‘l- z‘,df’-u 3 hectolitres d’eau froide. Toutes les
Wibuis T lumrc-;sliuﬁ'.-_: . 151:. 1}1 cuve en fermentation, et 'on
avons indigates e biére dans les mémes proportions que nous

Distillation des pommes de terre perfectionnée.

L

lil'n'l b: &

i n‘l;g‘;e' de_l.z pomme de terre sur le grain est évident

5 a distillation, Trois tonnes e
e

tonne de grains: or. ¢
d gramns; or, comme un clmup qui ne rapporte ordi-

t demie 4 quatre t S
il . [uatre tonnes
pommes de terre donnent autant d’ean-de-vie qu'nne
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nairement que dix tonnes de seigle, fournit jusqud cent tonnes
de pommes de terre, qui, pour la distillation, valent vingt-
cing tonnes de grains, il est clair que les pommes de terre
donnent deux fois et demie plus d'eau-de-vie que le grain. De
plus, le marc rend 2 la terre la force productive que les pom-
mes de teere lui avaient enlevée. Enfin, les frais de cette cal-
ture sont moindres. Dans ces circonstances, la distillation des
pommes de terre aurait déja remplacé celle des grains, si plu-
sieurs causes ne s’y opposaient. D'abord les distillateurs, dans
les villes, ne peuvent étre en méme temps cultivateurs de
pommes de terre, il faut donc qu'ils les achétent; o, le prix de
cette denrée n'est pas fixe comme celui du grain, le transport
en est plus cofitenx, et il faut les tirer de plus loin. Pn a
trouvé aussi, ou du moins on. croit avoir observé ([ue_l eau-
de-vie de pommes de terre a un goiit terreux; enﬁ.u , si lnm:
pot se paie d’aprés la capacité des vases, ceux qui servent
la distillation des pommes de terre sont imposés plus que les
vases de grains, & causé du grand volume des pommes de
terre. Avant que ces inconvénients disparaissent , la nouvelle
distillation sera donc tonjoars restreinte: Les journaux alle-
mands ont annoneé que M. Siemen de Pyrmont a inventé un
appareil propre a dissondre complétement toutes les substan-
ces dissolubles qui se trouvent dans la pomme de terre, et dolt
V'on extrait 'alcool.
Perfectionnement de la distillerie de pommes de terre, introduite
en Danemarck, par M. Siemen.

En 1820, M. Siemen de Pyrmont, auteur da nouveau pro-
cédé de la distillation des pommes de terre, ayant été apypelé
a Stockholm par le gouvernement suédois, et sur la proposi-
tion de M. Berzélius, afin d'y établir son appareil, recut ausst
des propositions de la part du gouvernement danois, pour se
rendre a Copenhague. 11 passa par cette ville en allant & Stock=
holm, et fit connaitre son procédé au professeur F)’Ei‘slcd,
qui le trouva 4 la fois neuf, facile & exécuter, et trés-avanta-
geux quant au produit. :

Apres le départ de M. Siemen poar la Sutde, on dressa &
Copenhague , snivant ses instructions, Pappareil de _d:st:]l‘a-
tion , en sorte (ua son retour, au mois d'aoft, t!:mt hﬂ. I?"“;
Un habile distillatear, nommé M. Braendum, qul fut désigne
pour opérer sous les yeux et snivant les procédés de linven-
teur, M. Siemen, arriva, au mois d'aofit, de Stockhlom. Quol-
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ue la chale ; T
ges o P’J-‘-:t 1lie la sa&son fitt defavorable pour les expérién
b ut la retarder, M. Sie : S o
hEren A“l‘magne » M. Siemen étant pressé de retour-

Voici, daprés 1

e pr(;cé;llpf? le xapport du professeur O'Ersted , le nou-
de la vapeurtc.] # li?m'"”" de terre sont chauffées, an moyen
2 ans Lappareil, 3 = 3
Botilantat: cllos ppareil, a un degré au-dessus de I'ean
e RT &,;‘ E=naont alors pulvérisces par le moyen d'une
plus fine fIm:Irlltitzurn.e dans Fappareil , et donnent une farine
Oh méle ks fc_" qui est le produit du pilon on de la répe
e Eheia ‘:l arine de I'ean chaude,, et puis un peu de pu['aac(;
5 ar la chanx 2 Vet
(1iv) 4 teois ;[ue p‘,u la chaux; on en méle environ 500 gram,
lage, qui d-' \u;lu'“wlm"“-“[” pommes de terre. Tout le muci
ianl ilu‘;(l dllih es pommes de terre bonillies reste ordinaire
SO p 3 0 L] 4 = e
sl g 1{[:“l.., se convertit alors en un empois qui coule fa-
il ].N;ei\trs l;u -.‘nll.:l-c pratiqué dans I'appareil, sur le-
= i ot .q_ct.fq'ue 'd pellicule. Aprés avoir refroidi la pulpe
o 4 iUlJ;lfFL]-n ec Ifl pfps grande promptitade, elle ,;5;
S bt [.,1“[&:‘ operations chimiques, par conséquent
i a fermentation. On obti B orr 2o,
ferment qui non-seule ient une grande quantité de
snivantes, mais d seulement peut servir pour les fermentations
v , mais dont on peat vendre ave : i :
sidérable aux boulange ; e ayec profit une partie con-
Dans les essais qui fi .

