466  PROCEDE POUR ENLEVER L'ODEUR DU GENIEVRE.

tte eau-de-vi iné E
cette eau-de-viey laquelle reste comhinée avec I'ean; I'alcool

s'en trouvant algrs dépouillé, perd le gotit désagré q
0 coiatiat p 3P goiit désagréable qu'elle

Procédé p enlever jBur
édé pour enlever au genitvre son odeur empyreumatique,
par M. AcNius.

g AP&TS avoir suivi Ie§ procédés ordinaires pour la fabrica-
tion de geniévre, on ajoufe, sur 225 litres de liquenr :
ﬁaleilde gemiévre. . . . . 12 kilog., (24 livres),
oublon. . . . . . . 6 kilog (12 livres).
;!.m:_mdes améres. . . . . 20 kilog. (4o livres)
Coriandre. . e 6 kilog. (12 livres).
Le tout concassé,

; A la quatriéme distillation, on en obtient un alcool qui ne
conserve aucun goiit empyrenmatique,

APPENDICE. .

Depuis la publication de-la précedente edition de cet ou-
vrage, plusieurs nouveaux appareils distillatoires ont été pu-
bliés: nous nous sommes empressés de donner ici la descrip-
tion des plus intéressants, et notamment de celui qui est le
plus usité dans la Grande-Bretagne et en Irlande; pour la
distillation des alcools de grain; nous y avons ajoute de nou-
veaux documents qui ne sont pas dépourvus d’'intérét, et par-
ticuliérement la description de I'alcoométre de Gay-Lussac,
qui ne se trouve mentionné que dans les publications chimi-
ques; enfin, nous avons joint a cet appendice plusieurs figures
propres & en augmenter Lintérét et 4 faciliter I'emploi de ces
appareils.

APPAREIL DISTILLATOIRE
Pour distiller le vin et le marc de raisin, pour en obtenir de
Leau-de-vie ou de Ualcool & divers degres,
Par M. Moxner fils.

Le corps de la chaudiere offre au sommet de son chapeaun
une grille en fer; asa base est un fond en bois percé d'une
grande quzlntité de trous qui servent a soutenir le marc; sans
toucher le fond dé cette chaudiére; on y remarque deux por-
tes, I'une pour introduire le marc dans la chaudiére, et I'autre
pour I'en retiver; un tuyau communique de la chaudiére au
premier czuf; on le nomme col-de-cygne. Le chapeau de la
chaudiére est en communication avec un serpentin renfermé
dans un baquet; ce serpentin est muni 'un robinet qui per-
met de s'assurer si le marc a rendu tout son esprit.

Le premier czuf contient un tuyau plongeur -avee bec de
canard. Le second euf contient une trompe, ainsi qu'un tuyau
a bec de canard. Le troisitme et le quatrieme cof ont aussi
une pompe et un tuyana bee de canard. Le quatri¢me cuf
est double; l'euf inférieur est percé, dans sa partie infé -
rieure, d'une grande quantité de petits trous. Ce quatrieme
ceuf a un petit bassin plein d'eau qui comprime la condensa-
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tion. Le premier serpentin est contenn dans un petit tonneay
qui lui sert de réfrigérant; le second serpentin est dansup
second tonneausemblable; wne barrique sert de récipienty
On y remarque aussi quatre tayaux : Pun qui conduit I'eau dy

fant dans le petit bassin dont nous venons de parler;

Iantre qui conduit I'alcool, dés quil rétrograde, dans le se.
cond wuf; le troisiéme qui sert & conduire de I'eau du pre-
mier réfrigérant dans la chaunditre; le quatriéme, enfin, sert
al'éconlement des flegmes.

Pour fabriquer I'eau-de-vie avec cet appareil, on enléve
les tnyaux i bec de canard des quatre ceufs; on remplit en-
suite la chaudiére, soit de marc de raisin, soit de vin, et I'on
obtient immédiatement Veau-de-vie, premve d Hollande, dont
la quantité peut étre portée a denx piéces de 86 veltes cha-
cune dans un jour. Pour obtenir de I'alcool trois-cing, on
enléve senlement les tuyaux des deax premiers cufs; pour le
trois-six, on laisse en place tous les tuyaux qui tiennent anx
cufs; pour le trois-sept, il suffit d'ouvrir lo premier robinet da
tuyau de rétrogradation venant d'un des réfrigérants, Enfin,
si c'est' du trois-huit que I'on vent obtenir, on ouvre le robinet
du tuyau de rétrogradation et celui qui suit et qui tient an
méme réfrigérant.

Le produit de chaque jour est d'une pitce et demie, ou
120 veltes, lorsque la chaudiére a été chargée avec du vin,
et environ 4o veltes quand elle est chargée avec du mare.
On peut avec cet appareil, faire, par jour, six ou méme
sept chauffes, soit en distillant du mare, soit en distillant da
vin.

Appareil. distillatoire d’Apan,
perfectionné par M. Boucner-Viows,

Lappareil distillatoire d'Adam Jaisse quelque chose 4 deé-
sirer sous le rapport de la célérité du trayail et de 'économie
du combustible; il esfcertain qu'on ne peut parvenir & ce but
qu'an moyen d'une masse énorme de cuivre et d'une perte
considérable de calorique; les changements que jai apportés
a cet appareil consistent, non-senlement dans Ia maniére de
le conduire et de le servir, mais dans la disposition des bal=
Ions; & Taide de ce changement on obtient le double de tra-
vail, I'économie de cinquante pour cent de combustible, et
cetappareil cotte trente pour cent de moins que les appareils
ordinaires de feu Edouard Adam.
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Ceux-ci, perfectionnés par M. Bouchet-Viols, peuvent don~
ner pour chaque vingt-quatre henres de travail, savoir :

Avec 85 kilog (170 livres) de
charbon de pierre pour cha-
que 6 hectol. d'eau-de-vie a
190t 229,

24 hectol. d'alcool & 199 172
id. 47220

£ L 36" 2320 avec 125 ki]og.’ (250 }ivres) de
charbon de pierre par chaque 6 hectol. d'alcool 4 33
Cet appareil distille par chauffes réglées qui d_ur_elrl.lr. environ
une heure et quart thacuue;' mals - on ]!elut distiller couu:
nuellement, si'l'on vent, en faisant le premier ballon deux fois
T e les autres.
phf'f;q;(::qgue les globes d’Adam étaient des vases dans _les-
quels entraient les vapenrs par des tuy:lux‘ ;{Iongetlm:c‘iu?les
purtaientjusqu’ﬁ. I'ouverture dont on se SE“‘H,ﬂ -po'ur uau}ep
et charger le globe; mais comme , qu:‘md on e‘\ amin ou qu on
chargeait, les vapeurs étaient amorties, elles e s'opposaient
point & ce que le vin s'introduisit"dans les {J’]'D{}E.u. Le principe
de M. Bonchet-Viols est totalement oppesé i cela, et les va-
peurs j(:u:ml continuellement dans ses {;101;95 s clu‘"{nd il E):\:]-:ue
ou quil charge, elles se rencontraient avee ]'.E vin ets oppo-
saient a la charge et a l'(l:xécut}ol‘x; alors, ila été oblige dedr
riger ses vapeurs de cite, toujouts avec son tuyan 11]01}5;91_1:
et de mettre un platean en cuivre qui sert dmle‘rmedznu
entre les vapeurs et le vin qui charge le glul)f, et A une [h(ic\_
tance des parois des globes; afin de faciliter 'introduction du
vin'dans les globes.

Appareil pour distiller du vin ou du mare de vaisi-?
par BoucHET-Viots.

