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boisson. Dans ce mélange, il ya production de chaleur; 1a
liqueur se trouble, et en s'éclaircissant elle laisse un dépbt
salin, Cela est facile 4 concevoir : 'eau,, qui contient en disso.
lution plusieurs sels, en sunissant i I'alcool, voit sa faculté
dissolvante trés-affaiblie, et méme détruite; dés-lors ces sels
tlottent dans la liqueur, et, & cause de leur poids spécifique
plus grand, se déposent. On est donc obligé de soutirer ou
transvaser les eaux-de-vie. Nous ajonterons que cette boisson,
obtenue par le coupage des esprits, n'a pas la saveur aussi
agréable que les eaux-de-vie que nous nommerons naturelles;
dans le commerce, on dit quelles sont rudes, et les négociants
ne s’y trompent jamais,

1l est un moyen d'obtenir des eaux-de-vie délicieuses, c'est
de soumettre 4 la presse les raisins, de faire fermenter lo
motit dans des cuves couvertes, et de distiller ensuite le vin
qui en est le produit. Les eaux-de-vie, en vieillissant, perdent
un pea de leur spirituosité ; mais en compensation, elles ac-
quiérent une pointe de douceur ainsi quune saveur et unm
bouquet agréables. Quant'a lenr couleur, a peine subit-elle
des changements;; elle est légérement ambrée,

La vétusté est tellement prisée dans les eaux-de-vie de
bouche, qu'il n'est sorte de fraude que l'on n’emploie pour
leur donner lapparence de cette qualité. Les procédés em-
ployés pour lenr donner la conleur en question, sont tellement
grossiers , qu'il est bien difficile aux personnes les moins exer-
cées de s'y laisser tromper; on parvient plus aisément i cor-
riger leur dcreté , en y mélant deux ou trois gouttes, par litre,
:i':nmnoui:uqm' liquide (aleali volatil), parce (ue cette petite
quantité d'alcali neutralise une portion d’huile dissoute dans
la liqueur, et qui ne s'y combine qu'a la longue.

Fa vétusté et le degré de force ne constituent Pas unique-
ment la qualité des eaux-de-vie; ‘le terroir, la nature des vins
qui les' ont fournies, et le soin avec lequel elles ont été dis-
tillées, y influent beaucoup plus.

Toutes choses égales dailleurs, les vins blancs donnent une
eau-de-vie plus suave que les ronges.

Nous savons déja que toutes les substances sucrées fours
nissent, par la distillation, des liqueurs plus on moins spi-
ritueuses ; que l'eau-de-vie que l'on retire de ces liguenrs
retient plus on moins le gotit de la substance quiles a fonr-
nies : il est en outre généralement reconnu que les substances
naturellement trés-suceulentes donnent I'eau-de-vie Ja plus dé-
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licate; que celles qui sont dpres et acerbes lui communiguent
cette saveur; enfin, que les liqueurs visqueuses et épaisses
sont sujettes & briiler, et donnent une eau-de-vie empyren.
matique, eolaene ; : <
I'eau-de-vie destinée a la fabrication des liqueurs fines doit
donge étre d'une blancheur parfaite, exempte de got d'empy-
reurne, de terroir, ou de toute saveur étrangere; quand
on la proméne dans la bouche, e.l_lf: doit imprimer i la 1&115119
et aux parties voisines une sensation Fl}.%ude 5 mais ag’rca_hlfz a
la fois et moelleuse; son odeur dun? étre suave, éthérée,
exempte de tout mélange étranger; il faut ;?reudre garde d.c
s'en laisser imposer par le bouquet }\f certaines eaugx—dg‘—we
qui laissent apres elles une sayeur dpre, une sorte d'arriére-
goiit inhérent au canton: d'ott elles proviennent. i
Les eaux-de-vie chargées de carnms‘a] ou de suc de re:ghs:e s
celles qui, au lien de chatouiller agréablement le palais et fa
gorge, semblent les décll‘u"cr‘, ne sont bonnes tout an pllus que
pour les buveurs de profession, dont une longue }Iflbl}utle a
eémoussé lasensualité. Celles qui, a travers une extréme dcreté,
ne laissent qu'nn goiit insipide et plat, sont moins de véri-
tables eaux-de-vie que des !,l]l%lil.lllgt"?:i d eau et 11!: poivre de
Cayenge; elles ne donnent gu'un t’:nbic degre an pr;-,je-llqueur.
L'ean-de-vie, a quelque titre qu'on la prenne, wétant autre
chose qu'un mélange dalcool et d’eau combinés en diverses
proportions, avec un peu d’huile douce de vin, il serait mi_\-
niment commode de n'employer dans la th];mcatu?n des li-
quenrs que du 3)6 réduit au titre voulu par le mouillage. On
y trouverait, outre I'économie, lavantage Ll'ﬂ\"onr toujours (':IEIS
eaux-de-vie parfaitement blanches, au degré que T'on dési-
rerait, et de faire soi-méme la manipulation que font tous les
marchands d’eanx-de-vie qui vendent, pour du Cognac , de
I'eau-de-vie factice préparee de cette maniére. ;
D'un autre cote Talcool parait conserver, quelle que soit
la quantité d’eau dans laquelle ou l'éte‘nde, une saveur dcre
qui perce quelquefois dans les liqueurs & trav ersle sirop et les
aromates dont on peutles charger. 1l y a plus, l'eau-de-vie
obtenue au titre de preuve de Hollande, par une seule dlsl.l|—
lation, sera toujours plus douce, plus suave que celle que 'on
aura été oblige de rectifier pour la renforcer, on de couper
avec de l'eau pour la ramener au 1it1:e \‘()u!u; parce que
Fean-de-vie qui a passe plusieurs fois 4 1 aiamim.: est plus for-
tement imprégnée de ce gotit quon nomme godt de feu; elle
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perd diailleurs, a chaque distillation, une partie des consti-
tuants de son arjme.

L'expérience nous a convaincus que, pour la fabrication des
liqueurs, il fallait des alcools dépourvus de tonte coulenr ot
de toute saveur et odenr étrangeres, parce que eelles-ci ponr-
raient étre préjudiciables a celles qu'on voudrait donner auy
liqueurs qu'on veut fabriquer. Ainsi, pour obtenir la créme
de rose, l'alcool ne saurait étre choisi trop pur; il en est de
méme pour toutes les liguears 4 odeur suave. Quant 4 celles
qui ont une odeur et une saveur fortes, comme la liquenr de
menthe, d'absinthe, les eaux-de-vie anisées, ete. , leur savenr
esttrop prononcée pour ne pas prédominersar le gotitque pour-
rait avoir l'aleool enmployé. Malgré cela, on doit toujours choi-
sirde bon alecool de vin et rejeter; pour la fabrication des
liqueurs, les esprits des substances farinenses, cenx de la bet.
terave, etc. , jusqu'ice qu'on soit parvenu i les dépouiller de
la saveur et de l'oileur qui leur sont propres. Si Faleool est 4 un
degré trop fort.on le réduit au moyen de I'eau: c'est ce quion
nomme coupage ou mouillage.

De la couleur des eanw-de-vie.

Les eanx-de-vie et esprits hien préparés, sont mcolores, et
doiverit étre choisis tels par les liguoristes. En vieillissant , ils
nacquiérent qu'une trés-légére coulenr ambrée. La couleur
jaune doré qu'ont les eaux-de-vie de Cognac, et celles aux-
quelles on donne égalément ce nom, ainsi que toutes celles
qu'on vend 4 bas prix, ces coulenrs, dis-je, sont factices: elles
sont dues 4 une addition de mélasse ordinaire , ethien mieux
encote a la mélasse caramélisée. Cost avec cette dernivre qir'on
colore, dans le midi de la France, les eanx-de-vie livrées aun
commerce sous le nom de Cognac. Les eaux-de vie caramelisees
acquierent ainsi une coulenr et une savenr agréables, tandis
que, par la mélasse ordinaire , cette saveur n'est pas, bien
sen faut, aussi bonne.

Procédé pour vieillir Péau-de-vie.

