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DISCOURS PRELIMINAIRE.

Lies progrés rapides que I'étude approfondie et
soutenue des sciences physico-chimiques a fait
faire , en peu d'années , & PArt de la Distillation,
ont porté le commerce des eaux—de-vie de France
a un si haut degré de perfection, qu’ancune nation
voisine ne put l'atteindre. Ce commerce aurait
méme été exclusif sans des causes malheureuses,
étrangéres a mon sujet, et qu’il est inutile de rap-
peler 1ci.

Ce fut_un Francais qui donna naissance a la
distillation des vins ; ce fut encore un Francais
qui perfectionna cet art, ou, pour m’exprimer
avec plus d’exactitude , qui renversa tout lesystéme
pratiqué jusqu’a lui,. et lul en substitua un nou-
veau. Le chimiste le plus distingué du treiziéme
siecle, Arnaud de Villeneuve, créa 'Art de la
Distillation. Dés la premiére année du dix-neu-
viéme siécle, Edouard Adam , homme obscur,
étranger a la science , ne connaissant point l'art
quil entreprend de réformer, se fraie une route
nouvelle, établit un nouveau systéme et arrive' &
pas de géant au but que les génies les plus exer-
cés et les plus profonds n’avaient jamais pu at-
teindre par des travanx soutenus pendant plu—~
sieurs siccles. Que les Arnaud de Villeneuve ,
les Raymond Lulle , les Porta , les Lavoisier,
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les Meusnier, les Fourcroy eussent fait une pareille
découverte, on aurait admiré leur génie sans étre
surpris que leur science et I'habitude qu’ils avaient
de manipuler, les efit conduits i des résultats aussi
avantageux. Mais qu’un homme qui n’avait pas
méme les premiéres notions de lart sur lequel i1
s'exercait , qui n’avait jamais encore mis la main &
Yaeuyre pour faire la plus simple distillation, qu’un
homme quon avait vu peu d’anmées auparayant
vendre de la toile et de la mousseline » quun
homme enfin tel que je viens de le dépeindre ,
s’éléve , pour son coup d'essai, avec la rapidité
de Taigle, au plus haut degré de la science ,
en pénétre les replis les plus cachés , et fasse
©n un instant ce que les génies les plus profonds
n'ont pu faire en six siécles, voild ce qui paraft
iavraisemblable, et nos neveux auront de la peine
a croire & un pareil prodige.

Le docteur Solimanidisputa & Adam la gloire
de I'invention ; il prétendit avoir été son maitre
et lui avoir confié ses secrets dont il avait abusé.
Heureux le professeur qui rencontre un disciple
docile et intelligent , dont les sucees le couvrent
d’un hommewr infini ! Que ce soit Solimani qui
ait donné i Edouard Adam I'idée de son nou-
vel appareil , ou que la version d’Adam soit exacte,
il n'en est pas moins vrai que le disciple a senti
FVimportance du nouvean mode de distillation qu’il
avait dans ses mains. Avec trop peu de fortune pour
le mettre en pratique par ses propres moyens, il
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DISCOURS PRELIMINAIRE. vij
s'adresse 3 des hommes riches qui lui fournissent
les fonds nécessaires pour faire ses épreuves en
grand. Dés la premiére expérience ses succés sont
certains , son nouveau systéme renverse I'ancien,
et I'art de la distillanon éprouve une révolution
nécessaire et heureuse. Il ne cache pas la source
dans laquelle il a puisé ses nouveaux proccdés :
« Jassiste par hasard , dit-il , & une lecon de
« chimie , je vois fonctionner un appareil de
« Woulf, et desuite je concois la possibilité d'en
« faire Iapplication  la distillation des ViDS. »

Edouard Adam n'était pas assez instruit pour
avoir pu puiser dans les ouvrages des auteurs an-
ciens des notions sur les expériences qu’ils ayaient
faites, dans la yue d’arriver au but qu’il a attent.
Ces ouvrages sont écrits dams une langue qu’il
v'entendait point, et on ne les trouve pas dans
toutes les bibliothéeques. D’ailleurs- ceux qui ong
connu Adam savent , tout comme moi, qu’il était
tout-a-fait incapable de faire des recherches de
cette nature.

Quoi qu’il en soit, Adam a rendu au commerce
des eaux-de-vie le service le plus signalés; son
nom figurera au temple de Mémoire , i c6té de
celui d’Arnaud de Villeneuve, et I'on sera peut-
étre embarrassé pour décider lequel des deux
a le plus mérité cet houneur. Apres la mort
&’ Adam, plusienrs personnes ont voulu s’arroger la
gloire de lavoir aidé de leurs conseils et d’avoir
opéré avec lui, afiny disent-elles , de redresser ses
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erreurs : ces imposteurs n'ont en d’autre vue que
d’associer leurs noms & celui d'un homme cé-
Iébre , pour ticher de passer a 'ombre de ses ailes
jusqu’a la postérité la plusreculée ; mais les per-
sonnes judicieuses ont déja fait justice de ces éires
parasites, et le nom d’Adam restera seul immortel.
Ses succés passent ses espérances ; non-seule~
ruentilretire duvin, et par la premiére distillation,
de I'eau-de-vie preuve de Hollande , mais le trois-
cinq , le trois-six, le trois-sept sont le résultat
d’une seule chauffe. Peu instruit des principes qui
servent de base aux sciences physico-chimiques , il
a peine a croire ce qu'il voit; il répéte plusieurs fois
ses expériences, il en obtient les mémes avantages.
1l ne peut plus contenir la joie qu’il éprouve, et
comme un nouvel Archiméde , il court les rues de
Montpellier , arréte toutes les personnes de sa con-~
naissance et leur fait part de ses heureux résultats.
Je le renconwe un jour, il sapproche de moi
avec un air de satisfaction qu'il est impossible de
rendre, et me dit en m’abordant : Jai trouvé le '
moyend’ obtenirpar la distillation du vin , et par une
seule chauffe , le trois=six et le trois—sept : — Yous
plaisantez? lui dis~je : — Non , je vous dis la pure
vérité. — Comment vous y prenez~vous ? — C’est
un secret , ajouta-t-il, que vous saurez par la suite.
Effectivement , peu de temps apres il m’initia
a ses mystéres, Je sentis toute I'importance de
celle invention, et je I'engageai 4 en tirer parti,
I} prit un brevet, d’invention,
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La renommée eut bientét répandu partout le
bruit de cette découverte importante; on ne par-
lait dans tout le Midi de la France que des
avantages procurés par Pappareil d’Adam ; ce-
pendant personne ne le connaissait encore, et
chacun cherchait 4 deviner ses procédés. Quatre
ans apres, Isaac Bérard, distillateur au Grand-
Gallargues, homme simple et modeste , ayant
tout'I'extérieur d'un paysan , mais cachant sous
son habit grossier un génie extraordinaire pour
son état y Bérard construit un appareil d'une grande
simplicité,, qui donne abondamment des produits
d’une ‘excellente qualité. Par une seule chauffe,
1l extrait du vin, comme Adam , non-seulement
de I'eau-de-vie, du trois—cing , du trois-six , du
trois-sept, mais méme du trois-huit, et a volonté ,
de maniére qu’en tournant plus ou moins un ro-
binet, il obtient , par des moyens différens de
ceux qu’avait employés Adam , le degré d’alcohol
qu’on Jui demande.

Adam fut bientdt instruit quil avait un con-
current, et un concurrent d’autant plus .redouta-
ble que son appareil était beaucoup moins dis~
pendieux, et, par cette raison, plus a la pertée
du fabricant peu riche. 11 n’ignorait pas que les
produits obtenus par l'appareil de Bérard éga—
laient au moins les siens. Ces deux circonstances
réunies lai firent craindre de perdre le fruit de sa
découverte, et, s'imaginant qu’onne pouvaitarriver
au méme but qu'en suivant la méme. route qu’il
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avait tenue , il cita devant les tribunaux Bérard,
comme contrefacteur. Ce procés dura plusieurs
années ; il cotita la vie & Adam; ses héritiers
poursuivirent laffaire avec acharnement. Elle fit
beaucoup de bruit; une infinité de mémoires
imprimés furent répandus de part et d’autre , et
les deux concurrens , qui avaient le plus grand
ntérét i temr leur invention cachée , donnérent
eux-mémes i tout le monde une entiére connais-
sance de leurs procédés. Celui du docteur Soli-
mani fut aussi publié 4 la méme époque par I'in-
venteur, et fait partie du méme proces.

Les disullateurs n’eurent pas plutét. connais—
sance des moyens employés par ces hommes i ngé-
nieux, quils chen chérent a en tirer avantage. Plu~
siears d entre eax prirent des brevets d’invention
pour de nouveaux modes de distillation; chacun
se dit et se crut inventeur.

Adonné depuis mon enfance aux sciences phy~
anco—dunuques que j’étudiais par goiit et par état,
je fus jaloux de conmaitre tout ce qui avait été
tenté pour arriver au perfectionnement de I'Art de

la lell”..lll()l] Les bouilleurs , convaincus que
J'étais incapable de leur nuire, m’ouvrirent leurs
ateliers , me confiérent leurs secrets : ils ne furent
pas trompés. Les écarts dans lesquels Japercus
que plusieurs d’entre eux étaient tombés, et lopl-
nidtreté qu’ils mettaient & soutenir leurs oplmom
erronées , me firent sentir que les principes de
la science sur lesquels devaient reposer les per-
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fectionnemens n’étaient pas assez bien dévelop—
pés pour étre parfaitement saisis par des hommes
peu accoutumés au langage des savans. Je coneus
que c’était la principale cause des erreurs qu’ils
adoptaient, et je cherchai a développer les vrais
principes de la distillation dans les Mémoires que
je donnai en 1810, qui furent imprimés dans
les Annales des Arts et Manufactures, et réunis
ensuite en corps d'ouvrage en 1811, sous le
titre d’Essai sur I Art de la Distillation.

Lie langage scientifique n’est pas celui qui con-
vient aux artistes ; il faut parler la langue qui
leur est propre, si 'on veut éwe entendu. Mon
ouvrage aurait été plus wutile si, n'étant pas lé
par la promesse du secret, j’avais pu m’étendre
sur tous les appareils que je connaissais , comme
je le fis sur ceux d’Adam, de Bérard, de So-
limani, de Ménard , et de Carbonel , qui étaient
publics , ou que les inventeurs m’avaient prié de
décrire. Les divers traités que nous avons sur '’Art
de la Distillation ne penvent plus étre d’'une grande
utilité. Quoique trés-bien raisonnés pour le temps
ou ils furent écrits , ils sont aujourd’hui surannés
et ne peuvent plus servir de guide au distilla-
teur jaloux de reculer les'bornes de son art pour
arriver & des perfectionnemens plus grands , plus
avantageux encore que ceux qui ont été atieints :
Jaurais désiré quun homme habile et exercé dans
les sciences physico - chimiques * etit traité ex

professo un art que Ton peut regarder comme
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une des sources les plus fécondes , de la prospérité
de la France. Jaurais souhaité que le savant qui
aurait entrepris cette tAche etit dégagé son écrit
de tont ce que la science peut avoir de rebutant
pour des hommes qui n'en connaissent pas les
premiers élémens, et leur eiit présenté une route
simple et facile & parcourir.

Je n'ai pas assez de présomption pour me
croire capable de remplir le cadre brillant que
je viens de tracer. Je connais Dlinsuffisance de
mes talens ; j’ai cherché a y suppléer autant qu’il
est en, moi dans l'ouvrage que Je présente. aux
personnes qui, par étatou par goiit, s'intéressent
aux progrés des arts. J’ai tiché de rassembler
dans la description que je donne de Z'Art du
Distillateur des eaux-de-vie et des esprits
tout e qui a été fait, tout ce qui a été éerit
sur, celte matiere , et qui m’a paru propre a
perfectionner cet art important. J’ai consulté
tous les auteurs qui ont traité de la distillation.
Non-seulement jai puisé chez les modernes ,
mais j’ai consulté et souvent cité les ouvrages
anciens. Indépendamment des auteurs dont Jai
rapporté les noms dans mon ouvrage, J'al encore
mis & contribution Marazio , Spielmann , Zozime
de Panapolis, Gibel ou Geber, Bazile Valentin <
Glazer , Libavius , Beguin , Lémery , Bruguatelli,
Fourcroy , Guyton de Moryeau , Hassenfratz. Leés
Annales de Chimie , I'Encyclopédie méthodique ,
le Jownal de physique, los Anpales des Arts et
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Manufactures m'ont fourni beaucoup de maté-
riaux. J'ai souvent emprunté le texte entier de
M. le comte Chaptal : pouvais-je choisir un
guide plus assuré , un savant plus expérimenté
dans 'art dont jentreprenais la description ?