Jusqu'a présent, les appareils les plas con§idé-it)lle§i,5£101:;
uus pour la distillation du mare de vaisin, "-U":}l(); iy
au-dela de denx hectolitres et demi cl’alcom_h-lf s I" ZanLIF:
heures, en consommant le double de cmn.}i*-‘:i' ;'let!}oi:zhet-
une . quantité énorme de résidu, L'app_:‘-“:‘_. e o
Viols' semble y obvier; il trouve son sIncipe dans une ,(;, 1
binaison da cn'lori(]_ue du fourpeau «vec l:es f:l]flenrs c[m(.] '(;:1
dirige les unes et les autres, a d.rnltf: ou (l‘{;ILll‘Itlle, :u‘Jcm y
de palettes pour le fea, et de ‘-gbu‘jllts pour les -.a{mlul_ uff‘;;ge

Cet appareil se compose dun fournean pour le cha

f 4
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de trois chandiéres, qui sont destinées 3 contenir de Peay

quand on distille le marc et le vin, quand cest cette liqueu;
quon veut distiller; on y voit des portes pour les charges de
de mare; des tuyaux 3 air pour faciliter le chargement et I dé.
chargement; des tuyaux & robinets pour la vidange de ces
chau(!i_éres 4 marc; des tuyaux qui conduisent les vfpem-g des
chaudiéres au premier globe ou @uf, nommé Déflegmoir ; des
co]s-dt}-cygne a robinets conduisent les vapeurs dans les t)leu;i
chaudlércs; Nous ne pousserons pas plus loin la description de
cet appareil qui nous parait un pentrop compliqué pour étre
généralement adopté, mais qui ne laisse pas doffrir plus d'un
avantage sur celui de M. Adam. -~
Appareil distillatoire de M. GuerIx jenne, applicable aux vins

et aux awtres ligueurs fermentées,
Le vin oule ligunide sar lequel y : T
denx ouvertures cL: la l:ondgI (ll-llﬁll;fli:a?gzrsr{’l el e
enx ¢ ures an: ssin a fleur de terre

d'on il estélevé, au moyen d'une pomipe a bras, dansun Yo
servoir dont le fond est au niveau de la partié i ; s
plus élevée des réfrigérants et des chaudiéres :
le vin est conduit par un tuyau dansle bas d
la fraicheur ‘doit donner de 1a densité

périeure la
. De ce réservair,
e " réfrigérant, “an
a la vapeur, et la con-

denser en ale 2 ce refrige 3
ener en alcool trois-sept. De ce réfrigérant, traversé par un

tira dit serpertin, formant dix-huit tours, le vin est porté
Pm.m autre tuyau et par le haut; dans un antre réfrin rant
=i < AVErEA At i i P
€gabment traversé par le serpentin qui forme dix tours |:Iu;
< o w1 s h g o X o
ou meins. Le vin échauffé par la vapeur est condait de ce deu
Xiéwe réfripé ans i i :
ul:;!tneurngeram‘ dans une premiére chandiére, ot de Ia dans
' 1S:-lcm)dc » afin que la différence du degré de chaleur du
dors, lfontrarm pas le dégagement de la vapear; le liquide
> - i 5 1 §
}:hﬁpeauw'u‘]ll godet qui, etant trop plein, se r¢épand dans le
1 “iil ya une pla 1 ni i
e tyu‘ ; - plaque }lnruonla]e:. garnie de six ou
iy A “,"1 L le recoit et le descend 4 6 centimétres (-
e > E;u"]l('ll.l fond du premier chaudrons i la méme
pmgpe,pormnt i-alwu, est adapté un tuyau, recourbé en
¢ apeur dans le chap ot s ceufs
d'out elle se rend dans PR A e g ljlfms A
e in s s .crpl.mtmf.-.-. La premiére chaudifre
bt 714 “gme ol se fait la premiere opérati
> i ation,
Un tuyalu ]Ilﬂﬂ{{e_ﬂ", fixé av chapeau de hideu ie 2
vapeur & la premiére ; en soie gua le i : id ey
1per & iquide
dépagillé de toutes ses S ijriu I l]L" AﬂpiLa aveir été
pieituenses, laisse seulement Ia

lie ou vinasse au fond d. i
s e la deuxie ié "ot
pat nirtobinet me chaudiére, d'oi elle sort
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La vapeur, apres avoir parcouru les fﬁufs et l&fs Se‘rp_e“tinjs,-
et déposé ses flegmes dans un tayau qui les raméne & la pre-
mmisre chaudiére od elles subissent une nouvelle opération,
coule dans un topneau placé a Pextrémité da serpentin. La
chaudiére est 3 deux chaudrons et & deuble fournean; on w'en
allume qu'un qui pénétre épalement dans I'ean.

Distillation de Ualeool dans lu Grande-Bretagne et UIrlande.

Tes vases distillatoires ordinaires sont trop connais pour ge
mous avons besoin d’en donner la description; d'aillenrs il
n'est question ici que de séparer T'aleool ou esprit des liquenrs
qui en contiennent ; ce quon obtient en chauffantle vase &
aue chaleur seulement suffisante pour . vaporiser Ialeool et le
condenser dans un auntre vase, I’alcool a besoin d'étre redis-
tillé ensuite, tant pour le rectifier que pour lui enlever ure
grande partie de cette huile que contient tonjours celui qui
provient du grain, de la pomme de terre, des topinam-
bours, etc.

Pendant longtemps les distillateurs ne suivirent: que les an=
ciens procédés distillatoires qui don-seulement. ne dounaient
que de F'alcool trés-faible , mais qui exigeaient un témps trés-
long, degrands locaux et nne surveillance continuelle, Ce fut
vers ‘1801 quEdward Adam, distillateur de Montpellier , in=
venta son appareil distillatoire, qui fut adopté dans un grand
nombre dedistilleries francdises, Ce" procédé fut suivi; pres-
que en méme temps; de celui de Tsaac Berard, qui, étant
mioins compliqué et moins cofiteux, fut préféré par plusieurs
distillateurs; I'un et Pautre appareils donnaient de Ialcool par
une seule distillation, ce que ne ponvaient faire les anciens.

Lapparition de ces deux procédés, dans les distilleries
francaises, fixa I'attention de plusieurs hommes ingénieux qui,
pendant 25 ans (depuis 1800 jusquen'1825), se sont oceupés
de leur perfectionnement. De ce nombre sont : Cardonel ; Cu-
raudau, Chaptal, Clément, Doportal, Julia de Fontenelle,
Solimani, etc. On a cherché & perfectionner etd combiner les
avantages des appareils Adam et Berard, et nous ne craignons
point de dire que presque tous celix qui sont actompagnes
d'un brevet d'invention reposent sir le méme principe.

Pendant qu’on s'occupait de ces perfectionnements, un dis-
tillateur de Bordeaux concut Tidée de faire un appareil & dis=
tillation continue. Nous renvoyons; pour la snite de cet histo-
rique, & celui que nons avons tracé dans cet ouyrage; nous
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devons nous borner & cenx quisont propres 3 Angleterre et
a FIrlande.

Le premier appareil y fut introdvit vers 1827, par M.
Saint-Mare; il est trés-ingénieux, et de Pinvention de M. Ale-
gre. Peu de temps apres, M. Robert-Stein prit denx patentes
pour des appareils distillatoires; le second n'est qu'un com-
plément du premier. Un des principes de cetappareil, cestde
tenir constamment la liqueur en mouvement, en forme de
pluie, par le moyen de beancoup de pompes qui servent a Vin-
jecter: dans diverses chambres, dans lesquelles elle’se tronve
en contact avec la vapeur, dans un trés-grand état de divi-
sion, qui tend & en séparer l'alcool. Cetappareil exige un
grand nombre de pompes , ce qui le rend trés-compliqué et
exige plus de puissance mécanique, ce qui semble Sopposera
son adoption. Mais il en est un trés-employé anx distilleries
de Kirviston, et un autre & Cameron-Brége en Feosse.

Le troisieme, dont nous aurons occasion de nous occuper ,
estcelui de M. Enée Coffay, de Dublin, pour lequel il prit un
brevet d'invention en 1832, Nous avons vu deux de ces ma-
chines en Ecosse, une a la distillerie ‘d’Inverkeithing, et
Tautre & Bonnington, prés de Leith; er; & notre jugement,
cette invention surpasse tous les autres modes pour la distilla-
tion du grain. Nouos avons obtenu un dessin de 'appareil d'In-
verkeithing, qui nous donnera une idée claire de'sa construc-
tion et des principes généraux sur lesquels les améliorations de
tous les appareils modernes sont fondées, Pour rendre cette
description: plus aisée, nous allons exposer auparavant quel-
ques faits.

1. L'ean bouta environ 212 degrés Fahr., ou 100 ¢, et al-
cool le plus pur, jusqu'a présent obtenn, & environ 171 cu
172 de Fahr., ou environ 57 ¢

2. Le mélange d'alcool et d'ean bout & une température
intermédiaire eéntre 212 et 171, le point d’ébullition se trou-
vant relatif 4 la plus on moins grande quantité d'ean que con-
tient l'alcool.

3. Quand la vapeur de l'eau est introduite dedans, ou
qu'elle arrive a travers un mélange composé d’eau et d’alceol,
elle y détermine I'ébullition qui est suivie du dégagement de
la vapeur alcoolique.