Ce procédé consiste A verser par litre d’eau-de-vie nouvelle,
de 5 a 6 gouttes d'ummonim]ue (aleali volatil), et & agiter en-
suite fortement. En peu de jours, cette eau-de-vie perd sa du-
reté, et parait aussi bonne que I'eau-de-vie qui a plusieurs
années, Il parait que cet aleali se combine avee la'substance
huileuse contenue dans I'eaun-de-vie. Nous devons ajouter que
cette addition ne peut étre nuisible & la santg,
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Conservation des eaux-de-viz, et préparation des futailles.

Le choix du bois pour les barriques, et sa préparation, ne
sont pas indifférents. On emploie le piu? ordinairement cenx
de chéne et de chitaigniér. Celui qui vient de Naples est le
plus estimé. Ce bois contient, suivant les localités, Fexposition
et I'dge des arbres, une plns ou moins grande quantité d'une
substance extracto-résineuse qui communique au vinet a leau-
de-vie un goat particalier qu'on' nomme goiit de fit on de
fatailles. On s'en préserve en partie en n'employant que du
bois bien sec , et en exposant un peu plus de temps les parties
intérieures des douves a la chaleur, afin de leur faire subir un
commencement de carbonisation. Les eaux-de-vie ou esprits
introduits dans des barriques dont le bois contient de ce prin-
cipe extracto-resinenx, acquiGrent une légere coulenr ambrée,
et au boutde quelque temps déposentau fond de la barrique une
matiére blanchitre de nature résineuse. Pour corr gercevicede
futaille, on prend 3 kilog. (6 livres) d'acide sulfurique qu'on
étend d'un sean d'ean, on le verse dans la harrique : on bou-
che la bonde, et on la place droite sur un de ses fonds; apres
une heure, on la tourne®sur l'autre fond, etquand celui-ci a
été bien imbu de 'eaun acidulée, on couche la barrigue, et on
la roule sur elle-méme a plusieurs reprises dans la journée.
Le lendemain, on verse la ligueur, et on rince la barrigue &
I'eau pure. Par ce moyen, l'ean-de-vie ni les vins qu'on y met
ensuite, ne contractent plus ni coulenr ni odeur, ni saveur
étrangeres. Ce procedé est trés-usité dans tout le midi de la
France oft, le premier, nous 'avons faitconnaitre.

Les eanx-de-vie que Fon veut conserver sser vieillir,
ne doivent pas étre mises dans des vases en hois, parce que,
malgré la bonnequalité de celui-ci et les préparations qu'on
lui a fait subir, soit le charbonnage interne, soit le lavage a
I'eau bouillante (1), ou celai au moyen de Iacide sulfurique,
que nous avons indique, elles acquiérent A la longue un
etranger. Il vaut donc mieux les metire en honteilles bien
boucheées bien goudronnées, et les tenir couchées et dans un
local frais, afin d'éviter la distillation que la chalear pourrait
faire gequérir a Peau-de-vie, et produire par suite le départ du
bouchon ou la rupture du vase.

(1) Dans les dist 5 56 s illante on tire des rafri-

inasses. Ce dernier
ont une saveur désagréable

Distillateur,
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Pour complément de cette partie de notre ouvrage, noys
allons joindre une note intéressante qui vient de nous étre
transmise par notrehonorable collégue M. Audouard, membre
de la Société des sciences physiques et chimiques de France,
a Béziers, avantageusement connu par ses utiles travaux. L’on
verra que ce procéde est conforme i I'idée que nous avons
emise d'épuiser le marc par l'eau, ete.

Procédé pour épuiser le marc ‘de raisin dp- son alcool, sans
[L‘ Secours ﬁrlt calari'{,mc.

L'eau-de-vie da mare de raisin est une branche d'industrie
assez considérable en France, et cependant le procédé pour
son extraction reste stationnaire,

Des énormes caisses en cuivre colitent douze cents franes
a pen prés chacune, et tenant lien d’alambic , fonctionnent
nuit et jour a grande peine et A grands frajs pendant toute la
durée de la vendange, pour donner le liguide alcoolisé |
trouble que 'on nomme blanquette, sentant fortement, outre
Todeur propre & I'huile essentielle du pépin de raisin, celle de
moisi et dempyreume que lui communique le mode détesta-
ble de distillation suivi jusqu’a ce jour.

Consommant dans ma fabrique de produits chimiques une
quantité d'alcool dumarc assez considérable, je me le procure
par un procédé tout i la fois économe et moins vicieux.

Ce procédé consiste & s'emparer, au moyen de I'ean froide,
de l'alcool contenu dans le mare; ce moyen employé dans
plusienrs localités pour fabriquer du petit vin, est si simple ,
si peucoiiteux, et tellementala portée de tout le monde, qu'ily
a de quoi s'étonner qu'il ne soit pas depuis longtemps mis en
pratique. La raison qui a pu s’y opposer me parait prise dans
la difficulté que 'on éprouve a épuiser le marc de tout I'al.
cool qu'il contient, difficalté que ne présente point le procéde
par distillation généralement suivi. Mais par le mode de ma-
nipulation queje vais décrire, on enléve parfaitement au mare
tout l'alcool, et on l'obtient de meillenr gollt et en méme
quantité que parle procédé suivi jusqu’a ce jour, tout en éco-
nomisantles frais de combustible et les avances que nécessitent
la construction des fourneaus, 'achat des chaudiéres, etc., etc.

De F'eau, des fouloirs, des comportes, des touneanx | usten-
siles que possedent tous les propriétaires de vignobles. voila
tout ce qui est nécessaire pour retirer du marc un liquide al-
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coolisé, plus riche en alcool que ce que les distillateurs ap-
pellent blanquette, et de meilleur gofit que celui-ci.

Voici ma maniére d'opérer :

La méthode de déplacement, quelque fortement tassé que
soit le marc, ne saurait lui étre applicable; I'eau le traverse
avec trop de rapidité pour I'épniser par ce moyen; il fant
avoir recours & la macération.

En conséquence, dans trois bassins en ?ierre, d'un carré
long, muni chacun d'un robinetala base, je mettais le marc
de quatorze muids de vin avec vingt-quaire quintanx d’eau
1,200 kilog. (2,400 livres); je laissais macérer pendant une
heure ; au bout de ce temps on ouvrait & chacun' les robi-
binets, et ce premier liquide distillé immédiatement dans une
chaudiére ordinaire, était assez chargé pour fournir 72 kilog.
(144 livres ) alcool & 22 degrés, plus une quantité d'eau-de-vie
dite repasse, retirée jusqua ce qu'une petite quantité du li-
quide saporisé sur les parois extérieures d’une chaudiére en
¢bullition ne s'enflamme plus a Fapproche d'une bougie.

On ajontait immédiatement aux trois bassins une quantité
d'eau égale & la premiére , de laquelle faisait partie la repasse
dont je viens de parler; et aprés une heure de macération, on
en retirait le liquide alcoolisé que L'on mettait en réserve dans
un tonneaun n® 1.

On répétait une troisiéme fois cette méme opération avee
une quantité d'eau, et le liquide était mis en réserve dans un
tonneaun n® 2.

Alors le marc était rejeté; il conservait encore une odeur
spirituense agréable; mais une expérience directe m'avait ap-
pris qu'aprés les trois lessivages ci-dessus, la quantité d'aleool
qu'il retirerait ne valait pasla peine des'en occuper.

Les trois bassins étaient remplis de nouveau mare et arro-
saient le liquide du tonnean 1. Aprés une heure de macération
ce liquide étant asséz chargé pour produire ala distillation
aux environs de 100 kilog. (200 livres) alcool 4 22 degrés,
on le distillait.

La liquear du tonneau n° 2 était alors misé A macérer sur
le mare, et apres une heure elle était mise en réserve dans le
tonnean n’® 1.

Une derniére macération était faite avec 24 quintaux d'ean
épurée et mise dansle tonneaun® .

Alors les bassins étant rechargés de marc nouvean sur Jles-
quels on faisait passer successivement , & la premiére macéras
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tion , [a liquenr du tonnean n° 1, pour étre distillée de suite:
a la deuxieme macération, la liguenr du tonneau n’ 2 pour
étre logée dans len® 1, et ala troisiéme macération, de I'ean
pure que Fon recevait dans le n® 2; oncontinuait la méme ma-
nipulation pendant toute la durée de la récolte du mare.