i sais qui furent faits & Copenh ;
des pommes delerim réussit p -r‘. 1 Eoi‘mh“mf”’ la conversion
ne fussent point habit o t parfaitement, quoique les ouvriers

tion, apres - habitués & ces manipulations, La fermenta
4 APTes dvoir réussi. deux fois. ne réussi ) 2
troisicme., ¢ =¥pt IX fois, ne réussit pas si bien la
fini 0[; ce qu il faut attribuer an ferment quon avait em
de Vh(;mn:c(;l}ell § S ne mates A4 odue- fonmh [ iy hectol )
(268 ]i\'rua) :12 tll r‘“)}, et ‘sur vingt-quatre !;‘.s';ﬂrer:r!(fdi I;ilné-
e el R e
: iie, on fut obligé d'envoy R
£ ge vover la matiére fer-
JIIT;IL‘L].I la distillerie de M. Bi‘(lu{!:uhrm y matiere fer
n obti 15 2 e i
(d'q St nt des ll:‘()ls operations |7(j pots d'eau-de=vie & Lq°
apres I'aleoolométre de Haller ) , 4 S S99
S ROk A oo s le Haller ), 4o pots a 36°, 140 4 18°
G -IE,n 'ﬂ.‘.“ l.‘tl’.lt..l-l\'.'illt a 290 pots 172 deau-de-vie & 5:;‘
pommes tic mrr:l’;‘l leb_‘Jlill' ce ll‘l'odllit sur les onze toende de
g ¥ , 00 voit que chague toend: ; iyt
Ty T 5 Ed b jEnGe o-rap § y
six pots deux cinquidmes. 1 pporie vingt=

Cependant, ¢ i

~ Cey ant, comme on avait employé aussi vi

s T o L € iployé aussi vingt-quatre

s Jui ont pu donuer cent a cent dix pots

dixoing Pms,d‘ J-nc lre.x.t:u,‘ si on lesdéduit, que seize et demi 1
eau-de-vie & 50 pour chaque toende de pomimes
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de la distillation des pomimes

Jé terre. Lie produit ordinaire
dréche ou de la biére ajoutée,

de terre, abstraction faite de la,
ne séléve guere qua treize pots pat toende. 11 pnm'tt. done que
M. Siemen a parfaitement rempli sa promesse de fournir un
tiers d’eau-de-vie de pommes de terre de plus guon n'en ob-
tenait. Si T'on réfléchit a ce que les pommes de terre n'étaient
pas parvenues 3 ledr maturité, que la température etait extré-
Tmement élevée les jours des expériences; quela fermentation
se fit dans un autre local que I distillation ; enfin que la ma-
nipulation n'était pas familiére aux ouvriers, on est disposé
2 croire que le produita surpassé la promesse. T'ean-de-vie
ohtenne par ce] procéde avait un gout plus pur que celle
ainsi un procédé important pour agriculture a
t Von pourra, sous peu, établir
aurala faculté des'instruire

des grains :
été introduit en Danemarck ,
une distillerie compléte oii chacun
dans I'art de distiller les pommes de terre.
Préparation de Peau-de-vie de pommes de terre; par HERMSTAED.

On fait caire les pommes de terre dans un appareil & va-
peur, ce qui soptre dans P'espace de dix minutes, avec une
bonne construction.

Aussitot qu'elles sont cuites, on les écrase aussi chaudes
que possible, et on les jette dans la cuve a fermenter, con-
tenaut, pour 500 kilog. (1000 livres) de pommes de terre,
208 kilog. (416 273 livres) d'ean froide, dont la température
ne doit cependant pas ctre au-dessons de ¢4° R., ensuite on
couvre le tout, et on laisse reposer.

1Ly adsh kilog. (750 livres) de fecule contennes dans la
guantité de pommes de terre que nous, venons d'indiquer, et
cette proportion suffit parfaitement, avec les 208 kil. (416 273
livres)quon a ajoutés, pour produire une masse dont la consis-
tance est celle d'une bouillie, et dont la température doit etre
de 48 a 5o.