4+ Un mélange de vapeur d’eau et d’alcool, introduit dans
un composé d'ean et d'alcool, y produit le méme effet; aprés
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que le liquide est arrivé & son point d'ébullition, l'aleo] s'en
sépare en vapeurs et se condense dans (‘inutres vases.

5. Onand un mélange de vapears d'ean et d'alcool passe
dans un condensateur; les premiéres vapeurs condensées gon-
tiennent assez dean; et si le condensatenr n'est pas suffisant;
ou que la température du bain dans lequel el_les passent soit
trop elevée pour les condenser toutes, la.pame qui se dégage
est plus rectifiée que celle qui est eondensée. :

Voici maintenant la description de cet appareil :

Le corps.de cetappareil consiste en un vaissean oblong (fig.
48) BB, et en deux colonnes droites G, D; E’, FetG,H, LK.

La premiére de ces colonnes est nommee ana!y.?atezzf', et
la seconde rectificateur; le tout est en bois doublé en cuivre;
ce bois a 15 ou 20 centimétres (5 ou G pouces) d'épaissent;
le vaisseau oblong a un diaphragme en cuivre c,_-‘f, qui se
divise, vers le milieu, en deux chamhres’ B, B : ce dlaphrggme
est perforé dun grand nombre de petits trous, pour livrer
passage a la vapeur en haut durant ]’opéf-atmn-,ll est anssi
garni de plusieurs valvules, lesquelles sonvrent en haut
comme on le yoit €n ¢, e, ¢, e, quand les: vapeurs slo‘nt en trap
grande quantité pour passer 4 travers les perforations.

Un tayan V, V descend de ce diaphragme, prés du fond de
la chambre la plus basse B, dans un boudin formant une
soupape & vapieur, et cestune valvale sur le haut de ce tuyau
qui. peat étre onverte ou fermée & volonté au moyen de la
verge t, passant A travers le haut du vaisseau. Les tubes en
verrex, ¥, montrent constamment le niveau de la liqueur dans
les chambres B, B.

La colonne G, D; E; F, dans laquelle s'apére I'analyse; est
formée de‘r2 chambres f, f, f, f; fermant par Pinterposition
de onze diaphragmes en cuivre g i, g 4, ete., semblables au
grand diaphragme ¢, d; ils sont perforés de petits trous et
munis de valvules qui s'ouvrent au-dessus; ¥ chacune d'elles
est fixé un tube distillatoire P, P, P, P, etc.;, au moyen du-
quel la liquenr circule de T'un & Pautre; Vextrémite supérinre
de chacun deces tuyaux dépasse de > ou 5 cent. (rou 2 po.) le
fond qu'il traverse, lequel retient ainsi une semblable couche
de flegme condensé dans chaque diaphragme, durant la distil-
lation ; Pextrémité inférieure de chaque tuyan est fixée surle
fond de chaque diaphragme, commeé on Ie voit dans Ia figare.
La colonne G, H, 1, K, est divisée de 1a méme maniere, mais
en 15 chambres divisées par les diaphragmes; les dixplusbas-
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ses K, K, K, K, etc., constitnent le rectificatenr; ces dia-
phragmes sont perforés et garnis de valvales et de tuyanx
comme ceux de la colonne d’analyse; les eing plus élevées de
ces chambres terminent la condensation de I'alcool; ils sont
séparés des autres dix par un diaphragme en cunivre , ayant les
mémes perforations et muni d'une grande ouverture W, pour
livrer passage aux vapeurs spiritueuses , de plus un tuyau en S.
Cette ouverture W offre un col ayant 27 milli. (r pouce) au-
dessus de la surface dudiaphragme. afin d'éviter que quelques
parties d'esprit condensées ne tombent par cette ouverture
dans les autres parties,

Sous le tuyau § est un fond plus bas que cenx des autres
tuyaux semblables, et de ce fond un tube y passe hors de Fap-
pareil , et charrie ce qui est condensé. dans un autre réfrigé=
rant oil il est refroidi.

Les chambres K’ K* K" K’ de cetalcool rectifié, condensé,
sont formées d'un diaphragme de caivre imperforé avec des
ouverfures alternes aux extrémités, assez larges toutes les denx
pour livrer passage a la vapeur en haut, et la condensation de
Yalcool au-dessous; l'emploi de ces diaphragmes est seulement
d'exciter la vapeur & passerle long des tnyaux m,m, dans une
direction en zig-zag, et d'étre ainsi plus exposée i I'action de
Yeur surface condensatrice,

Dans chaque chambre de Uesprit rectifié, condensé, il y.a
un assortiment de tayaux en zig-zag, disposés comme on la
voit fig. 49; chaque série de ces tuyaux est lide avec les autres
par les bandes ; £, [, I, et forme ainsi un tuyan continu
m, m, conduisantde la pompe Qa 'extrémité du rectificateur
doitil passe finalement en N, séléve verticalement, entre
dans la colonne d'analyse ou il se décharge en n'.

Mest le vase a liquear.

L, plus petit vase, joint au précédentet ala pompe Qs il
estnommeé lexéservoir; il n'est point, rigourensement parlant,
une partie nécessaire de l'appareil; il sert & conserver une
reserve suffisante de liqueur a distiller:

La pompe @ maneuyre continuellement pendant la distil-
lation, et alimente ainsi l'appareil.. Elle est construite de ma=
nigre a en pourvoir un‘peu plus qu'il n'est nécessaire, et cest
le tuyau n, muni d'un robinet, par lequel une partie de la li-
queur pompéerétrograde dans le vase M.

A, machine & vapeur n'offrant rien de particulier daps sa
construction; la vapeur est portée dans le fond du vase B par

. Lapompe estalors arretee,

& B g ‘
. tuyaux en zig-zag, en chanft
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lg tuyau b ler[uel, aprésy stre arrivé, se divise en un n_omlrre
' o oy =
de plus petits tuyaux, perfores de maniére & ce que laliquenr
se disperse a travers plusiears parties de la liqueur daps la-
quelle ils sont immerges; ces tubes perforés ne sont pcm_tl re-
présentés dans la figare que nous donnons de cet appareil,

Mode daction. %
Quand on veut commencer 'opération, on met la pompe en
action afin de charger tous les tubes en zig-zag m, m, m, etc.,
ju‘s(!u’{l cé que la quueur ait passe dans le \-'3!-1:3 analylseur en
e, et la vapearest introduite dans
) 5 LAy Fasse A tra-

le fond de lappareil parle toyau b, bs la \a!yi‘ur pla,ge _;‘ul
vers les chambres B, B’ et par le tuyau'z; dans Fanalyseur du-

i ratl i, { rectificatenran
quel il descend par le tuyau i, i, au fond du rec 5

i snetre 3 ors les mbres seleppant les
§ point N, elle penétrea travers les chambres, envelopy 5

ant rapidement la liguenr qu'ils
contiennent. 2
Quand on voit, en touchant le conde [, [,:L, L, que lali-
ueur a été chauffée dans }\11‘5'1031'5 points de ces tuyanx {en-

A : :
\.%imn. huit on dix), on met la pompe en aetion, et la ligueur
b

ouillant, ou & pen prés {tonjours en mouvement rapide} ,
coule.du tuyan m enn’, et passeen bas de chambre en chambre

3 travers Js tubes dans la divection indiquée par les fleches,
K

dans uri petit nombre de, chambres z_-upr:riul|res, On ‘_loir. l'am.
obiserver que nulle portion de la .Ilf]ll()lil' ne passe i [‘i‘;i\Llls
les petits trous qui perforent le_s 11::1[!111--;;Tn1e:< qni slep;u'er-tt‘ s
chambres, lesquels sont disposes de maniére a ne Ea:ssnlf p:mf?r
que la vapeuren haut sous nne eertaine pression. Les trous,
a ceteffet, nelivrent point oe i la liquenr, laquel]§ peut
seulement aller & la partie interienre d{ir}a le conrs (‘lu :’.lg-wlg
indigué par les flaches. Clest pourquoi il g5t nécessaire (]ue].a
liquenr, en passant dans le huls,‘sqd :"epandue dans les funl(;,
et quelle soit le plus exposced Faction de la vapeur q-u[I a
frappe. Comme on passe de _ch;uuh}‘e en chambre Laleoo en
est extrait par la vapear qui la traverse; _la‘hqueur l“m-u [ial
arriver an large vase B, totalement dl:l[)nm“e de sm;'ﬂf,oa‘ g
Ta ﬁqueur, comme elle descend L‘le.i :mai:“‘sg:ur, (_’,‘fta(:‘.un_ui_
lée dans la grande chambre supérieure B’ jusqu’a ce que d
c¢hambre devienne presque pleine, laquelle, (|uunfl Pouvrier
cherche 2 le reconnaitre par les tubes de verre, il ouvre la
valvale du- tuyau V, et décharge ainsi le contenu de B dans
B; alors, fermant la valyule, la liqueur se trouve de nouveaw
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accumulée en B’, et quand elle est une seconde fois presque
pleine, le contenu de la grande chambre B est déchargé tout-
a-fait de I'appareil par le robinet N, et la chargeen B’ tombe
dans la chambre B an moyen de la valvale V3 on continue
ainsi tant gue la pompe donne de la liquenr. .
Quand toute la liqueur est épuisée, on fait arriver un
quantité d’eau dans le réservoir L, et onla pompe i trayers les

tuyaux m, m; on-termine ainsi 'opération en extrayant les.