Deux manicres de distiller, basées toutes les
deux sur des principes différens, divisent Part
du distillateur en deux époques remarquables.
La premic¢re de ces méthodes consiste i faire
évaporer, i I'aide d'un feu sagement ménagé ,
un mélange de deux liquides , a recevoir les
vapeurs qui s’élévent ‘de I'un et de lautre dans
un' vase ou elles se condensent par le froid , et
arecueillir cette liqueur ainsi condensée. La se-
conde , qui différe essentiellement dé la premiere,
consiste a faire évaporer de méme un mélange
de deux liquides, i recevoir les vapeurs dans un
vase ol, a laide d’'un degré de calorique pru-
demment administré , elles subissent une ana-
lyse compléte et se séparent en deux parties bien
distinctes , dont I'une, spiritueuse , est recueillie
d’un ¢6té, apres avoir été condensée par le froid
dans un vase approprié - ce genre d’'opération
L'autre, aqueuse, qui se condense pendantl'analyse
méme et qu’on regoit i part. Le premier mode
de distillation a é1é généralement snivi jusqu’a la
fin du dix-huitiéme siécle ; le second a commencé
avec le dix-neuviéme siécle, et a fait disparaitre
successivement tous les anciens procédés.

J'ai, par cette raison, divisé cet ouvrage en
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deux parties. Dans la premiére je traite de tout ce
(qui a rapport 4 la premiére époque : je fais I'his=
toire de I'Art du Distillateur , depuis les temps
les plus reculés , jusqu'a la révolution opérée par
la découverte d’Edouard Adam.

La seconde partie est entiérement consacrée a
la description des nouveaux procédés. J'ai déerit
avec beaucoup de détail ceux d'Edouard Adam ,
de Laurent Solimani , d'Isaac Bérard, de Ménard,
de Pierre Alégre, de J. B. Carbonel d’Aix; je
fais connaitre les changemens , les améliorations ,
les perfectionnemens dont ils sont susceptibles ,
ou qu'on leur a fait subir. Je donne des notionssur
les modifications apportées & 'appareil d'Edouard
Adam, par Jean Jordana, espagnol.

S. Exc. le ministre de 'intérieur , dont le zele
pour le progrés des arts est connu, a eu la bonté
de mettre a ma disposition tous les breyets, sur
la distillation, dont la durée est expirée : j'en ai
exirait tout ce que j’ai cru utile pour le progrés
de I'art que je traite.

M. Pierre Alégre, breveté pour un mnouvel
appareil supérieur & tous ceux qui sont connus ,
mais dont le brevet n'est pas encore expiré,
m’a fourn: des notions sur son appareil , et m’a
autorisé a les publier. Je donne aussi quelques
renseignemens qui me sont parvenus sur la cons—
truction de 'appareil de Baglioni, dont on vante
singulicrement les effets du c6té de Bordeausx.

La distillation dans le vide a beaucoup occupé
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les savans ; un chapitre est consaeré a 'exposé de
leurs recherches.

L’art de I'aréométrie, cette partie si précieuse
pour le commerce des eaux-de-vie , qui est en-
core dans son enfance , trouve place dans cetie
seconde partic. Je fais connaitre tout ce qui a
é1é imaginé,, dans la vue de le perfectionner. Je
domne la description de Paréométre de M. Des~
croisilles , de l'alcoholométre de M. Alégre fils,
d'un aréomeétre de mon invention, trois instrumens
pouveaux ‘qui n'ont pas encore été décrits.

Le jaugeage des futailles, art aussi négligé et
aussi important pour le commerce des eaux—~de-
vie que I'aréométrie, y est traité avec beauconp
de détails. J'y fais connaitre un instrument trés-
simple de mon invention, qui facilite beaucoup
les opérations du jaugeage.

L commerce des eaux-de-vie dans le Midi de
la France est sans conmtredit le plus étendu du
royaume; c’est luiqui regle , dans les autres pro-
vinces, les opérations commerciales sur cet objet;
aussi n'ai-je rien négligé pour en donnerles notions
les plus étendues.

Des conseils donnés aux distillateurs sur le
choix des vins propres 4 la distillation; la des-
cription des moyens que le distillateur doit met-
ire en ‘usage pour ‘exercer son art de la maniére
la plus avantageuse ; la description d'une briilerie
compléte forment autant de chapitres qui ter-
minent la seconde partie ; enfin , le Yocabulaire
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de I'Art du Distillateur se trouve en téte de cet
ouvrage.

Lies difficultés sans nombre que présente I'exé=
cation d'un plan aussi vaste que celui dont je
viens de faire I'exposé ne m’ont point échappé.
Souvent j'ai senti mon infuffisance pour le rem-
plir, et j'aurais abandonné ce projet sans les con-
seils salutaires de plusieurs savans distingués, et
surtout de M. le comte Chaptal , qui guida mes
premiers pas dans I'étude de la chimie, et qui a
bien voulu soutenir mon courage épouvanté par
Vétendue de la tiche que je m’étais imposée.
Enhardi par I'accueil fayorable que recurent mes
premiers mémoires sur I'Art de la Distillation yje
compte sur I'imdulgence du lecteur pour l'ouvrage
que je lui présente. S'il juge quil puisse étre utile
en fournissant aux distillateurs les moyens de
reculer les bornes de leur art, je serai suffisam-~
ment récompensé des peines et des soins que je
me suis donnés pour exposer a leurs yeux dans
ces deux volumes, et par des rechsrches infinies,
tout ce qui m'a‘paru leur étre utile pour atteindre
le but désiré.

Mon intention est de traiter de la méme ma—
niére tous les arts physico-chimiques. SiTArt da
Distillateur est favorablement accueilli » je me li-
yrerai sans reliche a la description de tous ceux
qui empruntent leurs secours de la physique et
de lachimie, sciences dont I'étude est indispensable
a la plupart des artistes.
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VOCABULAIRE

DE

L'ART DU DISTILLATEUR

DES EAUX-DE-VIE ET DES ESPRITS.

A.

Asricors ( Eau-de-vied’ ). Le suc des abricots, de
méme que le suc de tous les fruits doux, est suscep=
tible de passer & la fermentation vineuse et de donner
une sorte de vin dont on peut, par la distillation,
obtenir de l’alcohol. Les abricots et plusieurs autres
fruits dont nous aurons occasion de parler, sont trop
recherchés pour la table et se vendent trop bien en
nature pour qu’on cherche a en faire de I'eau-de-vie.

AciéraTe pE cuivke. C’est ce qu'on nomme vul-
gairement vert-de-gris. Le meilleur antidote contre
Pempoisonnement par l'acétate de cuivre, c’est de
manger beaucoup de sucre en nature, ou bien de
boire 'eau dans laquelle on l'aura fait dissoudre en
grande quantité.

AcipE. On donne le nom d’acide, en général, aux
corps qui, par leur union avec l'oxigéne (voyez ce
mot ), acquiérent une saveur aigre, la propriété de
rougir plusieurs couleurs bleues végétales, telles que

Tome I. B
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la teinture de tournesol, la couleur des violettes, d'at-
tirer fortément les autres corps et de former des sels
avec les alcalis, les terres, les métaux.

Acipure. On appelle ainsi les acides végétaux en
partie saturés de potasse ; ils sont au nombre de trois,
savolr : l'acidule vxalique, Pacidule tartareux et 'aci-
dule du mellite.

Apam. Edouvard Adam, normand d’origine, habi-
tait la ville de Nimes, département du Gard. Il
changea le systtme de la distillation en appliquant
Tappareil de Woulf a I’art dé distiller les vins, et en
se servant des moyens de ehauffage économique pro-
posés par le comte de Rumford. C’est a lui qu'est due
la révolution que cet art a essuyée.

ArrFiniTE. On along-temps appelé ainsi la tendance.
qu'ont certainés substanceés A se combiner ensemble;
on établissait entre elles une espéce de parenté, de
consanguinifé, un choix de sympathie assez bien ex-
primé parle mot affinité. Depuis que la nomenclature
a donné plus de régularité au langage chimique, on
préfere le mot attraction. Cependant beaucoup de chi-
mistes emploient encole le premier comme synonyme.

AcrraTeun. Machine construite de différentes ma-
nitres,, suivaut le systtme qu’ont imaginé certains
distillatenrs pour agiter continuellement dans Palam-
bic les substances qu'ils mettent en distillation , afin
‘qu'elles ne contractent pas le goht de brulé. Ces di-
verses inventions ont été abandonnées comme inutiles.

AcriEeurs. Ce sont des commissionnaires ou des
courtiers qui, dans les pays ou se fait le commerce
des eaux-de-vie, en facilitent la vente et en garantis-
sent Ja qualité, Dans le ci-devant Languedoc c'est un
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inspecteur qui fait les fonctions d’agréeur, seulement
pour la partie de la vérification. Voyez Inspecteur.

AJouToIR, ALONGE OU RALONGE. Dans le lan-
gage du distillateur ces trois mots sont synonymes ; ils
indiquent un tuyau conique qu’on ajoute A un autre
tuyau pour le rendre plus long. On se sert quelquefois
d’un tuyau semblable pour réunir Vorifice du serpentin
aubec du chapiteau dontil se trouve un peu trop éloigné.

Avamsic. C'est un vaisseau distillatoire composé de
trois parties lorsqu’il est au bain-marie; la cucurbite
ou la partie inférieure, le chapiteau ou la partie supé-
rieure, le bain-marie dans lequel est enfermée la cu-
curbite. Lorsqu'il n’a pas de bain-marie , il est composé
seulement de la cucurbite et du chapiteau. On Pap-
pelle alors alambic & feu nu.

Avrcaurs. Les alcalis sont des substances solides ou
fluides trés-reconnaissables par leur saveur 4cre, brii-
lante, urineuse; par la propriété qu’elles ont de verdir
les couleurs bleues végétales, et de former des savons
avec les huiles, par leur facilité d’union et leur force
d’attraction pour les acides avec lesquels elles forment
des sels, par leur énergie sur les matidres animales
qu’elles dissolvent. Il y en a trois anciennement con-
nus : la potasse, la soude, Pammoniaque ; les deux pre-
miers sont désignés sous le nom d’alcalis fixes, le der-
nier sous celui d’alcali volatil, Fourcroy y a rapporté
depuis la baryte, la strontiane et la chaux.

Avcmimie. Le mot alchimie est composé de deux
mots dont le premier chumeia, grec, et le second la
particule arabe al, qui, placée au commencement dfun
mot, exprime une chose relevée, grande et excel-
lente; la chimie par excellence.

Bt
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Les alchimistes ont qualifié leur art de wvéritable
philosophie, ou philosophie des adeptes. Leur butiétait
de faire de l'or et de trouver un remede universel.

Aujourd’hui, le mot alchimie n’est plus employé
qu’en mauvaise part, et pour désigner le charlatanisme
qui parle le langage dela science.

Avcocing: Instrument imaginé par les distillateurs
du 19° siecle, qui Pont ajouté aux anciens appareils,
et dans lequel se fait 'analyse des vapeurs qui s’élevent
de dedans la chaudiére. Le docteur Solimani est le
premier qui ait ainsi nommé cet instrument qu’il a
placé entre la chaudiére et le condenseur.

Avrconowr. Mot arabe qui veut dire subtil. Les an~
ciens donnaient le nom d’alcohol A plusieurs substances
volatiles , méme & des poudres subtiles. Les chimistes
modernes ont adopté ce mot pour désigner ce qu’on
appelait autrefois esprit-de-vin. Comme cette sub-
stance se forme dans toutes sortes de substances su-
crées qui fermentent, telles que le cidre, le poiré,
Ihydromel, le vin de cerises, etc., il fallait lui donner
un nom générique.

L’alcohol est un fluide trés-transparent, trés-volatil ,
beaucoup plus 4cre et d’une saveur plus chaude que
Peau-de-vie : le plus pur marque 4o & 43 degrés a
Paréometre.

Il n’existe point tout formé dans les végétaux , mais
il est le produit de la décomposition du principe sucré
pendant la fermentation vineuse. On l'obtient par la
distillation de I'eau-de-vie et de plusieurs liquides des
végétaux fermentés.

ArcorovomiTRE.Instrument imaginé par M. Alégre
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fils, pour indiquer.la quantité d’alcohol que contient
un vin donné.

Amivon. Espeéce de fécule qu'on retire particulié-
rement du blé, et qui, en séchant, devient une péte
blanche et friable. L’amidon est la partie la plus con-
sidérable et la plus nutritive de la farine. Il existe
non-seulement dans le blé, mais dans presque tous les
végétaux dont il est un principe, et dans lesquels il se
trouve tout formé.