Maintenanton prend 4o kil. 575 gram. (81 liv. 174) de malt
d’orge, eton les macére avec 125 kilog: (250 livres) d'eaun queé
Yon a chauffée ‘auparavant a 60° R., et on laisse reposer cette
masse jusqu’a ce qu'elle soit refroidie & la température de 22°
R. Alors on ajoute 11 kilog. 500 gram. (22 livres1j2 ) de le-
vure; on la mélange en remuant bien; et on laisse le tout bien
convert,

T Lorsque la masse des pommes de terre macérées est refroi-




128 DISTILLATION DES POMMES DE TERRE.

die jusqu’d 38° R., on arréte la macération en ajoutant 208
kilog. ( 416 273 liv.) d’ean froide, et on remue le tout hien en-
semble.

Cette masse étant parvenue i la température de 25°R , on Y
ajoute le malt préparé et dont la fermentation a déja com-
Jnence ; on remue de nouvean le tout bien ensemble. On cou-
vre la cuve trés-légérement, et on attend la fermentation ; elle
a lieu trés-régulierement , et se termine en 48 ou 6o heures,
La masse fermentée prend une odeur spiritueuse, et fournit 4
la distillation un résultat si abondant en ean-de-vie, que l'on
obtient, pour chaque 50 kilog. (100 livres) de pommes de terre,
8 litres en eau-de-vie dont la richesse en alcool estde 30 Pp- 100,
suivant 'échelle de Richter,

Si, avant de porter la masse fermentée dans Palambic, on
la fait passer par un tamis en fil de fer & mailles serrées, la
pulpe des pommes de terre est retenue, et l'eau-de-vie est alors
plus pure et plus agréable au goiit et & l'odorat; elle sera
plus agréable encore si Pon ajoute’ & la masse tamisée 250 gr.
(1721iv.) de potasse par chaque 5o kilog. (100 liv.) de pommes
de terre, avant de soumettre le tout 4 la distillation. Eufin, si
on veut avoir de I'eau-de-vie analogue i celle obtenue avec le
vin , on la rectifie,

Saccharification par Lacide sulfurique,

Quoique ce procédé ne soit que fort pen usité, nous allons
cependant le décrire: on délaie la fécule dans une cuve, doix
on la fait tomber dans celle de macération oit arrivent simul-
tanément un jet de vapenr d’ean et un filet d’acide qui saisis-
sent a la fois la fécule et la convertissent en matidres sucrées.
Cette opération s'exécute de différentes manidres: voici celie
qua décrite M. Dubrunfault: la cave a une capacité égale &
Jo hectolitres; elle peut ainsi comporter aisément le travail
de 300 kilog. (600 livres) de fécule. On améne dans la cave
600 litres d'eau; le feu étant mis sous la chaudiére, on chauffe
cette eau & la vapeur jusqu'd environ 8°. Pendant ce temps, on
délaie séparément; dans une cave disposée a cet effet, les 300
kilog. (6oo livres) de fécule avee 6oo kilog. (1200 livres) d’ean
et Gkilog. (12 livres) d’acide sulfurique & 66°. Alors on verse
par petites portions cette fécule délayee dans la euve a saccha-
rifier, par la trappe qu'elle porte 3" sa partie supérieure, en
ayant soin de fiire mouvoir Pagitateur. La bouillie trouve

i

ainsi dans la cuve, de 'eau & une température suffisante pour la

DISTILEATION DES POMMES DE TERRE. 129

convertir en empois, et I'acide sulleFique ne tarde pas & le
liquéfier. Il est esseu(iel,‘pour_ le succes de 'opération, et pour
ne pas rencontrer de difficultés, Llle ne pas verser la fécule en
une seule fois, mais bien en trois reprises daﬂerezltus et en
trois parties égales. On verse les premicres lorsque | eau de la
cuve est a §o°, en ayant soin de remuer !e mui_;J.ug’e‘. L'on conti-
nué le chauffage a la vapeur; l'empois se l}queilg, et la tem-
pérature , qui §'était abaissée par le ‘sewul fait de I'addition de
1a bouillie, ne tarde pas i remonter a §o°. Alz_)rs on ajoute la
deuxieme partie de la fécule délayée, on agite; et qu‘fnd la
chaleur est remontée i 80°, on y verse la troisiéme partie. On
continue de chauffer jusqu'ace que la température s0it pacve-
nue encorea §0°: On ferme alors la trappe avecsoin, etl’'on aban-
donne la cuve 4 elle-méme ]xeml.mlf (i'hem'cs. On ouvrealors la
trappe, et on neatralise l'acide su[hln:luc aumoyen dn C,ari_m-
nate de chaux, Pour la quantité de 6 kilog. (12 livres) dacide
sulfurique employé, il faut environ 10 kilog (20 ].l\'l.'CS) de
carbonate de chaux, oucraie en poudre fine, qu on délaie dans
2 ou 3 fois son poids d'ean, et qu’on_ verse peu a peu dJ;ms la
cuve, en ayant soin de remuer I’a;;lt:lteur. 1.’._]1’1 connait que
tout l'acide sulfurigue est saturé ou neutralisé quand, en y
versant de lacraie, il ne s'opére plus &'L::er\'esceuc_::; alors on
ajoute un peu plus de ce carbonate; car un excés n'assure que
mieux la saturationde acide, et ne nuit pointa l'opé ation. On
laissereposer : le sulfate de chaux se précipite ; on soutit etlon
délaie la liquenr jusqu’a ce qu'elle ne marque pl.us quebata
Faréométre, On met la levure comme i l'ordinaire,