derniéres portions d'alcool ; cette fin d’opération a lien lors de
la distillation des derniéres portions de liqueur ou flegme qui
doivent, d'apreés les régles, étre distillées séparément. Ponr
cela, la distillation ne serait point mterrompue aussi long-
temps, comme s'il y avait quelque flegme-ligneur dans le fond.
L'addition de I'ean dans toutes les circonvolutions est néces-
raire, mais une seulé fois durant la période distillatoire , et Ie
fabricant epargnerait beancoup de temps et de combustible en
supprimant ces interroptions.

1l a é1é deja dit que dans le ‘cours ordinaire de opération.,
la liqueur est déponillée de tout son alcool, dans le temps
qu'elle arrive au fond de 'analysenr; mais, comme une . me-
sure précautionnelle, les chambres B' B ont ¢té surajontées,
dans chacune desquelles la liquenr employée est exposée pen-
dant environ une heure et demie a I'action de la vapeur qui
la traverse,

1l y a un petit appareil, qui n'est pas mdiqué dans la gra-

vure, par lequel une portion de la vapeur de la chambre B -

est condensée , refroidie et coule constamment dans un vais-
seau dans lequel est un hydrométre, ou, cé qui vaat mieux,
deux bonteilles en verre, une d'un poids spécifique de 1,000,
et l'autre de 998. L'ouvrier connait que tout est bien quand
ces globules flottent dans le produit. De ‘cette maniére, la
chambre P serait inntile sans la crainte de quelque perte.

Nous allons donner maintenant une courte deseription de
la circulation de la vapeur.

La vapeur, comme elle sort, passe premiérement X travers
les liqueygs épnisées dans Ies chambres B* B, d'ot elle passe &
travers les liquenrs condensées dans les onze diapliragmes-de
Vanalyseur. Dans ce passage elle en extrait lenr alcaol qui se
trouve remplacé par une quantité équivalente dean. Aprig;
traversant tout I'analyseur; la vapeur contenant maintenant
beaucoup d'alcool, passe par le tuyau i, 1, dans le haut du rée-
tificatenr, etens'élevant enveloppe les tuyaux m; m, chanffant
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]a liquenr, et en méme temps parfageant avec elle la plus
ande portion d’humidité; laguelle est condensée et tombe
dans un état débullition dans divers diaphragmes du rectifi-
cateur. Ensuite la vapeur est portée dans le passage W au-
dessus duguel élle est condensée en un alcool presque pur; et
comme il est condensé par la ligueur dans les tuyaux; elle
tombe sur le diaphragme, et est portée par le tuyau y dans un
réfrigérant. 5

“Au premier esprit condensé est un grand tuyan R qui sert,
comme unsoupirail, pour le gaz incondensable , lequel est
dégagé par ce procédé; ce tuyau communique avee le l:EEri'-
gérant ont se condevse ce qu'il pourrait contenir d'alcoolique.

La liqueur est condensée sur les divers diaphragmesda rec-
tificatenr, aprés.avoir eté frappée par la vapear, de fond en
fond, de la méme maniére quelle descend de chambre en
chambre dans I'analyseur; mais cette liqueur condensée con-
tient tonjours une portion d'alcoal qui est portée par le tayau
Sa Ja pompe Q, pour étre redistillée.

Un thermomeétre en m’ indique & 'ouyrier la température
de la liqueur’ comme son passage par le fuyau m, m, dans l'a=
nalyseur; il sert presque de guide pour diriger 'opération;
car, lorsque la température est ce qu'elle doit étre, rien ne va
mal dans le travail. Toutes les fois que le thermométre in-
dique aussi une haute température,, la liqueur est trop chanf-
féedans Fappareil, et vice versa, la quantité étant réglée par
le robinet du tuyan n. 1l semblerait toutefois que le trés-peu
de rectifié arrive sur ce point. L'ouvrier trouve par expé-
rience que la fluctuation de quelques degrés de chalear an-
dessus on au-dessous est de peu de conséquence, et nous fai-
sons observer que trés-rarement il est nécessaire de changer
le'renfort de liqueur.

Par ce procédé on économise les trois quarts du combus-
tible ordinairement employé, ce qui est de la plus grande im-
portance. En effet, par les procédés ordinaires, il faut 6 kil.
(12liv) de charbon pour obtenir un gallon d'alcool, pourle-
quel, comme nous Iavons dit, il y en.a 4 kil. 500 gram. (g
livresj d'économisé par le nouveau systéme, en portant la
somme totale des esprits distillés en Angleterre, & 36,000,000
gallons (y compris les colonies); en suivant la nouvelle mé-
thode; on doit gagner 140,000 tonneaux de charbon par an.

_On ne peut pas se faire une idée de I'énorme quantité des
distilleries de la Grande-Bretagne, L'appareil de M. Coffey,
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dont nous avons donné la description, distille 2000 gallons de
!jqucur par heire, un autre de ces appareﬂs, établi par luia
Leithen , donne plus de 3000 gallons. On en voit plusieurs de
meme grandeur;il y ena d'etablis qui sont de capacité 4 dis-
tiller un million et demi de gallons de liquenr par jour, la-
quelle donne de 11 @ 12 pour soo d'alcool.

Observation. Quand le charbon est de premiére qualité_, les
fourneaux bien construits, et qu'on emploie une liqueur bien
chargée d'esprit,. on peut distiller un gallon d'alcool avec
beaucoup moins de 6 kil. (12 liv)) de charbon.

Appareil employé aux Indes Orientales, poiir distiller le rlum
avec économie de combustible.

A (figt 50) est la forme del'alambic;

B, vaissean appelé préparatenr, desting 4 porterla liquenr
a distiller & une trés-haute température,, avec le calorique per-
du pendant la distillation. En commencant I'opération, on
remplit ce vaissean et l'alambicavee la liquenr a distiller. On
voit que cet'appareil est disposé de maniére que le calorique,
apres avoir produit son effet en dessous et antonr de l'alambic,
au lien de se perdre dans la cheminée, passe'sous le vaissean
préparateur. B, ot il est téverbéré, et chauffe la liqueur qu’il
contient, On voit dans le plan infériear A et B la disposition
de la maconnerie pour faire circuler antonr du yaissean prépa-
rateur le calorique que, d'ailleurs, on peat aussi faire passer
de suite dans la chenrinée, an moyen de registres. Pendant la
distillation,, on porte ainsi la liquenr du vaisseau préparateur
presquan degré de 'ébullition. On voit que, lorsqu’on a fini
une distillation, et retiré de I'alambic la liqueur épuisée (ce
qui peut sopérer avec nn robinet), il ne s'agit que de tourner
celui du tube de commumication, entrele vaisseau préparatenc
et lalambic, pour recharger celnicei d'une nouvelle liqueur
portée a une température telle, que la distillation recommence
presque sur-le-champ. I'alambic se trouve ainsi successive-
ment recharge sans le découvrir; et en remplissant le vaissean
préparateur d'une nouvelle liquenr froide a distiller, elle se
trouvera de méme chauffée pour 'opération suivante, Suit la
description des autres parties de I'appareil.

a est le conduit du foyer, sousle vaissean préparatenr;

b, couvercle vissé on solidement attache , pour comprimer
la vapeur;

¢, soupapt de siireté;
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4. robinet de communication entre I'alambie et le vaisseau
) L
preparateurs i
g, conduit de la cheminée;
h , ouverture du foyer-

Modéle dun alambic perfectionné, avec son yaissean prepara-
teir; nouvellement employé pour la distillation dw rhum aux
Indes Orientales.