Quelle que soit la plante dont I'amidon s’extrait, il
offre toujours les mémes caractéres; c’est une matiere
homogene dans la nature comme le sucre : c’est a sa
présence qu'on doit principalement attribuer la qua-~
lité nutritive des végétaux.

Anavyse. Clest 'art de séparer, des corps naturels,
les principes différens , ou les autres corps plus simples
qu’eux, dont ils sont compesés. La chimie distingue
ensuite diverses sortes d’analyse , suivant les divers
moyens qu’elle emploie pour obtenir cette séparatien.

Avpaye (Eau-de-vie d’). C’est une eau-de-vie de
vin de raisin qu’on extraita Andaye, bourg de France,
département des Basses-Pyrénées , et qui est devenue
une liqueur & la mode.

Arrarein. On donne ce nom 3 un assemblage de
vaisseaux qui, véunis, forment un systeme de distilla-
tion. L’appareil prend le nom de son inventeur. Ainsi
Von dit lappareil d'Adam , Vappareil de Solimani ,
I'appareil de Bérard, etc.

Arick ou Rack. Mot indien qui signifie en général
toute espece de liqueur spiritueuse.

Onadonné ce nom a plusieurs liqueurs spiritueuses;,
mais particuli¢rement 2 I'eau-de-vie tirée du riz. Les
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Hollandais appellent de ce nom l'eau-de-vie de riz
dans laquelle ils ont fait infuser des fruits de badiane.
L’arack des Anglais est le produit de la distillation
d'un suc végétal appelé toddi, tiré par incision du
cacaoyer.

AREOMETRE , PESE-LIQUEUR ou EpRoUVETTE. C'est
un instrument dont on se sert pour connaitre les diffé-
rens degrés de pesanteur spécifique des liqueurs.Les
distillateurs s’en servent pour connaitre les divers de=
grés des eaux-de-vie on des esprits. L’invention en
est due & Archimede.

ArgomETnrie. Cest la science qui donne la connais-
sance des lois du mouvement, de Ja pesanteur et de
Iélasticité de Dair.

Argine. Substance trés-abondante dans la nature,
et formée de silice et d’alumine, ordinairement colo-
rée par le fer et par diverses autres substances , mais
dont le mélange est si intimement combiné, quelles
forment un tout parfaitement homogeéne , et qui parait
simple lui~-méme.

L’argile est de diverses couleurs , mais plus ordinai=
rement grise, et surtout bleuftre, d’une teinte obscure
comme l'ardoise. Elle est onctueuse , tenace et ductile.

Elle a la propriété de se durcir considérablement
au feu, en conservant la forme qu'on lui a donnée
dans son état de mollesse, ce qui la rend propre 2 la
fabrication des poteries de toute espece, des car-
reaux , efc.

ARkr ou Arik1. Voyez Kumys.

Anroume. Ce qu'on appelle arome, en chimie, est ce
que les anciens nommaient esprit recteur ou principe

odorant des plantes.
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L’arome est un principe ou un composé subtil et
volatil qui s’exhale de lui-méme des végétaux, et qui,
porté par lair sur le nerf olfactif de I'homme et des
animaux , produit en eux la sensation de l'odeur.

1l y a autant d’aromes que de plantes différentes , et
chaque arome varie dans la méme plante, suivant les
circonstances.

Arevier. Ce mot se dit dulieu ow plusieurs Quvriers
travaillent ensemble, et quelquefois de la réunion ou
collection de ces ouvriers. On dit ’atelier d’un peintre,
d’un sculpteur, etc.

AzoTE, caz Azork. Ce mot est composé de I'A
privatif grec, et de zoé, vie : sans vie.

Les chimistes modernes donnent ce nom & un corps
simple contenu- dans l'air de l'atmosphere, dont il
forme les 72 centitmes, que les anciens appelaient
air phlogistiqué, et auquel Lavoisier avait donng le
nom de mophéte ou mafette atmosphérique. On ne peug
Tobtenir dans toute sa pureté; il est toujours ou fondu
en gaz dans le calorique, et alors il porte le nom de
gaz azote ; ou liquide et solide dans des combinaisons
naturelles ou artificielles quelconques.

B

Baie. C’est une osisse en forme de parallélipipede
rectangle dans laquelle sont plongés les cylindres con~
densateurs, pour y étre refroidis par le moyen de l'eaw
dans laquelle ils sont submergés.

Bain-Marie. On appelle de ce nom un vaisseau
plein d’eau dans lequel plonge la cucurbite de lalam-
bic. On fait bouillir I'eau, qui communique sa chaleur
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¥ 'alambic et aux substances qui y sont contenues. Par
ce moyen les substances soumises a la distillation ne
recoivent I'impression du calorique que par l'inter—
médiaire de l'eau.

Par une erreur populaire on prétend qu'une sceur
de la charité , nommée Marie, imagina celte maniére
de distiller, et que de-la lui vient le nom de bain—-
marie. Ce mode de distillation était connu des anciens
Tong-temps avant la fondation des sceurs de la charité,
et nous sommes fondés & croire que c’est & Hypacie,
fille de Théon, qu’il faut en rapporter I'invention.

Bain pE vareurs. Il consiste & soumettre le vaisseau
distillatoire & la vapeur de I’eau bouillante. On s’en
sert pour distiller les huiles essentielles, les esprits
ardens, et les eaux odorantes.

Baissitre. On donne ce nom au vin qui reste dans
les futailles au-dessus de la lie lorsqu’on a soutiré le
tonneau. On ne peut pas ’employer & la boisson
parce qu'il est trouble et a un goit de lie qui le rend
désagréable.

BarriQue. Ov appelle indifféremment barrique , fu-
taille ou piéce, un tonneau destiné A contenir de I'eau~
de-vie ou des esprits.

Bascure. On donne ce nom & une plaque de téle
qui remplit exactement le tuyau d’une cheminée, et
qu’on fait tourner par dehors a 'aide d’une clé. Cette
plaque bouche plus ou moins le tuyau de la cheminée
selon qu'on tourne plus ou moins la clé. On la nomme
aussi registre.

Bassine a varsuR. C'est une chaudiére pleine d’eau
exposée immédiatement a 'action du feu; de maniére
que les vapeurs qui en sortent par I'ébullition puissent
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&chauffer une cucurbite supérieure dans laquelle on
distille. L’appareil de Solimani présente un exemple
de cette bassine.

Basstor. Petit baquet de bois foncé dessus et des—
sous, et percé de deux trous, dont l'un est couvert
d’un petit entonnoir plat pour recevoir I’eau-de-vie au
fur et & mesure qu'elle se distille; Pautre sert a y
insérer une preuve ou sonde. Voyez ces mots.

Basstor (Faux-). Cest un baquet dans lequel on
place le bassiot , afin de recevoir la liqueur dans le cas
ot elle viendrait A s'extravaser par une cause quel-
conque. On appelle aussi faux-bassiot un tronque lon
est obligé quelquefois de pratiquer en terre lorsqu’on
n’a pas assez de hauteur pour placer le faux-bassiot.

Bec pu cmariTeau. Clest un tuyau qui est soudé an
chapiteau, et qui établitsa communication avec le
condenseur.

Birarp. Distillateur du grand Gallargues, dépar-
tement du Gard, qui a imaginé un appareil extréme—
ment simple pour la distillation des vins en grand. 11
a de beaucoup dépassé Adam son modele; ses procé-
dés sont neufs. L’art de la distillation lui a les plus
grandes obligations.

BerTerave (Eau-devie de). Gette racine contient
beaucoup de sucre, et produit par la fermentation un
vin qui renferme beaucoup d’alcohol.

Bien-fTrE. Les distillateurs, marchands en gros
et commissionnaires d’eaux-de-vie appellent ainsi
un papier qu'ils font ordinairement imprimer, qul
contient tous les élémens propres a fixer le montant
des achats qu’ils ont faits en eaux-de-vie ou en esprits
dans les marchés de Pezenas, Beziers, Lunel, etc.
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BranguerTe. Les distillateurs d’eau-de-vie de mare
qui suivent les anciens procédés, n'obtiennent I'eau-
de-vie preuve de Hollande qu’apres une seconde dis-
tillation ; les produits de la premiere distillation sont
une liqueur peu chargée d’alcohol et blanchitre
comme une eau légérement savonneuse, Cette couleur
lui a fait donnerle nom de blanquette.

La quantité d’huile gue fournissent pendant la dis—
tillation les parties mucilagineuses contenues dans le
liquide, est la cause qui trouble la transparence de
cette liqueur. L'eau-de-vie faible, ou, ce qui estla
méme chose, lesprit ardent délayé d’eau , ne peut pas
dissoudre cette quantité d’huile; elle est alors vi-
sible. Les secondes eaux, les repasses ont la méme
couleur qui est due & la méme cause.

Le méme effet est produit par la méme cause dans
les eaux-de-vie troubles : ce sont principalement les
eaux-de-vie de marc dont lalimpidité n’est pas parfaite.

Bovirraison. On nomme ainsi, dans certaines
fabriques d’eau-de-vie, la chauffe du vin mis en dis-
allation. Ce mot vient du nom de bouilleur.

BouvitLerie. Voyez Brillerie.

BouiLLEUR ou BRUuLEUR D’EAu-DE-viE. Tous les
distillateurs d’eau-de-vie portaient autrefois le nom de
bouilleur. Aujourd’hui on nomme bouilleur un distilla-
teur qui met la main a Vceuvre, et qui brale soit pour
son compte, soit pour le compte de tous ceux ([ui font
porter leur vin chez lui. L’on nomme aussi bouilleur
le chef d’une distillerie dont il n'est pas le proprié-
taire, et qui dirige tous les ouvriers. Le propriétaire
de cette distillerie prend le nom de distillateur. Voyez
ee mot.
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Brever pinvesTion. Clest un privilege que le
gouvernement accorde, pour cinq, dix ou quinze ans,
a celui qui est, ou qui se dit 'inventeur de telle ou
telle chose, sans garantir ni la priorité, ni le mérite,
ni le succes de Lobjet qui fait la matiére du brevet. Ce
privilege est accordé moyennant certaines regles, et
une somme que fixe la loi du 7 janvier 17971.

Ce serait une erreur de croire quil suffit de con-
naitre la nature ‘d’une invention pour laquelle on a
pris un brevet, pour avoir le droit d’en profiter an
détriment de son auteur , et de lexécuter. La descrip-
tion d’une invention brevetée , dont la durée du brevet
n’est pas expirée, n’a d’antre but que de faire con—
naitre le mérite -de I'invention; c’est une espéce de
prospectus que 'on répand dans le public, afin que
ceux quisontdans le cas de s’en servir puissent juger
de son degré d’utilité, et s’arranger avec le breveté
pour obtenir Pautorisation d'en faire usage et de parti-
ciper & I'avantage de son brevet. C’est sous ce rapport
que, dans Vart du distillateur , nous avons décrit plu-
sieurs appareils brévetés , et nous devons prévenir ceux
qui seraient tentés d’exécuter d’apres les plans que nous
en avons donnés, qu’ils s’exposeraient a la confiscation
et & des proces ruineux. Ils ne doivent pas perdre de
vue que la loi veille pour les intéréts de ceux qui ont
recu des brevets.

Brurerie. Atelier du distillateur d’eau -de-vie,
soit qu'il porte le nom de distillateur, soit qu'il porte
celui de bouilleur.

Brureur. Voyez Bouilleur.

Bucuer. Ce nest autre chose que le hassiot lors-
quil est plein d'eau-de-vie. Voyez bassiot.
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CavoriQue Les physiciens appellent calorique un
fluide qui est le principe de la chaleur, de maniére
que la chaleur est l'effet, et le calorique la cause.

Le calorigue est un fluide susceptible, quand il est
libre , de se mouvoir sous forme de rayons, & la ma=
niere de Ja lumiére , d’une extréme subtilité, invisible,
éminemment élastique, impondérable, qui tend &
se mettre en équilibre dans tous les corps, les pénétre
plus ou moins facilement, les dilate, les décompose,
les fait passer de I'état solide a I’état liquide, de I'état
liquide & T'état gazeux, qui peut s’en séparer et les
ramener par-la de I'état gazeux a T'état liquide , et de
celui-ci & Pétat solide, enfin qui jonit de la propriété
dese combiner en différentes proportions avec chacun
d’eux, pour les élever & la méme température.

Cavou. Eau-de-vie tirée du tari, qui est une boisson

* vineuse qu’on prépare avec la liqueur que contiennent
les fruits du cocotier.

Campacne (Une). Les distillateurs appellent une
campagne;, le temps qui s'écoule depuis I’époque de la
décuvaison des vins, temps auquel ils commencent
lears distillations , jusqu'au premier juin lorsqu’ils
cessent de distiller a cause des chaleurs.