Une opération comparative, faite surle marc de seize cents
muids de viu, par mon procédé et par celui par distillation
suivi dans nos contrées; offrait en poids un avantage d'un
dixieme a l'avantage du mien ; ce qui s'explique en ce que par
ma_méthode, le marc, au sortic du pressoir, est immédiate~
ment soumis an lessivage et n'éprouve aucune perte, tandis
que par lemode de distillation suivi jusqu’a ce jour, les fabri-
cants ne pouvant aller aussi vite en besogne, entassentle marc
qui, nonobstant la perte en alcool qu'il éprouve tous les jours,
se moisit, se gite et ajoute un nouvean manvais goitd celui
non moins détestable d’empryenme qu'il acquiert pendant la
distillation.

L'eau-de-vie demarc de raisin, par le procédé que je viens
de soumettre, ne conserve que la légére odeur particuliére a
Thuile essentielle que donne le pépin de raisin; mais elle est
si pen marguée, que des palais peu exercés s'y laisseraient
facilement tromper. Ce procédé présente I'avantage d’une
grande rapidité d'exécution sans augmentation de main-d’en-
vre. 1l offre une épargne considérable an fabricant qui extrait
ce llu'il .'l|v|w|[u Illlj!)lll‘ill]llli lllnnqm'tn’, sans fen el sans avoir
besoin d'avance de fonds pour chaudiére, ete.

De plus, le proprictaire d'un petit vignoble, quin‘a pas as-
sez de vin pour avoir chez lui un appareil pour distiller le
mare, peut préparer lui-méme sa blanquette et la porter a
vendre & la fabrique voisine avec plus de facilité et moins de
perte pour lui que lorsquil est obligé de lui apporter son
marc.

Si ce procédé, mon cher et honoré confrére, vous parait
réunir les avantages que je vous signale, je vous serai oblige
delui réserver une place dans votre estimable journal.

DES HUILES VOLATILES,

Egdft.‘m?nt connues sous les noms o huiles essentielles , dessences

et d'aromes.

Si dans Ja préparation de Tean-de-vie, I'aleool est de la plus
grande importance pour les liguoristes, celle des huiles vola-
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tiles et des eaux odorantes est une des bases essentielles de leur
profession, parce que de leur pureté et de leur bonte dépend
celle des produits dans lesquels elles doivent entrer. On g
beaucoup écrit sur ce sujet; mais nous devons avouer que,
Jjusqu'a Demachy méme, tous ces ouvrages sont entachés d'une
fonle d’erreurs qui doivent sévanouir an flambeau salutaire
de la chimie. Maintenant que cette science exerce une si grande
influence sur les progrés des arts, nous devons marcher
avec elle afin de pouvoir contribuer nous-mémes 4 leur per-
fectionnement, et le fabricant doit sortir de 'orniére, ou, si
I'on veut, de cette routine couverte de la rouille des siécles et
des prejugés, pour marcher dansla voie des améliorations.
'l‘u!cn[]mnutifrlui nous a portés a mettre la nouvelle édition de
cet ouyrageau niveau des connaissances chimiques, afin quon
puisse y trouver quelque instruction; car si la pratique éclaire
la théorie, celle-ci, & son tour, préside i ses progrés en la
conduisant dans le vaste et fertile champ de I'observation.
Ainsi, tout en offrant & nos lecteurs les prineipes qui déri-
vent d'une saine theéorie | nous avons recueilli les faits les plus
précienx de la pratique.

De tous les produits immédiats des végétaux, les huiles vo-
latiles sont celles dont on trouve le plus despéces; tout porte
i croire qu'elles sont le principe odorant de la plupart des
plaites, on ce quon nomme leur aréme. Sous ce point de vue
il est aisé de calculer combien leur nombre est considérable;
on les trouve tantot dauvs les parties du végétal, tantot senle-
ment dans les feuilles, dans les fleurs, dans les écorces des
Lois et des fruits, ou dans ks enveloppes des semences, et
non daus les cotylédons. Elles se distinguent des huiles douces
par lear volatilité , le odeur qui est plus ou moins forte,
suave, piquante ou désagréable, et-par la propriété qu'elles
ont de ne pas laisser des taches sur e papier. Ces huiles ont
une saveur dcre et britlante; elles sont incolores on colorées
diversement; elles sont plus légéres que l'eau, & I'exception
de celles de cannelle, de gifofle, de sassafras et de moutarde;
elles sont congélablesa diverses températures; quelques-unes
acquierent de la viscosité & la température ordinaire, et de-
viennent méme solides comme celles d’anis, de fenouil, etc.
Brugnatelliannonca, il y a environ dix-huit ans, que les hui-
les volatiles, en s'épaisissant par le contact de l'air, se con=-
vertissaient en une vésine et en acide acétique, et que quel-
ques-unes dounaient lieu & la formation d'un acide suscepti-
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ble de cristalliser, lequel se rapproche de I'acide buzoique,
avec cette différence, L‘ependuut, que cet acide est attaqué 3
chaud par l'acide nitrique. Tout récemment, M. Bizio ayant
expose les huiles essentielles & des températures plus on moins
basses, est parvenu a4 les figer et & en séparer deux principes
semblables & 'oléine et 4 la stéarine : il leur a donné le nom
de séreusine et igrusine,

Les huiles volatiles sont plus ou moins solubles dans Peau,
Talcool et I'éther; en solution dans Pean, elles constituent les
eaux aromatiques, telles que cellesde rose, de menthe, de mé-
lisse, de fleurs d'oranger; avec I'alcool , elles forment des com-
posés connus sous le nom d'ean de Cologne, eau de lavande,
eat de mélisse, etc.

Une classification bien exacte des huiles volatiles ne pourra
étre entreprise que lorsqu’on aura suffissiment étudié lenrs pro-
priétés respectives. Cependant, comme celle de Fourcroy nous
parait conduire & ce résultat, nous allons I'exposer. Ce chi-
miste les a divisées en six genres.

Dans le premier, et sous le nom d’huiles fugaces, il range
celles que l'on ne peut obtenir que par l'intermédiaire d'une
huile fixe, comme celle de lis, de jasmin, de tubéreuse, etc.

Dans le second, il comprend les huiles légéres, ou celles
quon extrait par expression.

Dans le troisitme, sont les huiles visqueuses, telles que cel-
les de cannelle, de cardamome, de girolle, de poivre, de sassa-
fras, etc.

Dans le quatriéme, se trouvent les huiles concrétes, ou cel-
les qui, extraites par la distillation, se solidifient par le refroi-
dissement ou se cristallisent par une évaporation lente.

Dans le premier eas, sont les huiles d’anis, de benoite, de
fenouil , de persil , derose, ete.

Dans le second, celles de marjolaine, de menthe, de
thym, etc.

Dans le cinquiéme, il place les céracées ou celles qu'on ob-
tient & Petat concret; ce genre ne comprend que huile de
niuscade. .

Dans le sizieme, enfin, il range les huiles camphrées. ¢est-
i-dire toutes celles desquelles on peut extraire une substance
qui a beaucoup d'analogie avec le camiphre,, et que Proust a si-
gnalée dans les huiles d’aunée, de matricaire , de marjolaine
de lavande, de romarin, de sange, etc.

HUILE DE LIS.

PREMIER GENRE.

Nous avons déja dit que, sous cette dénomination , Four-
croy rangeait toutes les huiles qu'on ne pouvait point obtenir
ni par la distillation avec I'gau, ni par expression, ni par
Taction de Falcool, mais bien par celle d'une huile douce;
nous allons donner deux exemples de la préparation de ces
huiles.

Huile de jasmin.

Placez dans une cruche de grés suffisante quantité de feurs
de jasmin, et versez-y de [huile de beuf en proportion assez
grande pour qu'elles en soient recouvertes. Laissez macérer
pendant quinze jours, en exposant ce vase, lien couvert, tou-
jours au soleil ; passez ensuite et exprimez légerement; remet-
tez I'huile dans la cruche avec la méme quantité de fleurs, et
quinze jours aprés, passez de nonvean. Enfin en répétant nne
troisitme fois cette opération, I'on obtient une huile que lon
filtre, et qui est trés-chargée de 'odenr du jasmin.

On obtiendrait les mémes résultats si, au lien d'huile de
beeuf, on employait du sain-doux bien pur et non rance,

Huile de [is.

Le procédé de M. Comet fils nous ayant parn supérieur i
celni de Beaumé , nous allons le rapporter.