3o kilog. (6o livres) de fécule, ainsi saccharifiée, donnent
de 20 & 25 litres d’eau-de-vie a 19°.

L'on-connait que la saccharification de toute la féculea en
lien quand, en versant dans la liquenr quelques gouttes de
teinture d'iode, elle ne prend pas une conleur blene; §ile con-
traire a lién, ¢'est une preuve que l'opération n'est pas com-
pléte,

Observations.

Si P'on fait maintenant attention i ce qui se passe dans la
saccharification de la fécule des grains ou de la pomine de
terre, I'on verra que cette opération se réduit 4 la déchirure
des tuniques des grains de fécule par la diastase de l'orge
germee, et la misea nu de la dextrine. :

Cette formation de la diastase dans I'orge, an moyen de la
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germination offre dans celle du froment une formation de
sucre, comme M. de Saussure 'a démontré.
Suivant cet habile chimiste,
100 parties de blé ont fourni, avant la germination,
AT e U A RO 7
Gloteny, ¢, 55 8 F S ERn ey 1
Dextrine gluténique s
Sucre gluténique . .
Albumine . Fidn
T 1 S R e A
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100 parties deméme blé germé ont donné :

Amidon, . .
Gloten. s s iy s e At
Dextrine gluténique. .
Sucre gluténique. . .
Albumine . . .
ol 1) AR L

La germination a donc formé 2, 6 de sucre, et 4, 5 de dex-
trine, et a fait disparaitre 6, g d’amidon et 2, g de gluten, en

y comprenant I'amidon qui s'en rapproche beaucoup.

Distillation du geniévre en Hollande.

On prend six quartiers de malt, moulus bien plus fin que
la mouture d'orge des distillateurs de malt, trois quartiers
de farine de riz, et trois de farine de malt; on délaie d'abord
les dix quartiers avec le moins d’eau froide qu'il est possible , et
lorsqu'ils sont bien incorporés, on y ajoute assez d'ean & 100°
pour en faire une bouillie claire que I'on verse dans un, deux
tonneaux, aun plus, avec beaucoup plus delevure quon n'en
met ordinaivement, C'est généralement le troisiéme jour que
les distillateurs hollandais ajoutent le malt, ou farine de riz,
préparé d'une maniére convenable. Maisilsne I'emploient pas
avant qu'elle n'ait la température du liquide en fermentation,
et ils mettent encore autant de levure que la premiére fois.

Le principal secret est la manitre d'écraser les ingrédients,
en mélant d'abord entiérement le malt avec Veaun froide, et en
ajoatant consécutivement la portion nécessaire d’ean bouil-
lante pour qu'il reste encore assez délayé aprés lemploi de la
farine fine, et en battant aussi le tout dans un baquet , afin
gque le corps rond se délaie convenablement pour la distilla-

£AU-DE-VIE TIREE DES CAROTTES. 131
tion, sans qu'il coure le danger de brilerau fond de l'alambic.

- Ainsi on rédnita une seule opération celle du brassage et de

la fermentation : Uean froide, sur le malt, prévient nécessai-
rement tout retard ; en deélayant la liquenr suffisamment pour
la faire fermenter et la distiller en méme temps (prnréf]é.par
lequel on extrait T'esprit du son et de la f-‘mpc) , les 1l1._.-;u]la_-
tenrs de la Hollande obtiennent de leurs grains }:ﬂus d esprit
que nous; ils I'obtiennent d’une mL:ilicnre c]uahte et avec moi-
tié moins de peine. Leurs alambics COI'liIEl!}}CIN _ordmnlre-
ment de neuf & quinze cents litres chaque; ils retirent cons-
tamment trois litres de flegme, apres que le liquide qui tombe
de I'alambic cesse de briler sur le chapiteau de ]’ap![_mrm‘l ,_Iors—
qu'ils distillent des eaux de lavage, et cing lorsqu ils distillent
des petits vins. Cette pratique est inconnue, parmi uous,‘ut
nous retirons le fen aussitdt que le liquide, tombant de l'a-
Jambic, ne produit plus quune flamme languissante sur le
chapiteau de I'alambic. ik