CarmresTrE. Cest le nom qu’on donne au chef de
Vatelier d’'un négociant dont le commerce principal
est celui des eaux-de-vie et des esprits. Cet ouvrier
a toute la confiance du maitre; c’est un homme dont
la probité est reconnue et a I’abri de tout soupgon.

Carsuern. Clest du sucre brilé dans une cuiller.de
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fer, que 1'on fait fondre dans de I'eau, ce qui forme une
einture brune. Les distillateurs , dans la vue'de donner
A leur eau-de-vie, jeune, une apparence de vieillesse ,
mélent dans cette liqueur plus ou moins de caramel,
pour atteindre la teinte qu'ils désirent.

Canorres (Eau-de-vie de). La carotte est une
racine dont on tire un suc qui acquiertfacilement la
fermentation vineuse, et dont on extrait par la distil-
lation une excellente eau-de-vie.

Canouzier. Clest un arbre quon cultive dans les
pays chauds du Continent et principalement en. Es~
pagne. Il produit des gousses dont la pulpe est extré-
mement sucrée. M. Proust en a retiré une excellente
eau-de-vie, et a prouvé que ce genre d'industrie se-
rait trés-avantageux.

Cave. C’est une piéce souterraine que ’on pratique
au-dessous d’une brilerie, et qui est destinée & ren-
fermer et conserver le vin qu'on. veut soumettre ala
distillation. La température d’une bonne cave doit
étre constamment de dix degrés de Réaumur.

Cevrier. Au rez-de-chaussée de la brilerie, les
distillateurs réservent une vaste piece pour y renfer-
mer les produits de la distillation. Cette piéce se
nomme cellier; elle doit étre aussi fraiche qu’il est
possible.

CenprEs GRAVELEES. Résultat de la combustion des
lies de vin et marcs de raisin dont on veut retirer
Palcali. Quand le feu a été poussé jusqu’a la combus-
tion presque entiére du charbon, et que la cendre,
par un eommencement de fusion se prend en masse,
on-I'appelle cendre gravelée.

CHALEUR LATENTE OU mleux CALORIQUE LATENT.
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Tous les corps, pendant leur fusion, absorbent une
quantité de’ calorique qui est absolument insensible
au thermometre, et que, pour cela, on appelle ¢alo-
rique latent. Supposons un corps A une température
telle quil ne puisse pas recevoir de calorique, sans
que quelqu'une de ses parties entre en fusien; suppo-
sons ensuite qu'on expose ce corps  action du feu, il
se combinera avec beaucoup de calorique, et se fon-
dra & mesure, sans que sa température s’éléve sensi-
blement. La glace peut étre citée pour exemple : Que
Yon prenne un kilogramme de glace en poudre a o°,
ou plutét un kilogramme de neige, & cause de son
extréme division; qu’on la mefte dans un vase de
verre & o® lui-méme, et qu’on y verse un kilog. d’eau
a 75°, il en résultera deux kilog. d’eau A o°, c’est-3-=
dire que la glace en fondant est susceptible de rendre
latente toute la quantité'de calorique nécessaire pour
¢lever un poids d’eau égal au sien, de o° & 75°. Voila
pourquoi la glace est si' long-temps A fondre lorsque
le dégel arrive.

Cuarerrr. C'estainsi qu’on nomme un petit cercle
de bulles qui parait, en forme de mousse, i la surface
de l'eau-de-vie, quand on la verse ou qu'on Pagite;
il diminue & mesure que Peau-de-vie séjourne dans le
verre, disparait assez promptement, et marque 'ex—
cellence de cette liqueur, On se sert assez ordinaire-
ment de cette épreuve pour voir si Peau-de-vie est,
ou non, preuve de Hollande. Ce procédé est vicieux

Cuirrreav. Partiesupérieure de Palambic. La forme
des chapiteaux a varié & 'infini. Cette partie est des-
tinée a recevoir immédiatement les vapeurs qui $é=
levent de la cucurbite , et A les transmettre par son
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bec ou col, au réfrigérant afin qu’elles s’y condensent.-
Les uns ont voulu qu’il portat une rigole intérieure
tout autour, pour rétenir 1es vapeurs qui se ¢on-
dénsent ddns cette partié, et les transmettre dansle
réfrigérant ; en cela on avait lort, parce ue ¢ces va-
peurs contiennent beaucoup de flegmes, et qu’en
les recevant en méme: temps que celles qui en étaient
e plus dépouillées ; on ‘diminuait la force des
esprits,, ce qui était agir précisément en sens con-—
draire de ce qu'on cherchait. T.és uns ont des réfrigé-
rans, les autres n’en ont pas; d’autres, fondés siir de
meilleurs priticipes, ne voulaient pas de rigole, et
laissaient retomber dais la’ cueurbite les flegmes pour
y étre distillés de nouveau. Quelques-uns ont placé
plusieurs chapiteaux les uns sur les autres pour ob-
tenir une plus grande rectification. Ceux qui em-
ploient de larges chapiteaux & trés- grande  ouverture
sont ceux qui obtiennent avee beaucoup d’abondance
les meilleurs produits.

CHARBON DE PIERRE, CHARBON DE TERRE, CHARBON
FOSSILE, HoUILLE. Tous ces mots sont synonymes et
expriment la méme substance. On le divise générale-
ment en quatre espéces : le charbon commun, que
Yon nomme encore le charbon de poix ou le charbon
de forge, parce qu'il ‘est principalement employé
cet usage; le second et le troisisme n’ont point ‘de
noms particuliers , mais on reconnait I'un A son feu
clair, & la facilité avec laquelle il se réduit en cendres :
et parce qu’il est propre & échauffer les appartemens ;
le quatriéme est beaucoup plus léger que les précé-
dens; il renferme trés-peu de soufre et donne un feu
¥if, ardent et 4pre,
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CrnarsoN DE TERRE. Voyez Charbon de pierre.

CHarBoN rossiLe. Voyez Charbon de pierre.

Cuarce pu cHAPITEAU. On appelle ainsi un mé-
lange d’étain et de zinc dont on se sert pour souder le
bec avec la téte du chapiteau.

Cuauvpitre. Chez les bouilleurs d’eau-de-vie, on
nommait autrefois chaudiere la cucurbite de Falam-
bic. Quelques distillateurs ont encore conservé ce nom.
Voyez Cucurbite.

Cuaupiires DE sots. Quelques disullateurs, pour
se procureravec économie des chaudiéres trés-grandes,
ont imaginé de se servir de grandes cuves [aites avee
des douves et des cercles de fer, comme des barriques,
dans lesquelles ils ont méme pratiqué les fourneaux. Ils
en ont tiré de grands avantages et ont économisé la
matiere et le combustible.

Cuaupiire PERDUE. Les distillateurs connaissent
a certains signes quand la chaudiére ne fournit plus
d’esprit fort, ou quelle ne fournit plus d’esprit. 1ls
disent alors quelle est @ sa perte, ou quelle com-
mence a perdre, ou quelle est perdue. Ces . sigues
sont manilestés. par 'arcométre, par I'éprouvetie , par
Vepreuve au chapeau , par le tuyau d'épreuve. Voyez ces
mots.

Cravrre. On appelle chauffe le nombre d'opéra-
tions que l'on est obligé de faire pour distiller les
eaux~-de-vie ou les esprits, de maniére que, si par {a
premiére distillation on obtenait, par exemple, de la
blanquette , et quon fut obligé de distiller cette blan-
quette une seconde fois pour obtenir de I’eau-de-vie
preuve de Hollande , on dirait qu'on n’obtient l'eau-
de-vie preuve de Hollande que par deux chauffes;
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par. trois chaufies pour Iesprit trois-cing; par quatre
pour l'esprit trois-six, etc. On ne se sert plus de cette
expression dans les ateliers ou I'on emploie les nou-
veaux procédés, parce qu'on retire les eaux-de-vie
par une seule chauffe.

Lever. a. toutes les chauffes. C’est mettre & part,
a chaque distillation, la bonne eau-de-vie.

Cmimie. La chimie est la science qui a pour objet la
connaissance de I'action moléculaire et réciproque de
tous les corps les uns sur les autres.

Cinne. Le cidre est une liqueur faite de jus de
pommes sauvages pressurées. Cette boisson est tres-
ancienne ; elle était connue des Hébreux, d'on elle
passa chez les Grecs et les Romains.

Il y a deux especes de cidre, le doux et le pare.
Le premier est celui qui n’a point cuvé, ou qui est
nouvellement fait. Le second, celui qui a été gardé
et qui a acquis par la fermentation une force et un
gott quile fait ressembler & certains vins blancs. Le
meilleur est'celui qui a la couleur d’ambre.

On fait de cette liqueur une véritable eau-de-vie.

Cing-veur. C’est une espéce d’alcohol qu’on reti-
rait autrefois par la dixiéme chauffe. Foyez ce
mot. Il a 30 degrés 3/4 a l'aréometre de Cartier.
Le mot cing-neuf exprime qu’il faut ajouter quatre
cingquiémes de son poids d’eau pour le ramener a.I’état
d’eau-de-vie & 18 degrés.

Cine-six. Cestune espéce d’alcohol que, d’aprés les
anciens procédés, I'on obtenait de la troisiéme chauffe.
1l a 22 degrés 1/2.1l faut ajouter un cinquiéme de son
poids d’eau pour en faire de I'eau-de-vie a 18 degrés.
Yoyez Cing-neuf.

Tome I, C
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Coco (Eau-de-vie de). Avec la liqueur que con-
tiennent les fruits des cocotiers, on fait une boisson
vineuse que les Asiatiques nomment tari. Du tariils
retirent, par la distillation, une eau-de-vie trés-
agréable qu’ils appellent calou. Cette eau-de-vie est
tres-enivrante : les Européens doivent s'en défier;
elle leur donne la dyssenterie et leur cause la mort.

Coencer LES VAPEURS, C'est les forcer a s'entasser
dans les diverses parties de l'appareil distillatoire,
lorsqu’on - ne leur laisse pas des issues assez larges
pour s'échapper et entrer dans le condenseur.

ConosaT10n. Cohober, c'est répéter une distillation
plusieurs fois, en reversant dans I'alambic ou dans la
cornue, sur le résidu, le produit de l'opération, et
en continuvant le feu.

Conoser. Voyez Cohobation.

Co1FfER LA cHAUDIERE. C’est couvrir la chauditre
de son chapiteau, qui doit s’ajuster avec son collet
d’une manigre ‘assez exacte pour que le moindre lut
suffise pouriempécher les vapeurs de s’échapper.

Cor pu cHArITEAU. Clest la partie du chapiteau
qui s'ajuste avec la partie supérieure ou le collet de
la chaudigre.

CoLieT DE LA cHAUDIERE. Les distillateurs nom-
ment ainsi extrémité supérieure de la chaudiere dans
laquelle entre le chapiteau.

CorLoRrER L'EAU-DE-VIE. C'est lui donner un air de
vieillesse avec le caramel. Voyez caramel.

ComsusrisLE. Les distillateurs nomment combus=
tibles tous les corps susceptibles de briler en produi-
sant de la chaleur et de la lumigre. Le bois, 1a houille,
la tourbe sont les combustibles quils emploient.
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COMMISSIONNAIRES, MARCHANDS DE VINS. Ce sont
des négocians qui achéetent des vins et des eaux-de-
vie par commission, ou pour leur propre compte ,
et pour fournir au commerce qu'ils font de ces li-
queurs. Ils s’adressent ordinairement a des courtiers
qui habjtent les villes o se tiennent les marchés,
afin @’y faire faire leurs achats sans se déplacer.

ConpensaTeUR. C'est une partie d’'un appareil de
distillation dans laquelle les vapeurs aqueuses se con-
densent, et laissent échapper les vapeurs alcoholiques
qui ne vont se condenser que dans le serpentin.

La différence qui existe entre le condenseur et le
condensateur, c’est que le premier est destiné a faire
passer & Iétat liquide toutes les vapeurs qu’il recoit,
tandis que le condensateur rend a Pétat liquide les
vapeurs les plus aqueuses, et laisse échapper les
vapeurs spiritueuses pour qu’elles aillent se mettre &
I'état liquide dans le condenseur. Les vapeurs aqueuses
qui se condensent dans le condensateur rentrent con—
tinuellement dans I’alambic par un tuyau de retour.