Fn examinant le plan infériear de cet appareil, on verra
ue Ualambic A (fig 51) y est de forme carrée; mais comme
le fond et Je dessus sont hombeés et de forme ronde, il en’ re-
sulte quil ne differe de celui décrit (fig. 51) que par les par-
ticularités snivantes : le calorique suif, dans les conduits, la
direction des fléches sous les deux cotés de Talambic, pour
passer ensuite de chaque cbté et se rendre dansun rond formé
en briques, appelé bonuet, et de la dans le tube perpendi-
culaire b, qui fraverse le centre de la ligueur du vaisseall pré-
paratenr; d'oi il se rend ddns la cheminée D. Dans les tou,r-
neaux ordinaires, ¢ feune parcourt pas assez d'espace sous I'a-
lambic, et passe trop vite surles coteés ; au lieu quiici presque
tout le' calorique se trouve employé sous le fond ‘l‘f Palambic,
et tout celui quis'en échappe sert & chauffer la liqueur con-
tenue dans le vaissean b:

Dans cet appareil, comme dans le précédent, b est l:ouver-
tiire du vaissean préparateur; ¢, lasoupape de sirete; d, le
robinet comme dans Fautre ; la principale différence, entre
ces deux appareils ; consiste dans la maniére cl_mlt chaque \fuis-
seau preparatenr est chanffé. Dans le premier, le.calorlc[ue
passe seulement dessous, fandis que dans le second il traverse
un tube placé dans le centre de la ljquenr,

Appareil distillatoire  conting, au moyen duquel on obiz'_a{nt
Feau-de-vie _ju.'.r,ru'c‘i 380 172 & 13 @ par ane seule chauffe,
par M.Jacques TULLIERE.

Dans six heures de temps, avecun feu ordinaire, on obtient
une pitce d'ean-de-vie. Voici sa construction.

a (fig. 52), baquet dans lequel le vin est porté an moyen
d'une pompe, ;

b , entonnoir qui recoit le vin du baquet a pour le cnn.dmre
par ke tuyau ¢, qui a 66 cent. (2 pieds) de long surd1 mil_lz. (1‘3
lignes) de diamétre , mis en communication ayec un chauffe-vin
d, qui sé termine en pain de sucre, Le vinsort par un tuyau ¢,
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de:41 milli, (18 ligues) de diamétre qui le conduit dans un rée |

servoir f pratiquésur le flanc dela chandiére, et ayantla forme
d'un tnrban : ce réservoir, qui régue toutautourdela chaudiére
sert 2 chauffer le vin. Ce liquide sort gauche pzﬂ' le tuyau ;
courbé en arc de cercle, et se rend dans un double fond ,‘l?’
servant & chauffer le vin une seconde fois, Le double fond h,
qqui-est cloué sur le seeond fond de |3 chaudiére, présente e1:
son milien une ouverture circulaire dans l:lquelle entre la
flamme du foyer pour aller frapper la chaudiére,

Le vin, s'elevant par les deux tuyaux courbes g, de 4t millim
{18 lignes) de diamétre , serend dans le réservoir i ;de forme
conique , et s'éléve dans le tuyau k pour sortir an sommet de
Ce tuyau, par quatre petits, tubes recourhés , formant upe
trompe;; le yin, sortant de ces tubes, tombe sur deux lunettes
semblables i celles en usage dans Part du corroyeur, et formée;
par quatre traverses de 41 millim. (1 8 lignes) de lcn)]"ueur Lt;
vin, en tombant sur ces lunettes, se divise en une {';‘osse -]uif,:
sur huitcolonnesn, on il se distille en descendant le ion d}; ces
colonnes. L'alcool s'éléve et traverse huit chapeaux qu? ont la
forme d’entonnoirs; sont placés les uns sur les autres l‘e
plus petit a un trou de 54 millim, (2 pouces) o; le plus gm’ncl
a également un trou em p; les six autres chapeaux intermé-
diaires ont chacun & leur fond trois trous de »- milli. (1 pouce)
de diamétre qui servent au ssage des \‘aprru;'s d'un E]]apé[‘lu
a lautre, jusqu'a ce que ces vapeurs arrivent an robinet ¢ qui
correspond avec le chauffe-vin d; V'eau-de-vie se rend dans
ces deuxcones s et tombe dans le baquet ¢, ;i

Alcool & 38 degrés 172 par une seule chauffeo,
par le méme.

On ferme le robinet ¢ ‘et 'on onvre celuj i ; les vapeurs
traversent un = serpentin vayant quatre tours et demi ; et -conl-
tenu dans la caisse x munie de1o robinets, dont un }est la-
¢é vis-a-vis chaque demi-tonr de serpentin. Ces robinets ]sjelr-
vent & donner & l'aleool le degré de force quon désire. Le 1
rul-in_c[ n? 10 marque 26 degrés; le no 9,28id.;;len 2. 30 d.:
len*8, {'}1 d.sle n® 3, 34 d.; leno ;-, 35 d.; JI(: n’ 4,’3-.5 d.-"
le ;‘,?;.(];(?oif (‘lij,”: TJ{;;GJE-L-l-‘;lljii‘ la température de 15 0,

cool , i : erse le serpentin v, passe dans une
trompe » portant robinet, se rend dans le tuyau ret de la
dans les cones s ou il suit la méme marche que I'sau-de-vie

=, baquet servant de réservoir d'ean. :
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a, tuyau oblique servant 3 conduire I'ean dans la caisse x qui
renferme le serpentin, i : i

b, tuyan a robinet portant I'eau du réservoir z dans le
chauffe-vin d, ol elle séléve jusqu'anx deux tiers de la hanteur
de ce chauffe-vin.

¢ tayau partant de la eaissex et portant la yapeur d'eau
condensée dans le baquet f°.

.(f” tuyau a double conde et 3 robinet, servant a dégager les
flegmes qui se rendent dans le haquet k.

i, k’, deux tuyaux arobinet, dont I'un partdu TeSErvoir f,
pratiqué sur le flanc dela chandiére; et dont 'autre est adapte
an double fond h; ils servent 4 vider le vin de ces deux capa-
cités quand on veut terminer son opération.

I, tuyan oblique et condé, partant du sommet du chauffe-
vin et servant de courant d'air i cette partie de I'appareil,

n', o , deux robinets servant & vider le chauffe-vin.

m’, petit tuyan, situé dans le chauffe-vin, servant i rame-
ner toutle vin vers le robinet o', pouren opérer la distillation.
Aunx deux tiers de la hauteur du chauffe-vin, est un double
fond en cuivre p* qui sert de pl;mchur au vin,

q, petit, tayau servaut de courant d'air 4 1eau bonillante
renfermée daus le chauffe-vin.

»’ fournean.

57, tuyaux en fer laminé, par lesquels s'éléve la fumée dn
foyer qui passe & droite et A gauche, s'éléeve dans la colonne ¢,
et sort par la cheminée v’

Perfeclionnement,

On remplace les neuf colonnes par une cascadé composée de
867 moreeaux de cuivre a (fig. 53). La colonne b, qui se trouve
an centre de la caseade, est vide. Les 4 tuyaux ! de lafig. 52
qui: distribuent le vin sux'les g colonnes, “sont rem placés par
une petite boite ¢ (fig. 53), de laguellele vin tombe par le
tayau qui conduit au double fond, “et qui T'éparpille sur la
cascade.

La colonne b se trouve suspendue par quatre barres de. fer
d de 3o milli, (6 lignes) cairés; elle. est arrétée par quatre
gcrous sur le flanc du collet de Ia chaudiére. Le turban fet
Farc-en-ciel g de la fig. 5> sont remplacés, dans la 2" fiz. par
untuyau e en dehors qui condunit e vin dans Ia capacite f. Le
dotble fond ¢ (fig. 53) a étéagrandi de deux tiers.

Dans le'principe , la vapeur passait, dés Ia premitre chauffe,

Di'sliffﬂteur: . ey
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an petit chapeau; elle arrive mainfenant au plus grand 4 par
des trous qui se trouvent au pourtour de cette partie de l'ap-
pareil, comme onle voiten f{fig. 53).