C'est par ce moyen, et en employ:mt une gf‘nm}e quantite
de iz, que les Hollandais rendent lear esprit si acide. La ma-
nire de délayer leurs eaux de l:p'age 1_||ﬂue beaucoup sar la
pureté et la quantité d'esprit quils obtiennent. .

Pour Go litres d’esprit, de la force environ de cc]_m de
preuve, ils ajoutent 1500 grammes (3 ]'Ev.) de bois de geniévre,
avec g2 gram. (3 onces) d‘hui!c de méme tn_ut, et dlS[lHE[lL
& petit feu; c'est de cette maniére que se prépare le geniévre
de Rotterdam; on en distille une espece inferienre, en em-
ployant, sans huile de genityre, une plus grande quantité de
baies, de grains de fenouil et de la t‘erchemhme.

Conselt, dans ses voyages en Suede, nous :‘lpprend que le
grain west pas le seul ingrédient qu'on e'mplq:c_d:ms ce pays
2 la distillation. Les eaux-de-vie de bas prix, dit-il,se forment
avec leseigle et une especede fourmi trés-commune dans cette
contrée: elles remplacent une résine, une huile et un acide dont
on a tiré parti dans la médecine : ce sont de Ura]lds insectes
noirs que l'on trouve communément sur les petites collines
daus les sapius.

Eau-de-vie tirée des carottes.

On a fait en France de grandes quantités desprit avec le jus
fermenté de pommes de terre, et en Angleterre avec les carottes.
Voici le rapport que nous a donné, & ce sujet, le docteur Hun-
ter, d’ Yorck , qui a fait des expériences sur cette derniére sub=
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stange végétale. Je pris, dit-il , un tonnean et huit stones de
crattes, qui, aprés avoir été exposées quelques jours a Tair,
pesaient, ainsi dessechées, 160 stonesoun 1120 kil. (2240 liv.);
elles perdirent encore, par le lavage et le retranchement des
eollets et des racines, onze stones : le tout coupé, je mis un
tiers de cette quantité dans une chandiére de cuivre avec 52
litres d'ean ; je recouvris avec soin, en allumant du feu qui ré-
duisit en trois heures le tout en pulpe. Je traitai de la méme
maniére les deux antres tiers, et en retivant la pulpe de la chau-
diére, on la portasons une presse, oitle jus fut facilement extrait.
La liquenr ainsi obtenue s'éleva & Goo litres : elle avait un
gout fort agréable, et ressemblait au mott de biére; je la mis
dans la chandieve avec 500 grammes ( 1 liv.) de honblon, et
la laissai bouillir pendant cing heures; aprés quoi je la passai
dans un réfrigérant, oit elle resta jusqud ce que la chaleur
fit an-desseus de 66 degrés F. Du réfrigéraut, on la trans-
porta dans la cuve, oft j'ajoutai dix litres de levare de biére,
comme cela se fait ordinairement; je continuai a la travailler
pendant 48 heures, durantlesquelles la chaleur diminua gra-
duellement, ce qui est tout le contraire de ce qu'on voit dans
les autves liqueurs pendant la fermentation: elle était a 58°
lorsque la levure commenca a tomber; je fis alovs chauffer
36 litres de jus non fermenté, etle mis dans la liqueur : la cha-
leur s'éleva a 6G°. Je travaillai de nouveau pendant 24 heures,
et la chalear diminua graduellement de 66° 4 58°. La le-
vure ne commensant pas encore a tomber, jemis le tout dans
des demi-barriques, ou il continua a travailler par la bonde.
L'air de la brasserie fut pendant tout le temps de I'expérience
& 46" et 44", Comme la liqueur, au lien d’augmenter la tempé-
rature, semblait baisser d'heure en heure, je jugeai i propos
ir da fen dans l'atelier ; je laissai la liquenr pendant
jours dans les vases; je la jetai dans l'alambie et en tirai
150 litres; elle fut rectifice le jour suivant sans le secours
d'aucune autre substance, et en produisit 36 d'esprit.

Imitation de {'eau-de-vie de Cognac.