ConpensaTion. Action par laquelle un corps di-
minue de volume, par la perte qu'il fait d’une por-
tion de calorique qui le pénétrait, et qui tendait &
écarter ses parties; de-la on appelle condensabilité la
propriété qu'ont les corps de pouvoir étre condensés
ou réduits & un moindre volume par le refroidisse-
ment; ce qui leur arrive toutes les fois qu'ils passent
d’un lieu plus chaud dans un lieu moins chaud, ou
quils sont entourés d’un air moins chaud que celui
qui les environnait auparavant, ou qu'enfin ils se
trouvent voisins de corps moins chauds qu’eux,

ConvensaToirE. Voyez Tuyau condensaloire,

C




XXXV] VOCABULAIRE.

Conpenser. Cest rendre aux vapeurs I'état de li~
quidité quelles ont perdu par un degré de chaleur
plus fort qu'elles ne pouvaient en supporter dans leur
état liquide. On condense les vapeurs par une infi-
nité de moyens différens, qui sont tous fondés sur le
méme principe, qui consiste & leur enlever une partie
du calorique surabondant.

Conpenseur: Cest le vase dans lequel les vapeurs
se condensent. Il en existe de beaucoup de formes
différentes. Les uns sont des tubes droits, les autres
sont des spheres creuses; quelques-uns sont coniques,
d’autres cylindriques; il y en a qui ont la forme de
serpent, ou celle d’un parallélipipede rectangle. Celui
dont on se sert le plus généralement, c’est le serpentin.
Voyez tous ces mots. Ces vases sont en cuivre étamé >
ou mieux en étain pur.

ConpENSEUR coniQue. Ce condenseur, que nous
avons proposé comme le plus sar et le meilleur que
nous connaissions, est composé de deux cones tron-
qués , passés I'un dans lautre; et écartés l'un de
Pautre d’une quantité trois fois plus grande en haut
quen bas. Les vapeurs y circulent avec beaucoup de
liberté, s’y condensent parfaitement , et sortent extré-
mement froides par le tuyau intérieur. Il est de I'inven—
tion du baron de Gedda. Il communique avec le col
du chapiteau par un tube qui se lute parfaitement
avec lui. Nous en avons donné les dimensions et la
forme.

ConDENSEUR cYLINDRIQUE. Clest un gros cylindre
en cuivre qui traverse la longueur d’une futaille; il
est de 'invention de M. Fischer de Berlin. Le bec du
serpentin est luté 2 un tuyau qui est placé & un des
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bouts du cylindre, et le liquide sort par un autre tuyau
placé au fond opposé du méme cylindre. Ce cylindre
est totalemient immergé dans l'eau que contient la
futaille qu’il traverse.

Conpenseur proiT. C'est un tube droit et un peu
conique qui traverse une baie pleine d’eau froide, et
dans une direction inclinée, pour faciliter I'écoule-
ment du liquide. Il est luté par son gros bout au hec
du chapiteau, tandis que I'autre bout plonge dans le
bassiot. On renouvelle I'eau lorsqu’elle a acquis trop
de chaleur.

CoNDENSEUR PARALLELIPIPEDE. C’est ce conden—
seur qu'a employé M. Poissonnier. Il est formé de
deux caisses longues de dix-huit & vingt pieds placées
I'une dans Pautre ; la plus grande laisse un espace de
deux pouces tout autour entre ses parois et celles de
la caisse intérieure. C’est dans cet espace que l'on
met I'eau qui doit servir & la condensation. Elle se
renouvelle & chaque instant.

COoNDENSEUR EN FORME DE SERPENT. Glauber est
le premier qui se soit servi d’un condenseur en forme
de serpent. Il est d’égale grosseur dans toute sa lon-
gueur, et il est totalement immergé dans Veau. I.ex-
trémité supérieure de son tube se lute au bec du
chapiteau ; Vextrémité inférieure se rend dans le has—
siol A l'ordinaire.

Co~DENSEUR sPHERIQUE. C’est ute sphére creuse,
aux deux poles de laquelle sont soudés deux tubes. Le
tube supérieur est recourbé pour aller se luter au bec
du chapitean, tandis que le tube inférieur est re-
courbé pareillement pour aller porter les ligueurs dans

le bassiot. Toute la sphére et une partie des tubes
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sont immergés dans une cuve pleine d’eau qu’on re-
nouvelle lorsqu’elle s’est trop échauffée.

Cone. Corps solide dont la base est un cercle, et qui
se termine par le haut en une pointe que 'on appelle
sommet.

Le cdne est droit lorsque sa base est un cercle; le
céne est oblique lorsque sa base est une ellipse ou
ovale.

Cone TrovQuE. Clest une partie d'un céne coupé
par un plan paralléie & sa base. L’on sent bien que le
cone tronqué est celui auquel il manque la pointe.

ConiQue. Clest-a-dire qui a la forme d’'un céne.

CornE p'aBoNDANCE. Adam appelle ainsi, dans son
appareil, un gros tuyau par lequel, & l'aide d’un en-
tonnoir, on introduit dans la chaudidre ou dans les
ceufs de I'eau-de-vie ou des repasses. Ce tuyau est
placé entre le premier ceuf et la chaudiere.

Connue. La cornue est un vaisseau distillatoire
qui n'est autre chose qu’une espéce de bouteille a cul
rond faite en forme de poire, ayant un long ‘col re-
courbé, de manitre qu'il fait avec le ventre un angle
d’environ 6o degrés.

La capacité ou la partie renflée de la cornue se
nomme ventre, la partie supérieure s'appelle voilte, et
la partie recourbée col. Tous ces noms peuvent
s'appliquer & un alambic. On emploie particuliérement
les deux derniers en parlant des chapiteaux d’un
alambic.

Cour pE rru. Lorsqu'on commence la distillation
on quon veut la presser, on alimente fortement le
foyer pour augmenter la chaleur, et I’on exprime
celte action par ces mots : donner un coup de feu.
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CouPER A LA SERPENTINE. Si I'on désire avoir sépa-
rément l’eau-de-vie forte, on enléve le bassiot et on
le supplée par un nouveau dés qu'elle commence a
perdre, c’est-a-dire qu’il coule de l'eau-de-vie se-
conde. On appelle cette opération couper d laserpentine.
Cette seconde eau-de-vie est mise & part; on la tire
jusqua la fin; elle forme la repasse ou eau-de-vie
flegmatique , qui ne peut entrer dans le commerce.

CounTier. Les courtiers sont des négocians qui
font pour autrui les achats des eaux-de-vie dans les
marchés qui se tiennent dans certaines villes du ci-
devant Languedoc. Ils en vendent quelquefois par
commission, mais assez rarement.

Craie. Cest le carbonate de chaux, qu'on nomme
vulgairement blanc d’Espagne.

Cucunsite. La cucurbite est une des piéces qui
composent 'alambic; c’est la partie qui entre dans le
fourneau, et dans laguelle on met les substances que
I'on veut soumettre & la distillation a feu nu, ou qui
contient le bain-marie quand on veut distiller les
liqueurs spiritueuges. La forme de ces cucurbites varie
a linfini; dans les grands alambics on la nomme
chaudiére.

Cuve. Les cuyes sont ordinairement de grands vais—
seaux en bois qui servent A renfermer le vin ou les
eaux-de-vie. Les vaisseaux qui renferment les con-
denseurs portent aussi le nom de cuves.

Il y a de grandes cuves en maconnerie qui con-
tiennent depuis cent jusqu’a deux mille hectolitres
de vin, et qui servent de magasin dans les grandes
distilleries.

Cyuinore. Corps solide terminé par trois surfaces,
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dont deux sont planes et parvalléles, et Pantre convexs
et circulaire. On peut le supposer engendré par la ro-
tation d’un parallélogramme rectangle autour de son
axe lorque le cylindre est droit, c’est-a-dire lorsque
son axe est perpendiculaire i sa base.

D.

Darres (Eau-de-vie de). Les dattes rendent un
suc extrémement doux qui passe aisément & la fer-
mentation vineuse. On distille ce vin et on en retire
‘ une eau-de-vie trés-suave.

Déicnarce. Clest, dans la distillation, la partie gros-
siére qui accompagnait les esprits de vin , et que le
feu a séparée et divisée : on la nomme aussi flegmes.
Lorsque la distillation est terminée , on jetfe cette par-
tie, et 'on appelle cette opération décharger 'alambic,

Dicuarcroir.: Clest un tuyau armé d’un robinet
que l'on pratique au bas de la chaudidre d’un alambic g
et que l'on ouvre lorsque la distillation est terminée
pour vider les flegmes qui restent dans la chaudiére.

DépousLEMENT pES Esenrrs. Llopération par la-
quelle les marchands raménent les esprits au degré
de Peau-de-vie preuve de Hollande, par I'addition
d’une certaine quantité d’eau, a té6 nommée par les
distillateurs dédoublement des esprits.

DérLecuEn , pErnEGmaTIoN. Cest Popération par
laquelle on dégage les liqueurs , particulierement les
esprits, de tout leur flegme ou eau, en les distillant
ou les cohobant.

Deécorcrown, Voyez déchargeoir : ces mots sont ici
synonymes.
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Dérérires (Qualités) , c’est-a-dire qui causent
lamort. Nous soutenons que toutes les eaux-de-vie
qui ont le gofit d'empyreume portent avec elles des
qualités déléteres, et que par cette raison on doit
s’abstenir d’en boire.

Dzux-Trois. C’est un alcohol qui donne 23 degrés
3 laréometre de Cartier; c’est le produit de la cin=
quieme chauffe. Il faut ajouter moitié de son poids
d’eau pour en faire de I’eau-de-vie a 18 degrés. YVoyez
Cing-neuf.

Disraraceme. Ce mot veut dire séparation. Ce sont,
dans les nouveaux appareils., des cloisons qui divisent
un vaisseau en plusieurs cases.

DistirnaTeur. Clest le propriétaire d'un ou plu-
sieurs ateliers de distillation. Il n’opére pas par lui-
méme, il a des bouilleurs sous ses ordres.

DistinoaTion. C'est une opération par laquelle, &
aide d’'un degré de chaleur conveunable, on sépare
les principes volatils des corps; on les recueille en-
suite en leur appliquant un degré de froid susceptible
de les rendre a I'état liquide.

On distinguait autrefois trois especes de distillation ;
savoir, L'une que 'on nommait per ascensum, lautre
per descensum, etla troisiéme per latus.

On nomme distillation per ascensum celle dans la-
quelle les vapeurs s’élevent verticalement et se con-
densent dans le chapiteau. C’est ainsi que s’opere la
distillation lorsqu'on se sert d’un chapiteau a rigole.
Les chapiteaux doivent alors étre renfermés dans un
réfrigérant plein d’eau froide qu’on renouvelle au fur
et & wesure qu'elle s'échauffe.

La distillation per descensum consiste & appliquer Ia
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chaleur au-dessus des corps dont on veut séparer les
parties volatiles, ce qui force ces derniéres 4 descendre
dans un vase destiné i les recevoir. Cette maniére de
distiller a été totalement abandonnée, comme vicieuse
et inutile. Elle n’est pas applicable & la distillation
des liquides, cest pourquoi nous nous abstiendrons
d’en parler plus au long.

La distillation per latus était la distillation qu’on
faisait dans une cornue. On a reconnu que cette dis-
tinction était vaine , et qu’elle devait se confondre
avec la premiére; c’est pourquoi elle est rentrée dans
la premiére classe et I'on n'en fait plus mention.

DisTinLarion A na vareur. Il y a plusieurs ma-
nieres de distiller & la vapeur : 1° en faisant passer les
vapeurs de I'eau bouillante dans le vase qui contient
les substances A distiller; 2° en échanffant, par les
vapeurs de I'eau bouillante, le bain-marie dans lequel
est plongée la cucurbite qui contient les substances
a distiller. M. Reboul distille selon la premiére mé-
thode; M. Stone selon la seconde. Celle-ci vaut infi-
niment mieux, puisqu’elle n’introduit pas des vapeurs
aqueuses dans I'alambic proprement dit.

DisTiLraTion pans e vipe. Si l'on pouvait em-
pécher I'atmosphére d’agir par son poids sur la surface
du liquide soumis & la distillation, on ferait cette
opération dans le vide, etalors on économiserait con-
sidérablement le combustible. On a fait beaucoup de
recherches pour y parvenir; il parait que jusqu’a ce
moment elles ont été infructueuses.

DisTirnaTion par Anvarnyse. C'est la distillation
qu’on pratique & l'aide des nouveaux appareils. Les
vapeurs aqueuses et les vapeurs alcoholiques passent
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en méme temps dans le condensateur baigné dans de
I’eau dont la température est & 70° ; les vapeurs alcoho-
liques ne se condensent pas & ce terme, les vapeurs
aqueuses s’y condensent, elles sont recues a part, tandis
que les vapeurs alcoholiques se rendent seules dans
le serpentin et s’y condensent. Il se fait par consé-
quent une véritable analyse dans le condensateur.

Distinrerie. C'est atelier du distillateur. Voyez
Briilerie.