Prenez trois parties en poids de bonne huile d'olive, on
mieux d’huile de beuf, et une de flenrs de lis, dont on a sé-
paré les étamines; mettez le tout en infusion dans un pot de
terre vernissé neuf; au bout de quatre jours, exprimez i tra-
vers un linge : remettez ensuite 'huile dans le vase, avec de
nouvelles fleurs, et denx jours aprés , soumettez-les a la presse,
et filtrez I'huile obtenue qui est trés-odorante. Pour la dépouil-
ler de l'eaude vegétation qu'elle contient, on introduit dans
un flacon que Pon bonche avec un bouchon de lidgge traverse
dans tout le milien par un tuyau de plume ; en renversant ce
flacon, T'huile, comme plus légére, gagne la surface, et
T'eau ocenpe irtie inférieure; on la soutire en débouchant
le petit canal fait avec le tuyau de plume précité.

On peat preparer de cette maniére les huiles de tubéreuse ,
de jonquille, d'héliotrope, de hyacinthe, de muguet, de nar-
cisse, de réséda, de giroflée; en un mot, des liliacées et de tou-

tes les fleurs dont I'odeur est aussi dounce que fugace.
On peut préparer aussi ces huiles, comme on le pratiquart
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jadis, en faisant macérer ces fleurs avec des étoffes de laine
imbibées d'huile d'olive ou de heenf, jusqu’a ce quelles com-
mencent & perdre leur tissu et lenr conleur; on en ajoute sue-
cessivement de nouvelles, jusqu'a ce que Phuile, dont la laine
est imprégnée, ait ucquis une odeur assez forte : on en extrait
alors cette huile en soumettant la laine i la presse.

DEUXIEME GENRE.
Huiles légeres.

Fourcroy comprend sous ce nom les huiles aromatiques
quon extrait des substances par simple expression. Quoique
e moyen soit applicable & plusieurs corps dont on pent ex-
traire ainsi des huiles volatiles, ce n’est cependant que I'extrac-
tion de celles qui existent dans les petites cellules des écorces
de citron, de cédrat, de bergamotte, d'orange et des fruits
de la famille des hespéridées,

Huile de bergamotte (Citrus limetta bergamotta) Risso,

Huile de cédrat, citrus medica cedra; — de citron , citrus
medica et citrus [imonum, .; — d'(n':mgn, citrus aurantitm ;
— dlerangette, citrus aurantivm minimarum, et de limette,
citrus limetta.

Par expression. Ge procédé, snivi en Italie, en Portugal et
en Provence, consiste & riper I'épiderme de I'écorce blanche
du zeste, afin de déchirer ainsi les vésicules huilenses qui la
recouvrent; on ramasse ensuite cette espéce de pulpe et on
I'exprime entre des glaces inclinées. ‘Ces huiles déposent,
par le repos, un peu de parenchye quellesavaient entraing :
]0]'5(1[].8”[’5 sont ch\‘CIIIIPS (‘lair(’sj on iL‘s conserve Llullb un Ilil-
con hien houché.

Nous devons & M. Geoffroy un autre procédé pour I'extrac-
tion de ces huiles au moyen de 'alcool; il consiste a luisser
macérer pendant quelques jours la partie extérieure des écor-
ces dans ce menstrue, ety en ajouter ensuite de nouvelles
jusqu'a ce que lalcool soit trés-chargé de cette huile. Alors,
enajoutant del'eau a cette solution , ee liquide s'onit a I'alcool
et en sépare Phuile. M. Schwetzen conseille d’employer I'éther
sulfurique an lien de Falcool.

Enfin, il est encore un moyen plus avantageux, c’est la sé-
paration de ces huiles en distillant les écorces qui les contien-
nent. Ce procédé est préférable & celui par expression, at-
tendn que les huiles obtenues par ee dernier mode contiennent
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toujours du mucilage et de T'huile fixe; anssi sont-elles su-
jettes A s'altérer plus tot. Nous allons présenter une de ces hui-
les préparées par expression et par distillation. Les autres hui-
les précitées peuvent étre obtenues de la méme maniére.

Huile de citron,

Cette huile , obtenne par expression, est jaune, trés-ode-
rante, devient bientot épaisse, ne se dissout pas en entier
dans l'alcool, praisse les étoffes et acquiert a la longue une
odeur désagreable.

Obtenue par la distillation, cette huile est fluide, d’une
odeur, il est vrai, moins suave, mais elle est beaucoup plus
soluble dans I'alcool et se conserve plus longtemps.

Ces diverses huiles se préparent en Provence et en Portu-
gal : celle d'orangette est connue dans le commerce sous le
nom d'huile de petit-grain; et celle Forange sous celui des-
sence dn Purm;;ni. On les falsifie avee I'alcool,

Pour reconnaitre cette frande, l'on a proposé de les agiter
avee un pen d'ean qui reste laiteuse si huile contient de Tes-
prit de vin, tandis que dans le cas contraire elle devient
claire. M. Vauquelin pense que cette épreuve nest satisfai-
sante que lorsque les huiles ne contiennent qu'une cer-
taine quantité’ d'alcool; que lorsqu'elle est moindre, elles
produisent avee l'eau le méme effet que celles qui sont pures.

Il est bon de faire observer que lorsqu'on se propose dex-
traire 'huile volatile de toute antre substance que des écor-
ces des fruits, il faut les réduire en poudre et les ramollir
par la vapeur deau avant que de les exprimer. 11 est cepen-
dant préférable de recourir 2 la distillatibn, attendn qu'on
peut opérer plos en grand et que l'on obtient des produits
plus purs.

Huile essentielle de fleurs Jumnga‘.

Cueillez les fleurs d'orange par un temps sec et un pen
avant leur entier cpanouissement ; jetez-les daps l'ean 4 me-
sure que vous les éplucherez; distillez aprés vingt-quatre heu-
res de macération dans cette méme eau, et en rafraichissant
médiocrement le serpentin ; terminez opération comme ci-
dessus.

Toutes les huiles essentielles de fleurs, d’herbes odorantes,
se préparent de la méme maniére. On cueille ces plantes au
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moment de leur plus grande vigueur parun temps sec et pen
avant la grande ardeur du soleil ; on les monde de celles de
lears parties qui ont pen ou point d'odeur,

TROISIEME GENRE.
Huiles visqueuses, ou épaisses.

Les huiles qui appartiennent 4 ¢e genre sont ordinairement
ito]orees en brun; elles sont en général plus pesantes que
eau.,

Huile de cannelle,

On obtient I'huile de cannelle en distillant 'écoree de cassid
lignea avec suffisante quantité d’ean. Beaumé a retiré de 6
kil. 250 gram. (12 liv, 172) de cette cannelle une ean trés-odo-
rante, chargée, depuis quelques gouttes jusqu'a 4 gram. (1 gros),
d'une huile essentielle, fluide, de conleurblanche et d'uneodeur
trés-agréable; cet habile pharmacien a extrait d'un autre
cassia lignea, dit fin, 10 gram. (2 gros 172) dune huile sembla-
hle, pour 6 kil. 250 gram. ( 12 liv. 172 ) de cette écorce. 1l
vaut mieux cependant suivre, pour la préparation de cette
huile, le procédé que nous allons indiquer. On prend de la
cannelle de Ceylan, ou mieux celle de la Chine, qui est re-
gardée comme étant la plus riche en huile; on la concasse et
on la fait macérer pendant un jourdans environ dix fois son
poids d’eau; on y ajoute du sel marin, et I'on distille rapide-
ment; on cesse l'opération lorsqu'on s'apercoit que 'ean qui
passe n'est plus laiteuse; on sépare I'huile de la premiére eau,
qui étant plus légere que I'huile, la surnage, et on la redistille
Jusqu'a quatre fois de ‘suite sur la méme cannelle, afin d'en
extraire toute I'huile qu'elle contenait. M. Recluz a fait con=
naitre a ce sujet,a M. Chevalier, un fait assez curieux, c'est
quayant distillé 500 gram. (1 liv.) de cannelle de la Chine,
de premiére qualité, avec 7 kil. 812 gram. (16 liv.) d'ean ;
il obtint une eau laiteuse trés-odorante et 4 gram. (1 gros)
d'acide benzoique; la moitié en cristaux cubiques, et déposés
contre les parois du récipient, et I'antre en cristaux aciculai-
res, qui s'étaient précipités, mélés i lhuile, On connait deux
sortes d’huile de cannelle, 1° celle qui provient de la cannelle
de Ceylan est la plus rare et la plus estimée; elle coiite , ren-
due a Paris, depuis 4o jusqu'a 50 francs les 31 gram. (1 once);
2* celle de la Chine, dont le prix est de § a 10 francs; son
odeur est moins agreable.