On peut, par des manipulations convenables, convertir les
esprits de grains en eau-te-vie, que I'on distinguera difficile-
ment de celle du vin, si I'opération est bien faite : on prend
de I'huile essentielle du vin, qui est le principe véritable de
Paréme des eaux-de-vie de vin. Cependant, pour employer
cette huile avec avantage, il faut d’abord se procurer un es=
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prit pur, inodore; car il serait absurde de penser que cett
haile essentielle pourrait donner le bouquet agréable des eauxf
de—_vie de yin, aux esprits de malt chargés dune huile parii-
caliere.

Pour préparer I'huile de vin, faites dissoudre quelques pains
de lie de vin, séche, dans six ou huit fois leur poids d'eau:
distillez la liquenr & un feu modéré, et séparez Phuile ayee
un verre convenable, en réservant, pour les opérations les
plus délicates, celle qui sort la premicre et qui est Ia plus fine;
on peut dissoudre cette huile de vin dans l'alcool : de cette ll'l..’;t:
niére,, elle conservera longtemps tout son parfum; antrement
elle est bientot rancie. 1

Cependant il faut tirer I'huile essentielle de la lie du vin ui
a fourni I'eau-de-vie que l'on veut imiter, cest-3-dire .;Iur
contrefaive I'eau-de-vie de Cognac, et méme pour toute :Eilre
gg}_n‘gcc d’eau-de-vie; ear, comme di entes eaux-de-vie ont
différents goits, qui sont dus & I'huile essentielle de Ja rap
il serait déplacé de vouloir imiter le fumet de !’eamdg-\'i]er:.?é
Cognac avec une huile essentielle que 'on aurait obtenge del
lie de vin de Bordeanx, Aprés avoir donné. avee une dose =
venable d'huile essentielle, le goiit de Fean-dé-vie et avoi i
duit le tout en un seul fluide simple et homogéne i.l ;'estler o
core a vaincre d'autres difficultés. On doit a\'oi’r égard -_9111_'
couleur, & la preuve et a la doucenr de l'eau-d@vie-b u‘ar.;lt y
la preuve, on y satisfait aisément en employant :lg es r'.::
feu.nhe d'un degré supérienr, que 'on réduit, aprés l"bI‘) "-
intimement combiné avec I'huile essenticlle de \;I|1l : or s
({htem‘r en grande partie la douceur en distillant et‘en!rp?l'lt
fiant 1 es;?rit a un fen modéré; le temps suppléera & ceetn-'
manque a cet égard, car cest le temps seul qui dOn;lB csjtttu
proprieté aux eaux-de-vie de vin, qui sont d’abord Aen ‘;
ardeutes. La mélasse ou le sucre brile donne i
belle couleur qui ressemble presque a celle
de vin, mais elle est foneée; il faut en
ployer une grande quantité; cette opér
pas accompagnée de mauvais résultats, Pesprit acquiert
wélange un goiit doucedtre ou mielleux qui pIni? a ugf:r i
cm‘]s‘l)mnmteurs._]l faut une quantité bien moindr:: 2[9 xlitfz
:‘:i:(lle .rlilm clf‘. rn(e]asse,_ pqn_rr}::(r‘i}lrcr la méme qlmntitﬁ: ;]r: li-
Juide; le goat est aussi trés-différent, car, au lien de la dou-
cear que lui donpe la mélasse, Lesprit recoit da sucrc‘ brilé
e amertume agréable qui le fait rechercher de ceux qui ne

Distillateur.

a lesprit une
des eanx-de-vie
.-:-ouséquence en em-
ation n'est cependant
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Yaimaient pas miclleux. On prépare le sucre brilé en dissol-
vant dans un peu d'eau une quantité convenable de sucre,
que Ton fait ensuite briler sur le fen jusqua ce quil ait
une couleur noire. : i

esprit de mélasse est trés-pur; on [llSS(IJ‘llt celui-ci t'}:m_s
Teau et on le fait fermenter de la méme maniére que Fes l“l”}'
des qui fournissent Iesprit de malt ordinaire : si on nemploie
pas dans cette distillation des soins et une atfention [J;}'rtlml-
Jigre, il n'est pas aussi vineux que Vesprit de malt, mais p}us
fade et moins piquant, quoique sons d'antres rapports il vu‘lllc
mieus, car Uhuile essentielle a un goit moins désagréable; c'est
pourquoi, si les lies de vin fraiches qui abondent en tartre
sont bien fermentées avec la mélasse, Vesprit est plus vinenx,
plus vif, et approche davantage de la nature des F‘:lll,‘bde-\'le
de vin. Sion ne le trouve pas assez vineux lUI‘St.lll‘ll est au (!e-
gré ordinaire, ou y ajoute de U'esprit dounx de nitre; s'il a éé
convenablement distillé & une douce chaleur, on peut, par
cette seule addition, le faire passer aux yeux des consomma-
teurs ordinaires pour de l'ean-de-vie de vin. On emploie de
grandes quantités de cet esprit daus le commerce frandulenx
des eanx-de-vie étrangéres, comme le rthum et | arrf‘:r:k_; on en
emploie aussi beaucoup, mais seul, dans la fabrication des
eanx-de-vie de cerises et autres cordiaux.