Dovirie. C’est un tube conique soudé ila partie su-
périeure de la cucurbite et fermé avec un bon bouchon.
Cette ouverture est pratiquée pour introduire des sub-
stances sans étre obligé d'ouvrir et de déluter le
chapiteau.

Dricre-marT. On appelle ainsi, chez les brasseurs,
Porge moulue grossierement aprés qu’elle a germé, et
que les germes ou touraillons en ont é1é séparés.

E.

Eav-pe-monrT. Nous appelons ainsi I’ean ardente
qui est infectée du gotit d’empyreume, parce qu'elle
renferme un véritable poison. Il importe donc infini-
ment de chercher & débarrasser ces liqueurs de ce
gonit détestable.

Efv-pe-vie. Cest une liqueur spiritueuse quon &
retirée, par la distillation, du vin ou de toute autre
substance qui a subi la fermenfation vineuse.

Eav-pe-vie (Petite). Voyez Eau-de-vie-seconde.

Eav-pe-vie-seconpe. Clest de 'eau-de-vie presque
sans force et sans gotit, parce qu'elle est tirée sur la
fin de la distiilation, On la nomme aussi repasses,




xliv VOEABULAIRE,

Eumeyreume. C'est l'odeur détestable que prennent
Ies liqueurs alcoholiques que l'on distille. Les sub-
stances mucilagineuses que contiennent les matieres
soumises A la distillation regoivent plus de chaleur
que les substances liquides; cette augmentation de
calorique en extrait de I'huile qui se combine avec
Véther acétique produit pendant Popération , d’aprés
les observations d’'Higgins , et forme un composé qui
attaque le cuivre, le corrode et se charge de I'oxide
de ce métal vénéneux. L’empyreume est par conséquent
un produit quadruple composé d’acide acétique ,
d’éther, d’huile et d'oxide de cuivre, qui, dissous
dans I’alcohol, rend cette liqueur mortelle.

ErrEUVE AU cHAPEAU. Les bouilleurs emploient
cette épreuve pour s’assurer si la chauffe est terminéde
on bien avancée; pour cela ils recoivent , dans un
verre, de la liqueur qui distille, ils la jettent sur le
chapiteau de I'alambic et approchent aussitét un pa-
pier enflammé. La chaleur du chapiteau vaporise de
suite le liquide qui s’enflamme s'il reste de I'alcohol.

ErnouverTE. Voyez Aréométre,

Erasre (Eau-de-vie d’). L’érable fournit une liqueur
sucrée qui passe promptement i la fermentation vi-
neuse, et produit par la distillation une trés-bonne
ean-de-vie.

Eserit. Voyez Esprit-de-vin.

EspriT arpEnT. Voyez Esprit-de-vin.

Eserir-pE-vIiN.On donne vulgairement a I'alcohol
pur le nom d’esprit-de-vin ou esprit ardent , ou simple-
ment esprit. Cet esprit est plus ou moins pur, est plus
ou moins mélangé avec I'eau, et par conséquent cette
désignation n’est plus suffisante; il faut ¥ ajouter le
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nombre de degrés qu’il donne a 'aréométre. Ainsi I'on
pourrait dire esprit-de-vin a 24, 28, 30, 36 degrés.
On désigne dans le commerce ces liqueurs d’'une ma-
nicre différente: on dit esprit trois-six , esprit trois-sept,
trois-huit, etc., et I'on écrit esprit 3/6, 3/7,3/8, etc.

On désigne dans le commerce sous le nom d'esprit
toutes les liqueurs spiritueuses dont le degré est plus
élevé que celui des eaux~de-vie proprement dites.

Erner. Les chimistes nomment ainsi une liqueur
trés-limpide , sans couleur, d’une odeur particuliere,
trés-pénétrante,, et que l'on retire de Pesprit-de-vin
par Uintermede d’un acide. C’est de toutes les liqueurs
connues la plus tenue, la plus volatile et la plus
inflammable.

Eraer acitique. Produit de la distillation de
Vacide acétique sur I'alcohol.

ErHER surruriQue. Produit de la distillation de
Pacide sulfurique sur I’alcohol.

EvaroraTion. Passage ou élévation dans I'atmo-
sphere des particules les plus subtiles dds corps, ou
qui peuvent devenir telles par l'action de la chaleur
ou de lair.

T.

Faux-sassior. C'est une espéce de petit cuvier un
peu plus grand que le bassiot dans lequel celui-ci est
placé. 11 est destiné A recevoir la liqueur qui pourrait
sortir du bassiot par une cause quelconque , et empé-
cher qu’elle ne se perde.

Le défaut de hauteur dans une brilerie oblige
quelquefois a creuser la terre pour loger le faux-bas-
4iol; ce tou porte aussi le nom de fauz-bassiot.
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Fecure. La fécule est une matiére pulvérulente,
séche, blanche, insipide , combustible , dissoluble
dans I'eau bouillante, formant une gelée avec ce li-
quide. La fécule existe dans toutes les maticres
blanches et collantes des végétaux , particulierement
dans les racines tubéreuses et les graines des grami-
nées. C'est la fécule qui forme la base de la nourriture
des animaux; elle est la qualité nutritive des plantes
alimentaires.

Les naturalistes ont donné & cette substance le nom
de fécule amylacée.

FENOUILLETTE DE L’iLE-DE-RE. Clest une eau-de-~

s vie tres-recherchée et d’un excellent gofit.

Fernmenr. C'est une substance que I'on ajoute & un
mélange pour le faire entrer plus promptement en
fermentation. C’est la méme chose que levure.

FERMENTATION siccHaRINE. Suivant Fourcroy ,
cetle fermentation est un mouvement intestin et spon-
tané qui s'excite souvent dans plusieurs substances
végétales, et par lequel il se forme , dans leur intérieur,
une matiére sucrée qui n’existait pas auparavant.

FermENTATION VINEUSE. Clest la méme fermenta-
tion que Boerhaave appelait spiritueuse. On la définit
un mouvement intestin, accompagné de chaleur , qui
s'excite entre les parties d’un suc fermentescible, et
«qui lui fait changer de nature, en lui faisant produire
la liqueur qu'on appelle vin.

Feu ~u. On dit qu'on distille & feu nu, lorsqu’on
ne se sert pas de bain-marie, ¢’est-a-dire lorsque le
feu frappe directement et sans aucun intermédiaire le
fond de la chaudiére.

Ficues (Eau-de-vie de). L'on pourrait facilement
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extraire del'eau-de-vie dusuc desfigues : ce suc est tres-
doux et acquerrait aisément la fermentation vineuse.

Ficuier p’Apam (Eau-de-vie du). On retire en
Amérique une excellente eau-de-vie du figuier d’ddam
qui est un trés-gros arbre.

Fiuer. Les bouilleurs nomment ainsi Ieau-de-vie
qui coule du serpentin : ils disent le _filet est bien réglé
lorsqueleliquide ne coule ni trop vite ni trop lentement.

Frecme. A proprement parler, les flegmes sont la

“partie aqueuse et insipide que la distillation dégage

des substances sur lesquelles on opere. L'on se sert
aussi de ce mot pour exprimer que les produits de la
distillation sont trop peu chargés d’alcokol pour entrer
dans le commerce, et quil faut les distiller de nou-
veau : dans ce sens ce mot est synonyme de repasses.

Fourneav. Cest le corps de maconnerie qui enve-
loppe la cucurbite de Palambic, et dans lequel on
fait le feu. Les meilleurs fourneaux sont ceux qui
sont construits d’aprés les principes de Curaudau,

Fraises ( Eau-de-vie de ). On pourrait retirer une
excellente eau-de-vie des fraises. Voyez Figues.

Framsorses (Eau-de-vie de ). Les framboises donne-
raient uve excellente eau-de-vie. Voyez Figues.

Fur. Tonneau de bois, futaille ou barrique.

Le goit de fit est communiqué aux liqueurs par le
tommeau, et provient d’un mauvais hois dont la
futaille est faite.

Furanze. Voyez Barrique.

G
Gavrire. Clest le nom d’un fourneau long et étroit
dont se servent les distillateurs d’eaux-fortes. Son nom
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lui vient de ce qu’il a une forme alongée, avec des ou-
vertures latérales lesiunes & coté des autres , qui lui
donnent quelque ressemblance avec les galéres qui
sont les premiers batimens dont on s’est servi sur mer.

GARNIR LA cHAUDIERE. C'est, en terme de bouilleur
d’eau-de-vie, mettre sous la chaudi®re assez de bois
ou de charbon pour en entretenir le feu.

GanniTure (La). Cest le quart d’eau-de-vie
faible ou seconde qu’un. arrét du conseil , rendu
en 1743, autorisait les brileurs d’eau-de-vie a laisser
couler dans la distillation sur I’eau-de-vie forte.

Gaz. Cestle nom que I’'on donne a des fluides aéri-
formes , compressibles, élastiques, transparens , sans
couleur, invisibles , incondensables en liqueur par le
froid, miscibles & I'air en toutes proportions et ayant
toutes les apparences de lair sans en pouvoir faire
les fonctions.

Gaz acipe carBoNIQUE. On letrouve naturellement
dans plusieurs souterrains, comme dans la grotte du
Chien en Italie, dans les galeries des mines, et cest
ce gaz qui rend les eaux spiritueuses et acidules ;
telles sont les eaux de Pyrmont, de Saint-Mion, de
Seltz , de Pougens, de Chételdon, de Bussang, de
Spa, etc. Ce gaz est formé par les liqueurs spiri~
tueuses en fermentation, par la combustion des corps.
Le gaz acide carbonique fait périr, en trés-peu de
temps, les animaux qui ont deux ventricules au cceur,
comme les hommes, les quadrupedes, les cétacées et
les oiseaux.

Gaz nyprocine. La base du gaz hydrogéne est une
des parties constituantes de I'eau, dans les proportions
de trois parties contre dix-sept d’oxigéne : c’est pour-
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quoi on a donné a cetie base le nom d’hydrogene,
c'est-a-dire générateur de Peau.

Le gaz hydrogéne est le plus léger de tous les
fluides élastiques. Sa pesanteur spécifique est, & celle
de l'air, comme 8 est & 100 a-peu-pres. Il suffoque les
animaux , mais en leur causant de vives convulsions.

Le gaz hydrogéne est le plus inflammable de tous
les étres ; mais il ne s’enflamme que dans I’endroit o
il est en contact avec I'air atmosphérique, et son in-
flammation est d’autant plus prompte et plus compléte,
que ses contacts avec I'air sont plus multipliés. Si dans
une bouteille on met une partie de ce gaz et deux par-
ties d’air atmosphérique, et quon présente au goulot
de la bouteille une bougie allumée, le gaz s’enflamme
dans Pinstant avec une rapidité incroyable, en produi-
sant une détonation vive semblable & celle de la poudre
a canon.

L’hydrogéne est un des principes constituans de
Palcohol. D’aprés les derniéres expériences de M. Th.
de Saussure, l'alcohol d’une pesanteur spécifique
de 0792  20° est formé de 51°98 de carbone, de 5452
d’oxigénede 1370 d’hydrogsne.

Genitvre (Eau-de-vie de). On fait de I'eau-de-
vie avec Je fruit du genévrier directement; mais on
se sert plus particulierement de ce fruit pour donner
a l'eau-de-vie de grain une odeur forte qui masque le
golt trés-désagréable d’empyreume dontelle est tou-
jours infectée,

Grurex. On appelle cette substance gluten | parce
que’, lorsqu’elle est fraiche, ‘elle s’attache & tous les
corps. Le gluten existe dans beaucoup de végétanx,
surtout dans les semences céréales, dont il fait un

Tome I, D
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dixitme On le trouve dans le tissu du linge ou du
papier; M. Deyeux Pa rencontré dans les seves de
charme et de bouléau.

GouT pE srRULE. Voyez Empyreume.

Gour pe cmaubikre. Lorsque la chaudiére n’est
pas bien étamée, ou qu’elle n’est pas bien propre,
elle communique & l'eau-de-vie un gout de cuivre
qui est extrémement désagréable.

GouT D’EMPYREUME. Voyez Empyreume.

GosiLrer. Dans quelques brileries on exprime par
ce mot un accident qui arrive dans la distillation lo s-
quon pousse le feu trop vivement, et que la liqueu
sort mélée de vin. On dit Yalambic gosille, c'est-a-dire
Yalambic vomit le vin.

Graines cérgéaLes. On appelle de ce nom toutes
les graines farineuses, telles que le froment, le seig

Yorge, 'avoine, etc.

Grains (Eau-de-vie de). On appelle ainsi une li-
queur trés-spiritueuse que l'on tire des graines
céréales, auxquelles on a fait subir la fermentation
vineuse.