HUILE DE GIROFLE. %9

On exprime une huile du fruit da cannelier; on en obtient
aussi en la faisant bouillir ; cette huile est blanche et d'une
assez grande consistance; on lappelle cirode cannelle, parce
que le roi de Candie en faisait taur!e des bougies qui ont une
odeur fort agréable, mais dont il n'était permis de braler qua
la cour de ce prince.

On extrait aussi, des feuilles de l'arbre de cannelle, une
huile d'un goiit un peu amer, mélée avec un peu de bonne
huile de cannelle; on U'appelle oleum malabathri; cestun aro-
mate qui est regardé comme un bon médicament contre les
maux de téte, ceux d’estomac, etc.

Huile de girofle.

Girofle bien aromatique concassé. 5,000 { 10 liv.)

Hydrochlorate de soude. . . 500 (1 liv.)

Eeau pHrelat T 10,000 ( 20 liv.)

Laissez en macération pendant donze heures, et distillez en-
suite jusqua ce quela liquenr passe claire dans le récipient,
dont le col doit étre long. La liqueur laiteuse que l'on a obte-
nue abandonne bientt I'huile qui se trouvant beancoup plus
pesantequel'ean, vaan fond du vase ; on la sépare de celiquide
qui, tenant en dissolution un peu d'huile, est avantageusement
employé pour de nouvelles distillations sur d'autres girofles.

Cette huile ainsi obtenue est d’une conleur jaunitre , d'une
odeur trés-snave, d’une saveur analogue a celle du girofle,
mais beaucoup plus forte; elle est employée comme odontal-
gique, comme parfum, ete.

L’hydrochlorate de soude, quel'on emploie pour la distiller,
n'ajoute rien 4 ses propriétés ; il favorise senlement sa vola-
tilisation en rendant I'eau susceptible de ne passer a I'état
de vapeur qu'au-dessus de1oo deg. ¢. Nous avons recommande
de choisir les girofles bien odorants, parce qu'il est des distilla-
teurs qui vendent ceux qui ont été déja distillés, aprés les avoir
aromatisés avec un peu de cette huile.

On prépare de la méme maniére les huiles de sassafras,
Laurus sassafras, et de bois de Rhodes, convelvulus, scopa-
rius,

QUATRIEME GENRE
Huile danis.

On l'extrait des semences du pimpinella anisum, pent..dig.
L. Cette plante estoriginaire d'Europe:: ses fruitssont trés-oves,
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verdatres , recourbes , striés, trés-aromatiques, d'up goit pi- *

quant, agréable et sucré. 1ls renferment une petite amande
qui contient une huile fine, tandis que son enveloppe donne,
par la distillation avec 'eau, une huile yolatile qui cristallise
par le plus petit froid : cette huile est d'une couleur gris sale;
elle est soluble dans 'eau et dans Falcool; elle a Vodenr et la
saveur de l'anis.

L'huile qu'on obtient en pilant I'anis et le soumettant i la
presse, est un mélange d'huile douce et d’huile volatile.

Huile danis étoilé, ou badiane.

Clest le fruit de Fillicium anisatum, pu‘.}:k rie, polyu, Li,
bel arbre qu'on trouve dansla Chine et dans la Tartarie. Le
fruit est semblable aune étoile : il est formé par la réunion de
G a 12 capsules épaisses, dares, ligneuses, contenant chacune
une seinence ovale, rougeitre, lisse et fragile, qui contient
élle-méme une amande blanchitre et huileuse; le fruit donne
par la distillation avec I'eau, une huile qui aune odeur et une
saveur ahalogues & celle de l'anis , mais plus suave et plus
donce. \

Huile de fenouil.

L'anethum feniculum de lin, fenouil, offre trois variétés,
qui sont :

Le foeniculum germanicum, de Tournefort;

[.l‘.,"iztm'r'nz'mn v ?_a;rn‘c acrior et ni_rp‘ir'n'i semine:

Le feeniculum dulce, de Tournefort.

Clest celui qui est cultivé dans le Languedoc, qui donne des
semences plus grosses, plus blanches, et d'une saveur plus
agréable que les deux autres; comme on le faisait venir autre-
fois d’Italie, on le connait encore sous le nom de fenounil de
Florence.

Les graines de fenouil se composent de deux semences son-
dées et fortement sillonnées, lesquelles sont surmontées par
denx petits filets courts qui ont appartenu anx styles; leur sa-
veur est trés-agréable, elle se rapproche de celle de I'anis; les
meilleures sont celles qui sontles plus grosses, d'un vert pile et
non jaundtre ni branétre, car alors elles sont vieilles, et par
conséquent altérées.

On extrait du fenouil par la distillation de ses semences au
movyen de I'eau, une huile qui cristallise comme celle danis;
mais cette cristallisation ne commence qu'a un degre de froid
de 5—o.
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Beaumé a retiré en mars 1760, de 2 kilog. 937 gramme
(6 liv.) de fenouil, 62 gram. (2 onc.) dhuile; en juillet 1 665
36kilog. 712 gram. (75 liv.) lui ont produit 918 gram;::ues'
(30 onc.)

Huile de rose.

Clest en Turquie et en Perse qu'on prépare T'huile de rose
avec la rose pile, qui doit, dans ces contrées, étre heaucon
plus odorante. que dans les notres, et la rose muscade, qui
a une odear bien plus forte, et de laguelle participe Ei;l\':l:’lt.'? re
I'huile de rose du commerce. §

On obtient cette huile en redistillant plusieurs fois Ia méme
ean sur des pétales de roses; Ihuile ainsi obtenue offre une
masse cristalline, formée d’un grand nombre de lames ajpui]-
lées, brillantes, qui, par le scul effet de Ia chaleur de la n?ain
se fondent dans les parties liquides, ot elles sont comme sus-
])lrmlucs. Dans cet état, elle est trausparente et a une teinte
d'un blanc verditre ; quand elle est pure, son odeur est trés-
forte; lorsqu'elle est affaiblie par d'autres huiles, elle est trés-
suaye : cette huile est soluble dans Pean,
son odeur, et constitue ainsi 'eau de roses triple, double on
simple, suivant la quantité d’huile dont I'ean est c,ll:u‘f'éc- Elle
se dissont en entier dans I'alcool bouillant; A froid c:: n:]e;]s-
true la sépare en deux parties, I'une qui est ]iquide, et soluble
dans Vesprit de vin, I'autre qui ne 8’y dissout point et off
des lames brillantes : ces denx huiles sont odorantes, d’a f-e
M. Guibourt. Depuis quelques années, le prix de cette huill-(‘s
qui était exorbitant, a beaucoup diminué, .

Huile de menthe.

On connait plusienrs espéces de menthes,
une monographie de cette plante,
principales espéces sont :

L'aquatique, mentha aquatica, Lin,

Le baume des jardins, mentha gentilis, L.

La crépue , menthu crispa, L. :

La poivrée, mentha piperata, 1.

Le pouliot, mentha pulegium L.

Le sauvage , mentha sy [l}ea‘tr'fs, L.