N. B. Nous avons tiré ce procédé de T'ouvrage anglais de
Mackensie, mais nous avouons que nous ne e croyons pas ex-
cellent.

Eau-de-vie de mélasse.

Les mélasses, soit qu'elles proviennent des raffineries (:{Li
sucre de cannes ou de betterave, sont composées de sucre cris-
tallisable et June bien plus grande qnantité de sucre incristal-
lisable, elles ont une couleur brune noiritre, une odeur etune
saveur particulitres. Pour leur faire éprouyver la fermentation
alcoolique , on les étend d'eau & 30 d°, de maniere & ne mar-
quer que &° 4 l'aréométre; on ajoute alors la le_vul:e, et quand
la fermentation est terminée, on distille i Pordinaire.

Les mélasses de betteraves, malgré un goiit extrémement
désagréable qui les rend imprapres aux usages domestiques,
sont préférables aux autres pour la distillation, sinon sous le
rapport de la qualité, du moins souscelui de la quantité du
produit. Cette quantité dépendant beancoup du procédé em-
ployé, voici, entre plusicurs autres, celui qui nous semble le
plussimple : on délaie la mélasse avec parties égales en volume
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d’eau chande; on brasse fortement, et on laisse reposer pen-
dant 12 heures ;on ajoute alorsan mélange parties égales d'ean
chaude, en brassant comme la premiére fois; et aprés un non-
veau repos de douze heures, on achéve de délayer avec suffi-
sante quantité d'eau chaunde et froide, pour amener a 20°, qui
est le degré de température le plus favorable, et a environ 6°
de densité : on ajoute un pen de levure, et on abandonne le
liquide & lni-méme jusqua ce qu'il soitbon.

Lesmélasses de betteraves retenan t toujours nne portion as-
sez considérable de la chaux employée i les déféquer pour la
fabrication du sucre, on peut les en dépouiller en versant dans
la liqueur, avant de la mettre en fermentation, une certaine
quantité dacidesulfurique ; mais comme la quantité i employer
est subordonnée a celle de la chaux contenue dans la mélasse,
et qu'un excés d'acide libre nuirait plus 4 la fermentation que
la chaux mémne, il faut un pen de sagacité pour reconnaitre le
Juste point de saturation de cet alcali, ce qui est bien difficile.
En général, on met moins d'acide qu'il ne faut pour satarer
toute la chanx; aussi, I'eau-de-vie qu'on obtient par la dis-
tillation entraine avec elle, en dissolution, un.peu de chaux
qui lui donne une saveur dcre particuliere. Le rhum étant
I'eau-de-vie qa’on obtient dans les Colonies par la fermenta-
tion et la distillation des mélasses, nous allons faire connai-
tre les moyens propres & l'obtenir.

Imitation dw rhum de la Jamaique.

Pour imiter le rthum de la Jamaique, il faut se procurer des
fragments de cannes & sucre et les mettre dans unalambie, dans
la proportion de 500 grammes (une livre) pour 6 litres d'es-
prit, et 3 litres d'cau pure. On peut, conduire rapidement la
distillation, pourvu qu’on fasse usage de sel commun (dans la
Proportion de 31 grammes (une once) par 3 litres de liquide),
afin d'empécher que la matiére mucilagineuse ne s'éléve avec
Pesprit. Le produit bien rectifi¢ et coloré avec du sucre brilé,
a tous les caractéres d’un excellent rthum.

Rhum des Antilles.

On prend parties égales des écumes des chaudiéres i sucre,
des lies ou dépots des alambics et d’eau. On ajoute it ce mé-
lange 1710 de son volume de mélasse. Quand la fermentation
est terminée, on obtient 15 pour 100 du rhuom fortement im-
prégné de P'huile essentielle de la canue i sucre et denx fois
autant d'esprit d'upe qualité inférieure que I'on rectitie,
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A la Jamaique, on réctifie quelquefois le thum méme, et
on lui donue une force presque égale 4 cellede I'alcool (33 d°);
on le nomme alors Rhum double, on rectifié, de la Jamaique.
(Double distiller Jamaica rhum. )

Distillation du rhum dans les Indes oceidentales.