Granp-euvre. Expression par Jaquelle les alchi-
mistes désignaient l'art de faire de l'or. Cest le syno-
nyme de prerre philosophale.

GraTrorr. C’est une machine dontque]ques bouil-

leurs se sont servi pour frotter continuellement le

fond de leurs cucurbites, dans la vue d’empécher les
parties mucilagineuses de s’y attacher, d'y briler, et
de communiquer a la liqueur le goiit d’empyreume.
Ce moyen a été reconnu insuffisant.

Groseinies, (Eau-de-vie de). On fait dans les
Etats-Unis de ’Amérique un vin de groseilles dont
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bonne; 1l serait possible de la rendre meilleure en

rétire, par la distillation, une eau-de-vie' assez

s'emparant de P’acide acétique et de I'acide malique
par I'emploi des pierres calcaires ou de la craie.

GuiLpivE, TAFIA, RUM sont synonymes. Foyez
ces mots.

H.

Haricors (Eau-de-vie de). L’on fait avec les ha-
ricots, et avec toutes les plantes légumineuses, une
espéce de vin dont on retire une mauvaise eau-de=
vie, que l'on pourrait facilement priver du goit d’em-
pyreume qui la rend détestable.

Hivice. Courbe que décrivent autour d’un cylindre
Ies pas ou filets d’une vis. La vis n’est par coanséquent
autre chose qu'un cylindre autour duquel est enve-
loppée une hélice. ;

HETErocENE. Mot opposé A homogeéne ¢ ils dérivent
tous les deux du grec. On appelle héterogene les corps
dont les parties sont différentes les unes des autres £
soit par leur nature, soit par leur densité, soit par
feurs qualités ou propriétés.

HisToire NaTurenLE. C'est la science de la nature.
Cette étude est immense, elle embrasse tous les ob-
jets que nous présente I'univers.

Homocine. Nom que l'on donne aux corps dont
toutes les parties intégrantes sont semblables, sont de
meéme espéce, de méme nature , de méme densité , et
ont les mémes propriétés; telles sont les parties de
Peau pure, telles sont les parties intégrantes des mé-
taux bien purifiés, comme l'or, Pargent, le cuivre, etc.

HoviLvie. Voyez Charbon de plerre,

D*
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HuiLe pE VERT-DE-GR1s. Les parties mucilagi=
neuses, et surtout les amandes ou les pépins des fruits
fournissent, par le calorique, une grande quantité
d’huile qui s'éléve par la distillation , corrode le
cuivre de I'appareil,, 'oxide,, s’empare de ce dernier
de maniére qu'on peut la recueillir quelquefois a la
surface de I'eau-de-vie aprés un repos suffisant. Ami
Argand en avait une bouteille qui avait été ainsi re-
cueillie. C’est un poison des plus violens ; c’est cette
huile qui, avec I'éther acétique , forme I'empyreume.

Hypre. Clest le nom que les anciens chimistes
avaient donné & un appareil distillatoire.

Hyorockine. Voyez Gaz hydrogéne.

|

INsPECTE On donne le nom d’Inspecteur & un
hommé présenté. par la chambre de commerce, et
nommé par le Préfet pour vérifier la qualité des eaux-
de-vie :il est assermenté. Bien différent des agréeurs »
de la Rochelle, il n’en facilite jamais la vente, si ce
n’est par ses opérations qui se bornent a constater la
bonne ou mauvaise qualité des eaux-de-vie. Son ju-
gement est irrévocable; 1l faut, pour le faire cas

T,
traduire I'Inspecteur devant les tribunaux , et le faire
punir comme prévaricateur. Les courtiers remplissent
la seconde fouction, celle des agréeurs.

INSTRUMENT DISTILLATOIRE. Yoyez Appareil.

B

Jauvce ou verTE. C'est, dans-I"art du bouilleur, un

instrument en fer, long comme une canne, sur lequel
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on a pratiqué différentes divisions graduées et numé-
rotées , au moyen desquelles on connait la quantité de-
liqueur contenue dans les vaisseaux.Ily a des jauges

de plusieurs sortes.

KIRSCH-WASSER OU EAU DE CERISES. Eau-de-vie
que les Allemands et les Suisses tirent de certaines
cerises sauvages apres leur avoir fait subir la fermen-
tation vineuse. On en fait aujourd’hui beaucoup en
France ; mais celui de la Forét-Noire est toujours
préféré.

Kumys. Lait aigri que les Tartares et les Kal-
mouks boivent et dont ils retirent, par la distillation,
une eau-de-vie qu’ils nomment ark: ou ariki.

L.

Larr (Eau-de-vie de). Les Tartares et les Kal-
mouks font une eau-de-vie de lait qu’ils nomment
arki ou ariki. Elle a un trés-mauvais godt a cause
des mauvais appareils dontils se servent et de la mal-
propreté dont ils ont I’habitude. On pourrait la rendre
meilleure en se servant de bons appareils et en opé-
rant avec propreté.

LanTerne. Cest un entonnoir qui a deux orifices
dont I'un embrasse trés-exactement le bec inférieur
du serpentin, et l'autre entre dans le bassiot afin que
la liqueur ne s'évapore pas. Sur la partie antérieure
on place une vitre afin de voir au travers le filet de
la liqueur.
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Leven auv Quant. Clest arréter la distillation de
I'eau-de-vie, et retirer la liqueur quand il y a un
quart d'eau-de-vie faible, ou seconde, sur pne eau-
de-vie forte. Yoyez Garniture,

LEvuRreE. YVoyez Ferment.

Lies. C’est le marc du vin que I'on trouve au fond
des tonneaux lorsque le vin en a 616 retiré.

Liqueur. Dans Part du distillateur, on désigne par
ce nom tout liquide employé , mais plus particulié-
rement les produits de la distillation.

Lur. Espéce de mastic dont on se sert pour apphi-
quer sur les jointures des machines distillatoires , afin
d’empécher la vapeur de se répandre au-dehors. On
fait des luts de différentes manieres.

Lurer. Cest boucher avec un lut quelconque les
fentes des ajutages des pitces d’un appareil’, afin que
les vapeurs ne s’échappent pas.

M.

MAcHINE DISTILLATOIRE. Voyez Adppareil,

Marcs pE raisivs. Ce sont tous les débris du
raisin ¢ui restent sous le pressoir lorsque le vin en a
€té extrait. On en retire de 'eau-de-vie.

Marmire de Parin. Vase de métal trés - épais ‘et
tres-fort, et exactement fermé par un couvercle de
métal, retenu par nde forte vis. Cette marmite est de
I'invention de Papin; et, en la publiant, son inven-
teur avait dessein d’introduire un moyen facile et pea
couteux d’extraive les sucs des matiéres animalés et
végétales , et de cuire'les alimens sans évaporation.
MaTras. Espice de vaisseau de verre » sphérique,,
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ayant un col cylindrique, long et étroit, dont on se
sert, comme récipient, dans les distillations et autres
opérations chimiques et physiques.

MEinasse. C'est le nom de la liqueur qui reste apreés
que l'on a fait subir au suc de la canne a sucre
toutes les opérations propress & en retirer la plus
grande partie de sucre possible. Cette liqueur est ur
véritable sirop , qui contient encore beaucoup de
sucre d’une cristallisation trop coliteuse ou méme in-
cristallisable. On I’emploie & plusieurs usages, et prin-
cipalement aprés l'avoir fait fermenter , & dounner,
aprés la distillation, un esprit ardent connu dans le
commerce sous le nom de tafia. Yoyez ce mot.

Ménarp (Augustin). Pharmacien & Lunel, inven-
teur d’un appareil distillatoire qui ressemble beaucoup
a celui d’Adam , mais qui en differe essentiellement.
Nous le regardons comme 'un de ceux qui a servi de
base & tous les autres.

Mencurrare. Note exacte de la fixation du prix de
chaque nature d’esprit que l'on tient & la mairie de
chaque ville ot se tiennent les marchés des eaux-de-
vie. Cette mercuriale sert, en cas de discussion sur le
prix de Phectolitre, de loi commune entre le ven—
deur et 'acheteur.

Merore Ex Traiw. Cest entretenir un feu vif sous
la chaudiere pour faire commencer la distillation de
I'eau de-vie.

Mucinace. C'est une substance blanche , transpa-
rente, qui n’a point, ou que trés-peu, de saveur et
d’odeur, dont la consistance est épaisse , filante , te-
nace et collante, lorsqu’elle est unie & une certaine
quantité d’eau surabondante, qui se dissout entiére~
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ment et intimement dans Peau, et qui ne donne aucun
indice ni d’acide ni d’alcali libres.

Mukes (Eau-de-vie de). On retire une excellente
eau-de-vie des mires. Voyez Figues.

N

Ni1VEAU DE VERRE Ou NIVEAU DE SURETE., Cest
un tube de verre qui est placé a c6té d’une chaudicre,
qui communique avec son fond et s’éléve verticale—
ment hors du fourneau. Il fait connaitre la hauteur
du liquide dans la chaudiére.

@.

voMETRE. Instrument qui sert & mesurer Ia force
du vin, ¢’est-i-dire & déterminer le moment auquel
Te vin en fermentation dans la cuve a acquis toute la
force et toute la qualité dont il est susceptible.

@urs, Ce sont des vaisseaux en forme d’ceuf, dont
Adam se sert dans son appareil pour distiller ou pour
analyser les vapeurs.

85

Onemres, Ce sont de forts morceaux de cuivre,
au nombre de trois ou quatre, rivés & la chaudiére , et
par lesquels elle est suspendue dans la maconnerie du
fourneau.

OncE. Graine céréale dont on fait la biére. On en
retire de Peau-de-vie,

Ovicou. Eau-de-vie' de patates composée par les
Caraibes.
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Oxicine (Gaz). L’oxigéne est un principe univer-
sellement répandu dans la nature, et qui joue le plus
grand réle dans les trois régnes. Les deux fluides qui
sont de premiére nécessité, soit pour homme, soit
pour tous les autres étres organisés, Pair et Peau,
sontessentiellement composés d’oxigéne. L’eau est for-
mée de 85 parties d’oxigéne et de 15 parties d’hydro-
géne, mesurant par le poids.

Dans I'air que nous respirons, Poxigéne est a I'état
de gaz, c’est ce qu'on nomme proprement I’air vital :
il entre pour 27/100 dans la composition de Fatmo-
sphere; le surplus est du gaz azote mélé d'un peu
d’acide carbonique et de quelques autres fluides.

On regarde I'oxigéne comme le principe acidifiant.

B,

Panaciée. Remede universel avec lequel les alchi-
mistes se vantaient de guérir toutes les maladies.

Picues. (Eau-de-vie de). Dans le royaume de
Perse et dans I’Amérique méridionale, on retire du
suc des péches une eau-de-vie délicieuse.

PerpRE, PERDUE, PERTE. Les bouilleurs connaissent
a certains signes quand la chaudiére ne fournit plus
d’esprit fort; ils disent alors qu'elle est a sa perte,
ou qu'elle commence a perdre, ou quelleest perdue.

PisE-LIQUEUR. Voyez Aréométre.

Pise-vin. Voyez Alcoholométre.

PeTiTE-EAU. VOyez Repasses.

Paysique. Science des choses naturelles ; ‘on Iz
divise en deux parties : la physique expérimentale et
la physique systematique.
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PHYSIQUE ExpErimenTALE. Clest la science des
effets naturels, développés par I'expérience.

PuysiQue systEmaTiQue. C'est 'art de former des
systemes fondés sur la connaissance des effets prouvés
par I'expérience, par le moyen desquels systemes on
puisse rendre raison de ces effets.

Pikcz. Voyez Barrique.

PierrE cancaire. Clest la pierre que l'on calcine
pour en faire de la chaux.

Pierre pHILOSOPHALE. Les alchimistes croyaient
que Por était un_composé ou un corps susceptible
de plus ou moins de perfection. Quelques-uns d’entre
eux regardaient tous les métaux blancs comme une
seule et méme substance & différens degrés de matu-
rité; et les métaux jaunes, comme une matiére iden-
tique plus ou moins pure. D’autres croyaient & la
transmutation des métaux ou a la conversion des terres
ensubstances métalliques Quelques réductions d’oxide,
quelques propriétés de certains alliages, ont donné
naissance a ces réveries, et les enthousiastes ou les
fripons en ont profité pour assurer qu'ils avaient le
talent de faire de Dor. 1ls ont appelé cette prétendue
découverte la pierre philosophale. Consultez] pour les
supercheries employées par les alchimistes , pour
tromper leurs dupes sur la transmutation des métaux -
'ouvrage publié par Geoffroy I'ainé, en 1722.