Le menthastre, mentha rotundifolia, I,

La verte, mentha viridis, L.,

La famille des ment
forte et agréable,

Distillateur,

elle lui communique

1 Linné a publis
vid. ameu. academ, Ies

: hes est douée d'une odeur plus ou moins
quelle doit & une huile essentielle qu'on en

16
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extrait par la distillation ; celles dont'nnv la retire p‘l"illcipaig_
ment sont la menthe crépue et la poivrée: la premiére a les
fleurs verticillées, les étamines plus longues que Ia corolle, ]E's
feuilles ovales, pointues, dentées en scie, tandis que la poi-
vrée a les fleurs capitales, les étammesl:i‘u_s courtes (ue !a co=
volle, les feuilles tres-vertes, ovales, pétiolées et dentées en
scx:‘." prépare ces deux huiles en dibtii_lant ces plantes an
moyen de l'eau, et redistillant Teau qui a passé & la distilla-
{ion sur de nouvelles plantes, en suivant la lllctll_Oth: que nous
indiguerons pour la distillation de cg%l_ces du sixiéme genre.
Nous nons bornerons a faive observer ici que pour obtenir une
plus grande quantité d'huile, on doit prendre la mcnth(‘: .:lri.l.
oment de sa floraison, la. choisir trés-vigoureuse et f}l‘?“ ée
dans un sol bien exposé au midi; on doit, avant de lu‘du:tlllur,
Ja dépouiller des tiges et la laisser en infusion dans l'eau pen=
dant un jour. L' huile de menthe a une conleur verdatre, ellea
aneodeur et une saveur trés-fortes de mun[la?, elle est snisl}j}e
Jans Paleool et dans I'ean. La premiére solution u)n;[;ltlz{l es-
pritde menthe, et la seconde I'ean de menthe dm\t'rm fait un
si grand usage en médecine, comme cordiale, \'t?!'llnf:u{)'if, etc.
'huile de menthe poivrée est d'une couleur jaunitre, elle
a une odeur et une saveur de menthe poivrée, excessivement
forte; elleirrite les yenx et se dis;n‘ut dans Talcool et dans
Leau;; elle constitue alors Vespritet eau du_nwnthe poivrée;
outre son emploi en médecine comme cordial et }‘ernumge,
elle sert a faire les pastilles de menthe. On la prépare de la
maniére suivante : R free ;
On prend la menthe poivrée en ﬂeu.rs, séparée dL*‘sn tige,
eton la distille avec deux fois et demie son poids dean; on
pousse vivement 4 U'ébullition, et lorsquon a nl:tel}u nne
quantité d'ean égale a celle de la ment'he, on extrait cette
plante de la cucurbite; on y en metune c_g;nle quantité d_e nou-
velle, et 'on y verse l'ean de menthe qui a passe a !a u.‘hs_ulla-
tion; on continue ainsi tant quil ya dela mc:!!.he 4 distiller;
L'on recoit le produit dans un récipient F_lore'ntu'l, tel que nous
lindiquerons bientdt, et lon sépareI'huile de I'ean.

CINQUIEME GENRE.
Huile de muscade.

On extrait cette huile des noix de muscades, qui snut_le
fruit du myristica moschata, Lin., myristica aromatica, Lin.
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Le muscadier est un arbre assez bean des files Moluques,
qui fut apporté en 1770 dans les iles de Bourbon et de France;
on connait dans le commerce denx espéces de muscades, dit
M. Guibourt, qui sont également distinguées anx iles Mo-
luques, ot 'on en compte, en outre; plusicurs variétés de
chacune.

La ]u'cmi&re est la museade male ou muscade sauvages; on
Iui donne le premier nom, parce qu'elle est plus grosse que
Iantre, et le second, parce qu'elle croit loin des lieux ofi on
cultive la meilleure. Elle est d'une forme elliptique, dune
longueur de 41 & 54 millim. (1 pouce 172 & 2 pouces), plus
légere et moins aromatique, et facilement attaquée par les
vers : elle est produite par le mystica tomentosa de Thunberg_

Dans la denxiéme est la muscade femelle on museade cul-
tivée, qui est produite par le myristica moschata; elle est
comme une petite noix, ridée et sillonnée en tous sens, d'an
gris cendré dans lessillons, qui prend une teinte rougedtre
sur les parties saillantes; son aspeet est done d'an gris veiné
de rouge; elle est dure et cédant difficilement an couteau,
d'une odeur aromatique trés-agréable et forte, d'une saveur
huileuse, acre et chaude; on doit la choisir bien pesanté et
non piquée des vers.

Cette huile se tronve dans le commerce en pains carrés
longs, solides, d’une odeur de muscade bien caractérisée, et
d’une couleur jaune marbrée.

Pour préparer cette huile, on pile les noix muscades dans
un mortier de fer chauffé, jusqu'a ce qu’elles soient réduites
en une pite qu'on place dans une toile de coutil entre denx
plaques de fer chaudes, qu'on sonmet 4 Paction d’une bonne
presse; I'huile qui en découle se fige par le refroidissentent.
Cette huile est nn composé d'une huile douce et d’'une huile
volatile qui est fluide, et qui se volatilise par la distillation
avee l'eau; elle est trés-aromatique : Pautre huile est épaisse
et conserve un pen d'odeur qu'elle doit sans doute a un pen
d'huile volatile qu'elle retient. Fhuile de laquelle on a séparé
une partie de celle qui est fluide, est amenée a la consis-
tance ordinaire, en la fondant avec le sain-donx : cette fraude
est facile i reconnaitre, attendu qu'elle est moins odorante.

SIXIEME GENRE,

Huiles volatiles, dites camphrées.

M. Fourcroy donne ce nom A ces huiles, parce qu'elles




184 HUILE DE MARJOLAINE.

tiennent naturellement du camphre en dissolution ; telles sont
les huiles de :

Aunée, Polsatile,
Matricaire, S?“GE_ 5
Marjolaine, Valériane,
Lavande, Zédoaire, etc.

Romarin, :
Huils de marjolaine.

La marjolaine, origanum majorana, Lin:, eté., est origi:
naire de Barbarie; elle est cultivée dans nos jardins, et croit
naturellement dans quelques parties du midi de la France,
non loin des habitations. :

Cette plante est vivace, ellea une odenr forte et _:_agreubie;
ses feuilles sont petites, blanchdtres, de forme oyoide et un

eu cotonneuses;-ses fleurs sont blanches. Elle donne par la
distillation une huile dont 'edeur, plus fnrlg, il.est vrai, est
la méme que celle des fenilles et des fleurs. D'aprés M. Proust,
son huile contient un dixiéme de son poids de camphre.

Soixante-treize kilog. (t50 liv.) de cette pl;_mtc, l_miche eten
fleurs, ont donné & Beaumé, en juillet 1760, 459 grammes
(15 onces) d’huile. g : )

Quarante-neuf kilog. (100 liv.) de la I].li:llli’ , en aofit 1766,
ne lui en ont produit que r22 grammes (4 (?nuus]. y? .

Soixante-seize kilog. (156 livres) dela méme, en juin 1769,
toujours en fleurs et récente, n'én ont donné gue 112 gram.
(3 onces 5 gros). : kg (

1 est aisé de voir que les proportions d'hnile \'ol;mlu sont
tridsevariables dans cette plante qui, lorsqu'elle est seche, en
produit encore bien moins.

Huile de lavande.

La grande lavande ou l'aspic, etla !afam'le des jardins, ou
officinale, avaient été confondues et déElg!_.lL‘t’.S par le‘: nom de
lavandula spica. M. Decandolle a conservé ce nom i la pre-
midre , et réservé celui de lavandula vera a la secc‘mde, que
L'on cultive dans les jardins, et quine &nfﬂelre (_lc I'autre que
par ses feailles moins blanchitres et plus étroites; le I:‘Ill]‘ll:e
offre un duvet blane, et ses bractéus sont presque co::dllfur-
mes. La grande lavande croit natarellement dans le midi de
la France, et particulitrement dans la Provence, le L;’mgllle-
doe et le Roussillon, ou elle est connue sous le nom d'aspic;
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elle est formée par une souche ligneuse, qui se divise en plu-
sieurs rameaux; ses fenilles sont linéaires, sélargissent vers le
sommet, a bords roulés en-dessous, d'une couleur blanchitre
d’une odeur trés-forte; les tiges Horales sont longues, gréles:
dépourvues presque entiérement de feuilles, et terminées parc
un épi long, a verticilles mterrompus, etc. On Tetire, par la
distillation des fleurs de cette plante, une huile citrine, plus
légére que I'ean, d’une densité égale & 0,898 4 20° cent., et
par la rectification, A o, 877. Cette huile, provenant de la
lavande de Murcie, a donné & M. Proust, Jusqu'd 0,25 de
camphre; il y a toutlien de croire que celle qui croit dans le
Roussillon et Parrondissement de Narbonne, particuliérement
dans les Corbiéres et les montaznes dela Clape, en donneront
presque antant. Cette huile jouit d'une propriété remarquable,
c'est de dissoudre une grande quantité dacide acetique con-
centré, M. Vauquelin, auquel on doit cette observation, est
apercu que cette propriété dissolvante augmente avec Ja ¢on-
centration de Yacide, et que la portion de I'acide non dissoute
était plus faible que celle qui était unie a Phuile; sil’on verse
de l'ean dans cette dissolution, elle se trouble, et cette li-
quenr finit par lui enlever l'acide. M. Thénard pense que des
effets analogues auraient lien probablement avec d’autres es-
sences et d'autres acides,