Du grand chapeau la vapeur se rend en dedans du second
chapeau qui est & 54 millim. ( 2 pouces ) de distance du pre-
micr: du 2* chapeau elle entre dans le 3¢ ‘qui en est écarté
de 14 milli. (6 lignes), ainsi de suite. Des trous de 14 millim.
(6 lignes) de diamétre sont percésan pourtour de chaque cha-
peau, en conservant entre eux -des espaces de 81 milli. (3
pouces). Enfin, la vapeur arrive en i, qui indique Pinté-
rienr du petit chapeaun.

Le serpentin: est le méme que dansle précédent appa-
reil , sice n'est qu'il est plus éerase: la longueur et le dia-
métre sont les mémes. La cuve (ui contenait le serpentin
4 3o robinets, n'en a plus quun dans la tig. 53: Des bon-
chons en bois font I'office des robinets. €ette cuve (fig. 53)
a'la forme des lunettes de corroyeurs; sa haateur est de
81 centim. (2 pieds 12}, le serpentin se tronve placé aun
milien de la lunette. Les tayaux o' (fig. 52), qui condni-
saient la fumée dans la colonne en fer, ne ‘sont plus sur
le coté du fournean; et, an lien de 2 tuyaux, la fig. 53
en a 4, dont deux se voient en [; ces 4 tuyaux sont placés
sur le fourneau aussi prés que possible du' col de la ¢han-
diére.

Nous possédons aussi plusieurs autres appareils distillatoires
«qui ne sont pas dépourvus d'intérét; parmi ces appareils nous
signalerons cenx de : 1. M. Lapeyre, dit appareil distillatoire
ambulant , a distillation continue, avec robinet régulateur de
la vapeur, 11 est destiné & la fabrication de Palcogl 316 eta
celui qui est & plus haut titre.

2. D'André Poujade et Bayer, quise rattache i des perfec-
tionnementsapportés a lappareil distillatoive d’Edonard Adam.
1l se compose principalement d’une chaundiére avee chapitean
surmonté d'un col-de-cygne, de cing ballons; d’'un chauffage et
d'un réfrigérant avec leurs secpentins. Le premier ballon est
a découvert; les quatre autres sont environnés chacun d'un
bassin refrigérant, et communiquent entre eux par des cou-
ches destinées & conduire les vapeurs alcooliques. Les quatre
premiers ne présentent aucine complication, si L'on en excepte
les tuyaux. plongeurs dont le troisieme et le quatriéme sont
munis. Le cinquiéme ballon, qui est le plus important, es¢
égalemem muni d'un tuyau plongenr; mais sa principale cor,
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plication consiste dans une espn‘:cc_} de calotte couverte d'une
plaque percée d'une iufinité de petits trous. :

3. Celnide M. Pastré, qui n’estqu'un. perfectncmugemc_eutappor—
té aunappareil pourlequel il avait déjaéte breveté d‘n}vemion,

4. Celuide M. de Lustrae, qui estambulant on fixe, 4 volonté

5. Celui de M. Barpabé, au moyen duquel ou obtient de
Peau-de-vie premiére qualité et de aleool a divers degrés.

Nous avons cru ‘devoir passer sous silence la descrciption
de ces appareils, parce qu'ils n'ajoutent rien an mérite‘de. cenx
que nous avons déja décrits, et qui, d ail!eu_rs , sont g_cnera]e—
ment plus estimés et adoptes par les principaux fabricants,

Recherches sur Palcool du motit de cerises, ou kivsch-wasser.

Un chimiste espagnol distingué, don Rniz-Perez, nous a
confie son manuscrit sur la fermentation aleoolique; nous al-
lons en extraire le passage suivant, en le laissant parler lui-
meme.

« Je fis fouler, de la méme maniére que les raisins, 1144
kil. (2300 liv.) de cerises bien miires, avecleur quene, des-
quelles e retirai Soo litres de mofit marguant onze degrés que
je mis fermenter avec le marc; au bout de 48 h!aures cette fer-
mentation s'établit; dés qu'elle fut terminée, jen obtins 466
litres de liquenr que je distillai, ainsi que le marc que je dé-
layai dans T'eau; le produit. fut 143 litres d’ean-de-vie 4 15
(le}}rés; dugquel, par une nonvelle distillation , j'en retirai 107
litres & 20 degrés qui équivalent 4 57 litres d'alcool & 39, qui

nt 45 kil. 2 hectog. (g1 liv.)

D'aprés ces résultats, 1,000 kil (2,000 liv.) de cerises don-
nent Gyo litres de moit qui, par la fermentation et la distil-
lation, produisent 48 litres d'alcool dont le poids est de 3gkil,
45 décag. (79 liv.); ces faits semblent prouver que :

12 100 parties de jus de cerises & 11 degrés donnent

L P i S
Matigre insoluble et alcoolisable. .' . afr, ¥
1,000 O

29 que le produit est

Aleol & 39 degrés.
de 50 kil. 2 (101 liv.)

Ayant remarqué que le mofit de cerises fermenté produisait
hien moins d'alcool quune égale quantité de moiit de raisins,
j& voulus angmenter la spiritualité du premier pour’ obtenir

61 lit. 1, dont le poids est
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une plus grande quantité de kirsch-wasser, liquenr pour la-
quelle j'avais provogué la fermentation; en conséquence, au
moiit obtenu de 1140 kil. {2280 _liv.) de cerises, j'ajoutai 46
kil. (g2 liv.) de miel; la- fermentation seffectua avec beau-
coup de régalarité sous l'influence d'une températare de 20 a
24 R. Ce mont;, avant lafermentation ; marquait onze degiés.
Ven obtins 481 litres de vin clair qui, par sa distillation et
celle du marc, dohmeérent 553 litres d’eau-de-vie & 17 degrés
1723 lesquels, par une seconde distillation; produisirent ro7
litres de kirsch-wasser & 25 degrés, équivalant & 6g litres
d’aleool & 39 degrés, ou, en poids, & 56 kil. 7 hectog. (113
liv.) Ce kirsch-wasser était excellent et semblablea celui ob-
tenu des cerisessenles.

Je tentai une nouvelle expérience en faisant sécher une
qhantité considérable de cerises dans les bois mémes on I'on
eleve les cerisiers sauvages. Je les conservai pendant deux ans
dans une chambre bien aérée. Auboutde ce temps; je pris
626 kil. {1253 liv.] de ces cerises séches, je les écrasai Sous
une pierre de moulin & huile, et je les mis dans une cuye avec
640 litres d'ean chaude. Yagitdi la masse pendant un quart-
d'heure et je la laissai ensuite en repos: Dans  trois jours la
fermentation s'établit et se soutint vigourensement pendant
sixautres, sous inflgence d'ntie température constante de 15
219 deghés R, Laliquenr obtenue et le are ayant été dis-
fillés deux fois, j'en obtins 6o litressde kirsch-wasser a4 25 deg;
€& qui correspond a 37 litres 7 décil. d'alcool & 39 degres, cu,
en poids, & 31 kil. (62 liv.)

Fu admettant cette éxpérience , 1000 kil. {2000 liv.} de ce-
rises séches donnent Go litres 22 décil. d’alcool 8 39, on 51
kil. 12 décag. (103 liv.) en poids. Or, 1000 kil. (2000 liv.) de
eerises: fraichés n'en donnant que 3g kil. 45 décag. (79 liv2),
il en résnlte qite 1000 kil. (2000 liv.) de cerises séches produi-
sent1rkil. 75 décag. (24 liv.) d'alcool & 3gdegrés de plas que
les fraiches.

M. Fremy s'est livré & une série d’expériences sur la fermen-
tation de cerises : les résultats obtenus sont quatre-vingt-denx
litres et demi ‘de kirsch-wasser & 20 degrés pour rooo kil.
{2000 liv.) de cerises, ce qui serait un peu au-dessous du pro-
duit obtenu par M. Ruiz-Perez, qui le porte & 48 litres.a 39,
ce qui; gquivaut 4 environ 85 lit. & 20 d.

M. Fremy a fait une curieuse remarque, cest que les orages
hatent la maturité des cerises et probablement des auntres fruits,
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Alcool de figues seches.