L'atelier destiné & la distillation, comme celui qui Pest &
Fébullition, exige la plus grande propreté; on lave les cuves
au commencement de la récolte, avec de I'eau chaude ou de
Ieau froide, pour emporter toutes les matiéres sales dont elles
peuvent étre chargées.

On emploie d'abord une plus grande proportion provenant
de la fabrication de sucre qu'il n'en faut dans la suite , parce
que le distillateur n'a pas de bonnes lies et trés-pen de mé-
lasse & ajouter & la masse; en outre , les écumes, au commen-
cement de la saison, ne sont pas aussi riches qu'elles le sont
dans les mois de mars, d'avril et de mai, qui sont les mois les
plus favorables.

Les proportions suivantes rénssiront bien en commencant,
pour chaque 300 litres que contient la cave : mettez 135 litres
d'écumes, 15 de melasse et 150 d'eau. Lorsque les lies sont
honnes, prenez quantités égales de ces diverses substances, et
ajoutez pour 3oo pintes 3o de mélasse. Lorsque le mounlin
marche, et en conséquence, lorsqu'il n'y a pas d'écumes, mélez
parties égales de lies et d'eau, et pour chaque 3oo0 litres,
ajoutez-en 6o de mélasse. En employant cesproportions, le dis-
tillateur peut espérer d'obtenir de 10 & 15 par 100 de rhum
et autres produits ; mais la quantité d’esprit dépendra beau-
coup de laqualité desingrédients, et en quelquesorte du temps :
¢est pourquoi un distillatenr intelligent variera ces proporiions
en conséquence.

Le rhum différe de ce que nous appelons simplement esprit
de sucre, parce qu'il contient plus de fumet naturel on huile
essentielle de la canne a sucre.

Dans les Indes occidentales , lorsque les distillateurs se sont
procuré une quantité suffisante de matitre, ils y ajoutent de
I'ean et font fermenter 4 la maniére ordinaire. Cependant, la
fermentation est toujours en premier lieu conduite trés-douce-
ment, parce que la levure est rare; mais quand la fermenta-
tion en a produit une quantité suffisante, on opére prompte-
ment sur de grandes masses.

Lorsque le liquide est complétement fermenté, on le distille
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# 1a maniére ordinaire, et on fait de Tesprit de preuve qu'on
perte quelquefois & un plus haut degré de force, & pen prés a
celui de T'aleool; on Fappelle alors rhum double. 1l serait facile
de concentrer l'esprit plus qu'on ne le fait ordinairement , mais
il améne dans la distillation une si grande quantité de matiére
huileuse, qu’nu est obligé de laisser le rhum reposer luug-
temps avant de I'employer.

Le meilleur moyen de conserver le rhum , soit pour I'im-
portation, soit pour autres nsages, estde lui donner le degré
double comme a I'alcool ou esprit ardent. De cette maniére,
il occupe la moitié moins de volume, et on pent Famener avec
leau, lorsqu'on le juge convenable, au degré ordinaire.

On appelle esprit de sucre, celui qw’on obtient des eaux de
lavage, des écumes, de résidus d'ateliers; on les délaie avec de
eau, on les fait fermenter comme de la mélasse ou tout autre
liquide, et on les distille 4 la maniére ordinaire. Si 'opération
est conduite avec soin, et ]'espril bien rectifié, on peut le
méler avec de I'eau-de-yie ; car cet esprit est supérienr 4 celui
qu'on extrdit ordinairement de la mélasse, ét par conséquent
plus proprei ces usaged. Aux Barbades, on prépare avec le
jos de canne un trés-bon esprit de cette espéce, qu'on appelle
esprit de canné, qui ressemble au véritable rhum,

Rhum commun anglais,
‘s Mélasses spirit.)

On le prépare, en Afigleterre, en délayant ensemble :
Mélasse. .., . . “100 gallons ( 450 litres,)
Eauw pure « - . . 300 id. (1350 id.)
Fermept. iv' 4y .=s. CEEST: B (R RS

On brasse le mélange une ou deux fois par jour, afin d'acti-
ver la fermentation ; au bout de 4 a 5 jours, on ajoute g litres
(2 gallons) de plus de levure de biére. La fermentation marche
alors avec rapidité, et en 3 on 4 jours la liquear est propre &
étre distillée. 100 parties de cette liqueur donnent 22 parties
dlesprit & 10711, Clest-d-dire dout 10 parties peavent en faire
11 desprit faisant preuve.

Eau-de-vie de miel.

Puisque toutes les matiéres sucrées peavent donner, par la
fermentation, de Falcool, a plus forte raison, le miel doit en
produire, puisqu'il est composé de sucre cristallisableet de sucre
noncristallisableen diverses proportions, suivant les localités et