M. Beaumé, qui s'est beaucoup occupé de I'extraction des
huiles volatiles des plantes, a obtenu, de 7 kil. 342 grammes
(15 livres) de lavande distillés en 1752, 168 grammes (5 on-
ces 172) d'huile essentielle; 15 kil. 542 grammes (34 livres),
distillés en 1768, lui ont procuré 214 grammes (7 onces), et
39 kil. 160 grammes (8o livres), au mois d'avril de la méme
aunée, 765 grammes (une livre g onces), 1l parait que les
queues n'en contiennent presque pas,

Gette huile de lavande ne doit done pas étre confondue avec
celle d'aspic, que I'on tronve dans le commerce, laquelle n'est
ordinairement, dans le midi méme de la France, qu'une in-
fu.ti?n de ces fleurs dans I'ean-de-vie & 22 degrés; il est facile
des'en convainere en y ajontant de I'eau, quien trouble la
transparence, et sunit ensuite a l'alcool, tandis quil vient
nager des stries’ d’huile & la surface. Le cosmétigque, connu
dal_ls la parfumerie sous le nom d'ean de lavande, est une so-
lution de cette huile dans l'alcool, avec un pen de storax en
larmes, etc. Quand on veut s'en servir, on en verse quelques
gouttes dans l'eau, qui blanchit de suite, et contracte Iodear
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et Ia saveur Acre et piquante de la lavande : ce blanchiment
est di & Uhuile quabandonne Talcool pour sunir 4 l'eau, la-
quelle, restant suspendue dans le liquide , en trouble la trans-

parence. ;
Huile de romarin.

T.e romarin est un petit arbrissean qui croit naturellement
dans plusieurs parties du midi de la France, et notamment
aux environs de Narbonne, sur les montagnes de la Clape et
des Corbiéres; il est si commun dans ces localités, qu'il sert
au chanffage des fours; les feuilles du romarin sont étroites,
rudes, veries & la surface supérieure, et bla nchitres a I'infé-
rieure; ses fleurs sont blanches et Iabides; elles ont, ainsique
les fenilles, une odeur aromatique, agréable et forte. On en
retires par la distillation, une huile incolore plus légére que
L'eau, dune densité égale i 0, grog. Si on la distille, et quon
ne prenne que la moitié du produit, son poids spécifique est
alors réduita o, 8856. D'apreés les expériences de M. Proust,
cette huile contient un seizibme de son poids de camphre;
11 kil. 748 gram. (24 livres) de feuilles'de romarin récentes,
distillées an mois d’aoit 1758, ont donné a Beaume 31 gram.
{une once) d’haile.

Huile de sauge.

On connait plus de cinquante espéces de sauges, et quoique
toutes contiennent de Phuile volatile, ce n'est cependant que
de l'officinale, salvia officinalis, Lin., qu'on I'extrait; cette es-
pece offre trois variétés bien distinctes :

1. La Gr:mde sauge : tiges rameuses, ligneunses, velues,
feuilles oblongues, épaisses, blanchitres et cotonneuses; odeur
et saveur aromatiques assez fortes.

2. La petite sauge ou sauge de Provence: feuilles plus pe-
tites, moins larges et plus blanches : elle est plus aromatique
et plus estimée que la précédente;;

3. Sauge de Catalogne : elle ne différe de la précédente que
pa ses feuilles qui sont plus petites encofe; & cela prés, elle
a les mémes propriétés.

Ces sauges, distillées avec I'eau, donnent une huile légére-
ment citrine, d'une odeur forte et agréable, qui contient
beanconp de camphre.

Beaumé, qui sest occupé de Pextraction de cette huile, a
obtenu de 22 kil. 516 gram. (46 liv.)de grande sauge en fleurs;
en juillet 1763, 76 gram. (2 onces 172) dhuile; en 1765 il en
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a recueilli 23 kil. 587 gram. (48 liv. 3 onees) d'huile; enfin ,
en 1767 (juin), 82 kil. 236 gram. (168 liv.) ne lui ont pro-
duit que 72 gram. (2 onces 3 gros). 1l attribue cette énorme
différence & ce que le printemnps fut trés-plavienx, jusquau
moment méme ou il fit cette distillation.

Les racines de walériane et de zédoaire contiennent aunssi
une huile qui tient du camphre en distillation. Nous sommes
portés i croire que celles de

Origan, origanum vulgare, Lin.,

Thym, thymus vulgaris, Lin.,

Sl.'l"i'mlui , thymus serpillum, Lin.,
en contiénnent également; quant i celles du thym, les expé-
riences de Newman le démontrent.

Distillation des huiles valatiles extraites des plantes.

La distillation des huiles volatiles mérite de fixer mainte-
nant l'attention du distillatenr-liquoriste. L'expérience a dé-
montré que toutes les parties des plantes n'en donnent point
également, et qu'elles sont d’autant plus riches en huile vo-
latile, que la saison a été moins pluvieuse , qu'elles croissent
dans les pays plus chauds, et qu'elles se rapprochent le plus
de la floraison : c'est méme [nr.«]:l'rn()j sont en cet état, ([Il‘l‘“t‘:i

sont plus riches en huile volatile par la distillation; les feailles,
les fleurs, les racinesou les semences qui en contiennent, en
produisent davantage étant fraiches qne séches; il parait
qu'une partie de huile volatile se perd par la dessiccation. I}
est digne de remarque que l'extraction des huiles volatiles de-
vient plus aisée si I'on fait macérer pendant un jour, dans
I'eau, les fenilles, les semences on les racines dont on vent les
extraire, et en’ faisant servir cette eau i la distillation; lors-
qu'on veut opérer sur des plantes dont les tiges sont inodores
ou lll‘ll U']Or-"[]l(’&, comime !ft'”(‘i dﬂ IITE’,lllllﬂ.J dL' 51“'::0, (l‘("
ranger, de romarin, d'origan, de serpolet, de mille-fleurs,
etc.,on en détache les feuilles et les sommités, qu'on met en ma-
cération pendant un jour dans la cucurbite d'un alambic.

Si cesont des bois, des écorces, des racines, ete. , que Fon
pénétre difficilement, on doit les diviser le plus qu'on peut,
au moyen de la ripe, du pilon, etc., afin de taciliter I'extrac-
tion de huile; enfin, pour certaines fleurs et quelques se-
mences, comme les fleurs d'oranger, les semences danis,
d'angélique, ete., nous conseillons de les placer dans une es-
péce de panier en osier. Voici maintenant les régles que nous
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croyons quon doit suivre pour obtenir les meilleurs ré-
sultats :

1. Opérez sur de grandes masses, afin deretirer plus de
produit et de l'avoir de meilleure qualité;

2, Distillez rapidement;

3% Divisez les substances, afin de faciliter la sortie de I'huile
qu'elles renferment;

4. N'employez qu'une quantité d’ean suffisante pour empé-
cher la plante de braler;

5. Pour les substances exotiques, dont Thuile est plus pe-
sante que I'ean, saturez celle de la cucurbite de sel marin qui,
angmentant sa densité, Poblige de prendre, par son éballi-
tion, une plus haute température : 'ean ordinaire bout a 100
degrés, et I'ean salée & 104 deg

6. Pour les substances indigénes, cohobez a plusieurs re-
prises la premiére ean distillée sur une quantité nouvelle de
substances ;

7. Employez, pour commencer la distillation, de l'eau déja
distillée sur la méme substance, et par conséquent saturée de
son huile essentielle;

8. Se servir du récipient Florentin pour les huiles qui sur-
nagent I'ean;

9. Pour les huiles naturellement fluides, rafraichir souvent
I'ean du serpentin; mais la tenir a 30 ou fo degrés pourles
huiles qui se conerétent facilement, comme celles d'anis, de
rose , etc.; en général, pour la distillation des huiles volatiles,
il est préférable de se servir d'alambics & condnit court et a
chapiteau garni d’un réfrigérant; on peut en graduer la tem-
pérature a volonté, et il est bien plus facile de purger un
conduit droit qu'un conduit contourné, de Ihuile qui y
adhére et qui communique son odeur.