Pour obtenir cetalcool, je mis en fermentation 145 kil
{295 liv.) de figues séches dans 8oo litres d'ean tiede; aprés
48 heures d'infusion, il commenca a se dégager de petites
hulles; la liqueur marquait alors 5 degrés; le 3" jour 1a fer-
mentation était bien établie; le 10" jour elle était terminée, et
Ies figues précipitées au fond de la liqueur. Cette fermentation
avait été favorisée par une chaleur de 24 a 26 k. La liqueur
et le marc étendu d’'eau donnérent par une premiere distilla-
tion 8o litres d'alcool & 15 degrés, lesquels produisirent, en
les redistillant, 6o litres & 20 degrés, ce qui équivaut a 3o lit.
7 deécil. a 39, ou en poids & 25 kil. 2 d. (51 liv.) Maintenant,
si nous recourons au calcul, nous voyons que 1ooo kil. (2000
liv.) de figues séches deivent donner 200 lit. d'alcool anx de-
qrés précités, dontle poids estde-160kil, 4 hectog. (321 livi)
Je dois faire observer que les figues qui ont été employées
étaient de qualité inférieure & celles qu'on nomme de Sexa fen
nattes) sur la cote de Grenade.

Aleool de miel.

Pour le préparer, on fait dissoudre une partie de miel dans
quatre d'ean tiéde; cette solution marque 1o degrés. Admet-
tons que cette proportion de miel soit de rovo litres: on
trouve, par le caleal, qu'elle pese 1333 kil. 3 hectog. (2667 1.)
et quelle renferme 333 litres 3 décil. de matiére alcoolisable,
pesant 666 kil, 6 hectog. (1235 liv.) qui, par la fermentation ,
donnent 4o6'litres d'alcool a 39 deg. pesant 333 kil 3 hectog.
(667 livres). :

Rectification de lalcool.

1l est divels modes de rectification pour alcool; le plus
simple consiste & chauffer, jusqu’au rouge, dela chaux éteinte,
afin de la priver d’eau, et a l'introduire, pendant quelle est
encore chaude, dans un alambic oii on la laisse refroidir en-
tierement. On verse sur cette chaux un poids égal au sien d’es-
prit de vin du commerce; on remue et on laisse Téposer pen-
dant vingt-quatre heures; an boutde ce temps, on distille au
bain-marie avec beaincoup de lenteur. Le produit obtenu est de
Faleool pur, & l'exception des derniéres portions qui contien-
uent un pen d'eaun et doivent étre mises & part. Il est bon de
faire observer que si Pesprit de vin employé était trop faible,
il faudrait plos'd'une distillation semblable pour le dépouiller
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de toute son eau. L'alegol doit étre considéré comme pur quand
sa densité ne change plus par sa distillation sur de la nouvelle
chaux.

On peit substitier & la chaux l& carbonate de potasse ré-
cemmient_rougi, ou bien l'acétate de” chaux ou de potasse
fondu. Le carbonate de potasse peut étre employé dune autre
maniére qui fut connue de Raymond-Lulle. Elle consiste 2
mettie de 'alcool en contact avec du earbonate de potasse sec;
cé sel sempare de I'ean de Lalcool, s’y dissont; et Faleool pur
ouanhydre surnage. On a essaye d'autres corps plus ou’moins
avides d'ean, tels que le pkitre et"avgile calcinés, le carbonate et
la sulfate de soude, et I'on n'a pas tardé & se convaincre que
ces substances peavent bien amener I'alcool & un degré de con-
centration assez grand, sahs cepéndant en séparer Pean d'une
maniére absolue. 1 n'y 4 que les corps les plus avides d'ean
qui pedvent produire ce résultat. Cependant, il 'en est, parmi
ceuz-¢i, plusieurs dont diverses circonstances forcent & ed
abandonner I'emploi.sAinsi les acides sulfurique, phespho-
rique et arsénique, convertissent I'aleool en éther; la potasse
etla sonde canstique I'altérentsurtont quand lemélangeale con-
tact de l'air. Le chlorure de calcium se dissont dans Valcool ,
presue aussi aisément que dans Veau; il en résulte qu’i‘l la
distillation ce corps n'abandonne Talcool qu'a une tempéra-
tire supérienre & son point d'ébullition; et a laquelle il perd
lui-méme une trace d'eauny il y a done peu de chose 4 espérer
de T'emiploi de ces divers agents, si cé n'est, toutefois; da der-
nier qu'on emploie souvent au lien de chaux vive. Beaucoup
de chimistes sont portés agroire que, dans les diversesdistilla-
tions précitées, I'alcool est modifie par I'action des substances
employées pour le deshydrater; M. Dumas croit le contraire,
et attribue le changement observé dans sa saveur'bu ses autres
qqualités physiques, a ce qu'il est devenu trés-avide d’eau. On
a cru, ajonte-t-il, que le produit obtenu & la distillation ren~
ferinait toujours une portion de la substance fige employée
pour en séparer-l'ean. Ainsi, I'alcool rectifié sur de la chaux
en retient des traces assez suffisantes pour verdir le sirop de
violettes; M. Dumas attribue ce fait non a une volatilisation
de laschaux; mais & des projections de matidre solide qui ont
lieu pendant la distillation. Je nepartage pas l'avis de M. Du-
mas. M. Julia de Fontenelle a vu des distilleries d’alcool pro-
venant des lavures des vases ét tessons des fabriques ou raffine-
ries de'sucre, donner constamment de 1’alcool calcique; il a vu
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451 it vase dans lequel il avait mis da Valcool et dé la chaux,
et bouchéimparfaitement avec du pgpier, se recouviir le !ong
dn goﬁl'ot de cristanx :1igui[_iés de chaux, a[:l‘é's qie tout I'al-
cool se Fit eévapore. Nous regardons donc Palcool prévenant
de ladistillation de U'esprit de vin sur les suhstancb,s précitées,
comme impur, on ayant subi un commencement d al_tei‘an,on,

Ion 2 conseillé plusienrs autres méthodes pour rectifier 'al-
cool, qui, quoique fort inté_ressan,te& ne sont rien moins gue
pratiques. Ainsi, en placant de Lesprit-de-yin dans le vide,
i cte d'in vase rempli de chaux vive, celle-ci s'empare de son
edti et le convertil en alcool alisolu, et Ia chaux passe a I'état
d'hvdrate. Ce procéds est long et dispendienx, car ube por-
tion de 'alcool distille et vient ruisseler sur le platean de la
michine pneuriatique. :

1l existe un procéde trés-curieux pour conceutrer_leuu-de—
vie on l'akeool : il consiste & les tenir dans une vessie; peu a
pen Iedu en traverse la membrane, et Sévapore, tandis que
T'alcool se eoncentre} il est aisé de voir que la membrane a
plus daffinité pourl'ean que pour I'alcool, de telle sorte gu'elie
en dépouille cette liquenr et I'abandonned L'air qui le dissout.
1l est bon de faire observer cependant que ce procéde; qui est
fort lent, donne un alcool qui contient constamment en disso-
lution une matiére grasse, dont on ne pent le débarrasser que
par la distillation. M. Sommering, 4 gqui nons d.evons Ia ¢on-
naissance de ces faits, conseille de couvrir la vessie, en'dedans,
d'iite on déux couches de gélatine,

En résumé; de

100 parties en volume d'alcool & 18 deprés, on peut en re-
tiver, par fa distillation, go & 20 d., ou 75 & 24 d:, ot Go &
Jo.d. ‘

De 100 parties en volume d'alcool & 20 degrés, Gifpent en
obtenir, parla distillation, 8o p. 424 d., ou 66 a 30 d., ou
6oa 33 d.

De 100 parties id. & 30 degrés, on en retire 5o p. a 36,

De 100 id. 2-36.d. o p_ & 39 degrés; et les 6o qui restent
sont & 24.

Addition aux moyens propres ¢ reconnaitre le degre de
rectification des alcools.

Dans le commerce; on ‘donne 4 V'alcool divers noms; suivant
sa rectification ; ainsile trois-cing annonce nn alcool quicontient
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deux volumes d’eau; le trois-six, parties égales; le trois-sept,
trois d’alcool et quatre d’ean, etc.

Laissant de cOté tous 1& moyens jadis en usage en France,
Taréometre légal est celui de M. Gay-Lussac, qui exprime im-
mediatement les centiémes en volumes d'aleool absolu conte=-
nus dans la liqueur. L'expérience doit étre faite & 15° ¢% §i
la température est plushaute ou plus basse, des tables de cor-
rection, calculées avec somn, donnent immédiatement le titre
réel de l'alcool. Cet alcoométre, ainsi que linstruction et les
tables, se trouvent chez Collardeaun. M. Marozeau Fa soumis a
quelques expériences qui lui ont permis de donner les densités
correspondantes & ses divers degrés. Voici cette table; qui est
propre a servir de terme de comparaison.