On doit procéder ala distillation des plantes, fleurs, feuilles,
racines, bois, écorces ou semences aromatiques, d'aprés les
régles; il est aisé de voir que huile volatile s'éléve avec l'ean
en vapeurs, et passe avec elle i la distillation. Si la quan-
tité de ce liquide est trop forte, relativement A celle de ces
snbstances, 11 en résulte que I'huile volatile reste en dissolu-
tion dans Peau; il en est de méme si elles sont pen chargées
de principes huileax. Dans tous les cas, on redistille constam-
ment cette eau sur de nouvelles substances; dés-lors, se trou-
vant déja saturée d’huile, les nouvelles portions qu'elle lear
enléve viennent nager a sa surface, ou tombent an fond, sui-
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vant que la densité de ces huiles est plus faible ou plus forte
que celle de I'ean; leliquide qui passe a la distillation a un
aspect lonche; il se clarifie en partie, et une portion de I'hnile
s'en sépare; et, si elle est plus légére que I'ean, elle coule pap
le bec du récipient Florentin; dans le cas contraire, c'est I'ean
qui sécoule par cette issne , tandis que I'huile reste an fond du
vase. M. Amblard a présenté i la Société de pharmacie le plan
d’un appareil propre a étre substitué au récipient Florentin,
ce qui donna aussitot I'idée a M. Chevallier d'apporter au réci-
pient Florentin ordinaire une modification qui le rendit propre
arecueillir les plus petites portions d'huile volatile plus légere
que l'eau; elle consiste en un tube effilé dont la partie infé-
rieure va plonger au fond de ce récipient : ce tube doit étre un
peu plus haut que le vase, et entrer parfaitement dans l'ou-
verture supérienre, l'extrémité infeérieure doit étre tirée i la
lampe, de telle sorte quelle soit en rapport avec le filet d’ean
qui coule de l'alambic, et la supérienre doit étre renforcée i
la lampe, afin de pouvoir y placer un bouchon de licge.

Quand on distille, on adapte ce tube au récipient Floren-
tin, et P'ean, qui est condensée par la distillation, passe dans
ce fube; quand l'opération est finie, on bouche le tube avee
un bouchon de liégge, on le sort du récipient, et, en le débon=
chant, on laisse couler 'eau qui surnage L'huile; on le bouche
de nouvean poar porter cette huile dans un vase approprié.

Cest par ces meémes moyens qu'on extrait I'huile volatile
des semences d'anis, de fenouil, de moutarde, de geniévre,
de coriandre, d'angélique, etc.; des flears et sommites flenries
de lavande, de romarin, d'oranger, de roses, de thym, d'o-
rigane, etc.; des fenilles d'absinthe, d’hysope, de mn'rjalainu,
de matricaire, de menthe, de myrthe, de persil, de rue, de
sabine, de sange, de tanésie, etc.; de la racine d’enula cam-
pana, desbois de sassafras, de I'écorce de cannelle, etc.

1l est bon de faire observer que les plantes ne donnent pas
annuellement les mémes quantités d'huile, et que ces quan-
tités sont relatives aux saisons plus ou moins pluvieuses et
;_Jlus oumoins chaudes, au dérangement de ces mémes saisons,
a4 la maturité des plantes, 3 la nature du sol, a son exposi-
tion, etc. Dans le chapitre suivant, en traitant des eaux dis-
tillées, nous aurons soin de parler d'un nonveau mode de dis-
tillation, qui parait oftrir plusieurs avantages sur 'ancien. Au
reste, la dustillation de ces eaux ne diffore en rien de celle des
huiles; il n'y a d'autre différence que pour cesdernitres; on
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opére le plus souvent sur une plus grande masse de substances
végétales, on bien en redistillant les produits obtenus sur”
de nouvelles matiéres 3 distiller.

Sophistication des huilés volatiles.

Le peu d’huile volatile qu'onretire de certains végétanx, et
par conséquent leur prix élevé, sont cause que la cupidité a
cherché plusieurs moyens de les sophistiquer; ces moyens sont
au nombre de quatre::

Par les huiles fixes;

Par l'alcool ;

Par la méme huile yolatile ancienne et peu odorante ;

Par I'huile de térébenthine rectifiée.

Voici les moyens propres i s'assurer de ces fraudes.

1° On reconnaitra la présence d’une huile fixe dans uiie huile
volatile en enduisant un papier et le faisant chauffer; si le
papier reste taché, ¢’est une prenve qu'il ya de 'huile fixe unie
a cette huile; on peat alors en déterminer la quantité par la
distillation,

2° 8ilhuile est mélangée avec l'aleool, elle estmoins odo-
rante, plus fluide; I'ean avee laquelle on I'agite devient lai-
teuse eten dissoutune plus grande quantité que lorsqu'elle ne
contient pas l'aleool ; il est cependant bien difficile d’en sépa-
rer ce menstrue quand il y exi 1 trés-petite gnantite,

3° Avec la méme huile ancienne et peu odorante, cette so-
phistication exige, pour étre reconnue, unodorat trés-exercé.

40 Avec lessence de térébenthine rectifiée, il suffit, pour
reconnaitre ce mélange, de frotter un peu de cette huile entre
les mains; 'odeur particuliére a cette huile ne tarde pas i se
développer.

Nous avons exposéla classification de Fourcroy , sans cepen-
dant la considérer comme rigoureuse, car il y a une foule

Eauxdistillées.

Les eaux distillées résultent en général de la distillation de
VYeau sur quelques principes végétaux, qui s'emparent de leurs
principes volatils, consistant le plus souvent en huiles essen-
tielles; le produit de ces distillations est donc une ean pure |
plus ou moins saturée de ces mémes principes ; mais comme
les régles & suivre se rattachent aeelles qu'on;met en usage
pour lextraction de certaines huiles volatiles, nous y ren-
voyons nos lecteurs, : 3

»

d’huiles quil nous serait bien difficile d’y comprendre. %
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Nous allons maintenant énumérer les principales eaux dis-
tillées, en suivant Fordre observé par MM. Henry et Gui-
bourg ; nous ne parlerons point de I'eaun_distillée, parce qu'il
est aise de voir que c'est del'eaun volatilisée, et séparée ainsi
des substances salines, ete., qu'elle peut contenir: On jettele
premier litre qui passe & la dessiccation.

MM. Chevalier et Idt ont tracé les régles suivantes a ohser-
ver pour la préparation des eaux distillées; on ne peut trop les
recommander :

1. Si la substance a une texture serrée, ou si elle renferme
peu d’'eau de végétation, il convient de la concasser , de la ri-
per ou de la diviser en morceaux et de la laisser quelque temps
en contact avecl'eau, pour qu'elle pénéire la fibre végétale et
facilite la sortie des principes volatils;

2. 8i la plante est pen odorante, il faut cohober souvent,
cest-a-dire redistiller a plusienrs reprises le produit de la
premiere distillation sur une quantité de plantes nonvelles;

3. Sila plante est odorante, en mettre de suite dans I'alam-
bic une quantité suffisante pour la saturation de l'ean;

4. Avoir soin gqu'il y ait dans 'alambic assez d'ean pour que
les plantes en soient baignées jusqu’a la fin de la distillation ;
plus elles sont succulentes , moins il faut d’ean;

5." Eyiter que rienne passe de la cucurbite dans le réci-
pient;

6. 8i I'on eraint que par leur coction les plantes se ramollis-
sent an point ‘de former une pdte au fond de la cucurbite,
les soutenir & Faide d'un panier d'osier ou d’'un diaphragme
métallique ;

7. Porter T'eau rapidement a l'ébullition, et I'y maintenir
jusqu'a la fin.

8. Rafraichir le serpentin le plus souvent possible;

9. Employer les plantes fraiches de préférence aux plantes
seches, excepté lamélisse qui, par la dessiccation, acquiert de
Todeur

10. Filtrer les eaux aromatiques aprés leur distillation;
pour en séparer quelques gouttes d’huile volatile, qui souvent
peuvent y étre en suspension, et qui les rendraient méme
Llilngel‘euses.

Conservation - des eawx distillées.

Lesmémes auteurs disent avec raison que les eaux, immé-
diatement aprés lenr distillation, n'ont pas une odeur trés-sua-
Ve; (ue presque toutes ont un gofit d'empyreume qui passe