Les degres de l'alcoométre expriment des centiémes du vo-
lume de Ia liquenr en alcook absolu, & 15 .

(Foir les Tableaux suivants, pages 489’ et §go.)

Alcoometre centésimal de M. Gay-Lussac.

Personne. n'ignore que les liquenrs spirituenses, connues
sous les noms d'ean-de-vie, d'aleool, de rhum, du tafia, efc.,
sont des composésa proportions variables d'eau et d’alegol, trés-
purs, dit alcool absolu. Ainsi, lear valenr commerciale est en
raison directe de la quantité daleool que chacune de ces
liquenrs contient. Cette connaissance est de la plus haute fm-
portance pour le négociant, la régie et le débitant. Divers al-
coométres ont été proposés pour arriver i ce but, en les ac-
compagnant de tables propres a corriger les variations de la
temperature. M. Gay-Lussac s'est livré 2 son tour & cet exa-
men, etjgon alcoométre a mon-seulement été approuvé par
Facadémit royale des sciences, mais son emploi légal a é1é
sanctionné par une loi.

Pour déterminer la quantité d'alcool, d'une liueur spi-
ritueuse, il a pris pour terme de comparaison Falcool pur, en
volime; ala température de (5 ¢® ou 13 R., et il représente
la force par 100 eentidmes ou par Lunité. En conséquence la
foree d'un liquide alcaolique est le nombte de centiemes, en
volume d'alcool pur, qué ce liquide renferme i la tempéra-
ture de 15 co.

L'instrument que M. Gay-Lussac nomme alcosmétre centé-
simal est, quant a la forme, un aréométre ordinaire; il est

APpeNpicE.

TABLE DE M. MARQZEAU.
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gradué & la températare-de 15 ¢o. Son échelle est divisée en
100 parties ou degreés, dont chacune représente un centitme
dalcool. Plongé dans un'liquide spiritueux a 15 ¢, il en fait
connaitre aussitot [a force. Par exemple, si, dans une eau-de-
vie & 15 ¢, il s'enfonce jusqu’a la division 6o, il annonce
qu'elle contient Go centiemes de son volume d'alcool pur; sl
senfongait jusqu'a 8o, ilen indiquerait 80 centitmes, ete.,
les degres de cet alcoométre indiquant des centiéines d’alcool
en volume. M. Gay-Lussac les nomme degrés centésimau, et il
les écrit en placant, a droite et an-dessus du riombre desum-
tés qui les exprime; lalettré ¢, initiale du mot centésimal.

La quantité d'alcool, contenue dans un liguide spirituenx,
sobtient de suite, d'aprés Pindication de [Pinstrument, en
multipliant le nombre qui exprime le volume du liquide spi-
ritueux par la force; et pour I'exemple, une pitce d'eau-de-
vie de 650 litres de la force de 6o cent. a 159,

650
6o
390100

3go lit. d'alcool pur.

Supposez die piéce d'esprit de 788 litres de Ia Force de 56,
5, ou de 865.

788
0865
3940

4728
6504
681630

La valeur est donc de 681 litres 620 d'alcool pur.

Quand la liquenr spiritueuse w'est pas 4 la température de
139, on y raméne |'échantillon sur lequel on veut opérer,
soit avec la main, soit en le plongeant dans une ean chanffée on
refroidie; mais il est bien plus facile de se servir des tables
que M. Gay-Lussac a établies, qui font partie de I'instraction
qu'il a publiée, et qu'on trouve chez M. Collardeau.
Correction quand la température des spiritueux est au-dessus

ou au-dessous de 15 ¢0,

Quand: la température du liquide  spiritneax soumis i L'al-
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coometre est au-dessus on an-dessous de 152, il faut chercher
A trouver ce que cet instrument marquerait si elle éraita ce
degré de température de 15 0. La table de la force du liquide
spiritueux-en donne le moyen. La premiere colonne ’df: cha-
que page renferme les températures des liquides spirituenx
depuis 00 jusqu’d 30%, et la premiére ligne horizontale, les
indications de l'alecoométre. :

Supposons maintenant nne ean-de-vie dont,la force appa-
rente, indiquée par l'instrument, est de 48 & la température
de % quelle en sera la force réelle a15¢°? On trouve, & I'en-
droit ol se coupent la colonne verticale 48 et la ligne horizon-
tale o’ , e mombre 53, 5 qui est la force réelle de Peau-de-vie,
si, an lieu de o, elle était & 15 ¢’. Admettons maintenant
qu'une autre eau-de-vig, au liew défre a o°, soit a 27, et
qu’elle marque l-"gd!eu]{-nl 48 A Talcobmétre. ‘On trouvera de
mérie , 4 Penidroit oit se coupent la lipne horizontale 27, et la
colonne verticale 48, le nombre 43, 4 degrés centésimaux
pour la véritable foree de cette eaun-de-vie.

8i, au lien d'une eau-de-vie| l'on essaie un esprit dont la”

force apparente soit de 82, 4 la température de 49, le nom-
bre§5, 1, placé en méme temps dans la colonne verticale 2
et dans la ligne horizontale 4°, sera I'expression®e sa vérita-
ble force.

Quand la force et la température observées sont exposées en
nombre fractionnaire, voici les régles a suivre :

Pour la force - Negligez dabord la fraction de la force ap-
parente observée; cherchez ensuite la force réelle cocrespon-
dante au nombre entier, et au résultat ajoutez la fraction.

Pour la température : Prenez le nombre entier le plus pres
du nombre fractionnaire observé. Voici un exemple de la pre-
miére régle :

L'alcoométre indiquant 489, 4 pourla force apparente d'une
ean-de-vie, 4 la température de 22°, quelle ‘en est la force
réelle?

On cherche d’abord la foree reelle correspondaute & 489 en
négligeant la fraction o? 3; on trouve
quelleest:

On ajoute ensuite la fraction

On a donc pourla force réelle demandée :
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Voici maintenant la deuxitme régle ¢

8i la température observée est de 189 7, on prend 195 si
elle est'de 7° 3, on prend seulement 79 On opére ensuite
come si elle etait de 1g oude 17.

Application des deux régles,

La force apparented'un esprit, 4 la température de 230 4,
étant de §6° 7, quelle est la force réelle?

Aulien de prendre 239 4, on prend seulement 23°, et an
lien de 860 7, on prend 86. Dans cette supposition, la force
réelle de V'esprit est de 83° 8; mais l'on ajonte ensuite o° 25
et elle devient 84° 5.

En procédant ainsi, 'on ne commettra pas une errenr qui
séleve, en genéral, au-deld de 176 de degré de Ialcoomérre, et
que, par conséquent, on ne puisse bien régulariser. Pour plus
d'exactitude, il faut prendre les parties proportionuelles,

Congélation de Lalcool.

Aucun chimiste n'a encore obtenu Valcool solidifié, méme
en le soumettant 3 une température de 59—o. Magré cela,
M. Hutton a annoneé qu'il est parvenu i rendre solide de 1'al-
cuql de 0,802 en le soumettant a un froid de 79—o. Par cette
opération il était divisé en trois couches:1a conche inférieure
était Ia plus forte; il la regardait comme étant de Palcool pur;
elle offrait des priswes rectangulhires i quatre pans, termi-
nés par des pyramides a deux ou quatre faces. Cette couche de
]‘lquule répandait A I'air ‘des fumees et une forte odenr alcoo-
Illgue: Les deux conchessupérietires , qu’on ponvait séparer de
hnFc}'z@re, etaient jaunes. Ces trois couches, en se degelant,
se mélaient et reproduisaient de I'alcool ‘ordinaire.

M. Hutton n'a pas fait connaitre son procédé; aussi, un
grand nombre d'observationslui ayant été faites surles mo,yeus
(I.e ’prloduire un degré de froid si extraordinaire , afin quat-
fn.re A celle connaissance on put répeter ses expériences, il a
alsse tontes ces objections sans réponse., ce qui fait planer le
doute sur ce qu'il a annoncé.

Dénominati fiverses ;
ons diverses pr i i L
i oL, fr:s:,.\ _r:muenantde Ia purete, ou si Lon veut,
€ ta combingison de Ealeool avec les diverses substances d oic
on'le retire,

; La découverte de I'eau-de-vie ne saurait pas plus étre attri-
hée 4 Arnaud de Villenenve qu’a Raymond-Lulle ; elle est due
aux Arabes, comme Fannoncent les noms de alkool, al-ambic,

Dis(i[iatc‘ur,_ £