Pige. Cest en terme de bouilleur un grand ton-
neau ou vaisseau de bois propre A contenir de l'eau-
de-vie,

Les bouilleurs donnent le méme nom & un grand
vaisseau de bois conique qui sert & renfermer le ser-
pentin ou le condenseur,
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Pois ( Eau-de-vie de ). Le pois est une plante légu-
mineuse dont on fait de 'eau-de-vie. Yoyez Haricots.

Poirg. Cest du vin extrait, par la fermentation,
du suc des poires sauvages.

Poires sauvaGEs (Eau-de-vie de ). Aprés avoir fait
acquérir au suc des poires sauvages la fermentation
vineuse, on en extrait de l'eau-de-vie par la dis-
tillation.

Pommes e TernE (Eau-de-vie). Liqueur spiri-
tueuse que l'on tire de ces racines tuberculeuses aprés
qu’on leur a fait acquérir la fermentation vineuse.

Pommes sauvaces (Eau-de-vie de). Liqueur spiri-
tueuse que I'on extrait du cidre par la distillation.

PompE 4 Bras. Instrument dont on se sert dans les
distilleries , et surtout dans celles qui sont établies
d’apres les nouveaux procédés, pour élever le vin
dans la cuve qui contient le premier serpentin. On
s’en sert aussi quelquefois pour porter I'eau dans les
réfrigérans,

Prruve. Les bouilleurs -appellent une preuve une
petite bouteille de ecristal bien transparente, - dans
laquelle ils recoivent du tuyau méme du serpentin
Peau-de-vie qui en sort, pour en connaitre la qualité.
1ls donnent aussi a cette bouteille le nom de sonde.

Ils appellent encore preuve le titre de ’eau-de-vie.
Ils disent eau-de-vie- preuve de Hollande, preuve
d’huile, ete.

Pnrvvn pr HorLuanoe. C’est un.alcohol qu’on reti-
rait autrefois par Ja deuxieéme chauffe. Il a 18 degrés
a laréometre de Cartier. On Pappelle eau-de-vie;

c’est celle dont on fait usage comme boisson.

Preuve p'muine. Cest une eau-de-vie qui donne
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22 degrés & I'aréometre de Cartier; on I'obtenait au-
trefois par la quatriéme chauffe.

Princiees. On appelle principes les propositions
desquelles part un auteur pour expliquer un systéme.
Ainsi I'on dit : un tel auteur, pour expliquer son sys-
teme , part de tel ou tel principe.

ProcgpE. La méthode qu’il faut suivre pour faire
quelque opération se nomme procédé. Comme il ya
plusieurs résultats que 'on peut obtenir par des moyens
différens, on appelle ces moyens, procédes : ainsi dans
la distillation par analyse , par exemple, l'on dit que
Pon distille par le procédé d’Adam, ou d’aprés le pro-
cedé de Solimani, etc. Les principes peuvent étre lés
mémes ; mais les procédés sont différens.

Proronpeun (Chaudiéres en). Ce sont des chau-
diéres dont la hauteur est plus grande que le diamatre.

Prunes (Eau-de-vie de). On fait avec le jus des
prunes une liqueur vineuse dont on retire de ’alcohol
qui ressemble au kirsch ; mais comme on les distille
avec 'amande, c’est un véritable poison, parce que
cette amande donne beaucoup d’huile. Voyez Em-
}’_)’ri’llnli’.

Purre. Substance médullaire ou charnue des fruits.
La pulpe est aux fruits ce que le parenchyme est aux
feuilles et aux jeunes tiges.

Puncn. Mot indien. C'est le nom d’une liqueur qui
est un mélange de rum ou d’eau-de-vie, d’eau, de
sucre et de jus'de citron. Le voyageur anglais Fryer
dit que ce mot signifie dans la langue des naturels du
pays (des Caraibes), le nombre des ingrédiens. qui
composent cette liqueur.

PyroTrchniQues ( Constructions ). Clest la ma-
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pitre de construire les fourneaux avec le plus d’avan-
tages, tant pour mettre a profit tout le calorique qui
se dégage, que par I'économie du combustible.

6

QuaTRE - cing. Clest une espéce d’alcohol que,
dapres les anciens procédés, I'on obtenait de la cin-
quieme chauffe. Il donne 23 degrés a 'aréometre de
Cartier. 1l faut ajouter un quart de son poids d’ean
pour en faire de l'eau-de-vie a 18 degrés. Yoyez
Cing-neuf.

QuaTreE-sepr. C’est une espece d’alcohol qui
donne 30 degrés a l'aréometre de Cartier. Il était
autrefois le produit de la neuvieme chauffe. Il faut
ajouter les trois-quarts de son poids d’eau pour en
faire de I'eau-de-vie & 18 degrés. Voyez Cing-neuf.

QUINTESSENCE OU QUINTE-ESSENCE. Les anciens
chimistes appelaient 'alcohol quinte-essence, comme
pour exprimer cinquiéme elément. Nous en avons fait
le mot quintessence auquel nous avons donné une
autre signification étrangere a I'art du distillateur.

R

RasaTTacE. Cest une opération de précaution que
I'on fait faire lorsqu’on veut expédier les pitces : elle
consiste & resserrer les douves des futailles en enfon-
cant les cercles; par ce moyen on empéche le liquide
de suinter au-dehors. Toute autre opération a laquelle
on a donné le nom de rabattage est une friponnerie.

Rapre. Cest un long biton au bout duquel est
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fixée une petite planche, et dont on se sert dans les
distilleries de grains pour remuer les graines que l’on
fait germer.

Rack. Voyez Arack.

Ravonce. Voyez Ajoutoir.

Ricirient. Vaisseau destiné & recevoir une liqueur
au fur et & mesure qu'elle se distille.

RecriFicarion. Clest une opération par lnque”e
on débarrasse une substance des parties hétérogénes
qui en altéraient la pureté. Dans la distillation , c’est
I'opération par laquelle on distille plusieurs fois de
Peau-de-vie pour en obtenir des esprits d’autant plus
purs, quon les a distillés plus souvent.

A l'aide des nouveaux appareils, la rectification
s’opére en méme temps que la distillation.

Recririer, Se dit d’une liqueur ou d’une substance
qu'on distille de nouveau pour la rendre plus pure.

RErricERANT. A proprement parler, c'est un vase
rempli d'un liquide froid destiné a refroidir oucon-
denser les vapeurs contenues dans le condenseur, de
quelque maniere qu'il soit construit. On employait
des 'réfrigérans pour envelopper les chapiteaux des
alambics dans la distillation per ascensum. Ces sortes
de réfrigérans sont supprimés aujourd’hui, parce
qu’on a remarqué que, pour que la distillation aille
bien , il faut que le chapiteau de I'alambic soit presque
aussi chaud que la cucurbite.

Le réfrigérant que l'on a conservé dans toutes les
distilleries est celui dans lequel se trouve immergé le
condenseur. C’est ordinairement une grande cuve en
bois pleine d’eau ou de vin.

RecisTre. Plaque de fer mobile avec laquelle on
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bouche ou I'on débouche le tuyau de la cheminée du
fourneau du distillateur ,.pour donner plus ou moins
d’activité au feu. Voyez Bascule.

Renxpement. Expression “dont les bouilleurs se
servent pour faire entendre combien le vin leur rend
en eau-de-vie ou en esprit. Ainsi, au lieu de dire
six hectolitres de vin ont produit un hectolitre d’esprit,
ils disent que D'esprit obtenu est d’'un sixieme de
rendement.

Repasses. C'est I'eau-de-vie seconde ou faible qu'on
tire sur la fin de la distillation.

Faire la repasse. Cest faire une seconde distillation
de I'eau-de-vie seconde ou des repasses.

Rerour. Voyez tube de retour.

Riz (Eau-de-vie de). On fait avec le riz, comme
avec l'orge , un vin dont on tire par la distillation une
eau-de-vie qu’on nomme rack ou arack.

Rosiner. Clé ou canule de cuivre qui s’emboite
dans un vaisseau de méme métal, que J'on tourne &
volonté pour permettre ou intercep\cr le passage d’un
fluide dans un tube ou tuyau.

Bérard en a imaginé a trois eaux, qui sont fort in-
génieux. &

Ruwm. Espece d’eau-de-vie tirée par la distillation,
des cannes a sucre. Le meilleur est fait avec la mé-
lasse pure.

Rum pes nicres. Cest celui dans la fermentation
duquel on laisse les débris de la canne & sucre, les
écumes, etc. Il contracte le gout d’empyreume : on
I’abandonne aux négres qui travaillent dans les su-
creries,
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S.

Stconpe (Eau-de-vie ). Ce terme se dit d'une eau-
de-vie faible qu’il faut repasser a la distillation.
SerrenT. Voyez Condenseur en forme de serpent.
SereExTIN. Clest un condenseur qui est formé par
un long tuyau en cuivre étamé ou en étain pur, con-
tourné en vis par plusieurs hélices, ce quilui donne
la forme d’un serpent, d’ott il a tiré son' nom. Plus le
serpentin est long, plus il est utile, par la raison que
les vapeurs, et le liquide lorsqu’il est condensé, ren-
contrant un plus grand nombre de surfaces [roides, se
refroidissent d’autant plus. Le serpentin est totale-
ment immergé dans un liquide. Adam en a deux dans
son appareil, dont un immergé dans I'eau, et l'autre
dans le vin. Le serpentin immergé dans le vin s’ap-
pelle premier serpentin et I'autre second serpentin.
Stenon. Tuyau courbé dont une branche est plus
courte que Pautre. On se sert.du siphon pour viderla
liqueur d’un vase sans incliner celui-ci ; pour cela, on
place I'extrémité de la courte branche dans le vase
qui contient la liqueur, on ote Tair du siphon, en
tr

Pécoulement commence et ne finit que lorsque la

sucant par | émité de la longue branche; alors
courte branche ne plonge plus du tout dans la liqueur.

Le jeu du siphon dépend de la pression de l’air sur
la surface de la liqueur dans le vase; car tous les
points de cette surface-sont également pressés par la
colonne d’air; si & quelque endroit de cette surface,
on supprime cette pression, la liqueur doit s’écouler

par la, puisqu’elle y trouve moins de résistance ; c’est
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pourquoi le siphon se remplit en entier lorsqu’on aspire
Pair par I'extrémité de la longue branche.

Six-onzE. Espece d’alcohol qu'on retirait autrefois
par la onziéme chauffe; il donne 32 degrés a l'aréo-
métre de Cartier. Il faut ajouter cing sixiemes de
son poids d’eau pour le réduire a 18 degrés. Voyez
cing-neuf.

Sovimant (Laurent). Médecin & Nimes, départe-
ment du Gard, ancien professeur de physique et de
chimie, inventeur d'un appareil distillatoire qui an-
nonce un génie profond.

Sounr. Petite bouteille de cristal. Voyez Preuve.

Sourare A cLE. Voyez Bascule.

SourarEDE SURETE. C'est une soupape que MM. Ar-
gand ont placé les premiers sur le chapiteau de leur
alambic pour connaitre lorsque le feu est poussé
trop vivement.

Seirarne. Une spirale esten général une ligne courbe,
qui va toujours en s’éloignant de son centre, et en fai-
sant autour de ce centre plusieurs révolutions qui
conservent la méme distance entre elles.

SUBSTANCES MUCILAGINEUSES. Voyez Mucilage.

Surrace. ( Chaudiéres en surface.) Ce sont des
chaudiéres dont la surface est plus grande que la hau-
teur; elles favorisent beaucoup I'évaporation et accé-
Ierent la distillation.

Surronrce. Lorsquon se sert de Paréomdtre de
Bories , le nombre de degrés que cet instrument donne

de plus que le thermometre , sont appelés degrés de
surforce.

To;ne L E
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Tarra. Eau-de-vie de sucre qu'on fait avec la mé«
lasse. Voyez Rum.

Tampor. Grande cuve en maconnerie et pierres
de taille, bétie dans un creux pratiqué dans la terre,
et qui sert de magasin pour déposer le vin quon doit
soumettre a la distillation. A I'aide d’une pompe a
bras, on porte ce vin dans la cuve supérieure garnie
du premier serpentin.

Tan~Ee. On appelle ainsi le tan qui a servi a pré-
parer les cuirs et dont on fait des mottes & briler
qu'on nomme aussi pains de tan.

Tart. Vin de coco. Yoyez Coco et Calou.

TarTrE. Substance saline qui s'attache aux parois
des tonneaux sous la forme d'une crodte, Il y a du

tartre blanc et du tartre rouge , suivant la couleur da

vin; ils ne different 'un de Tautre que par la matisre
colorante, qui est étrangere au tartre.

TempErATure. Nom que Pon donne au degré de
chaleur qui régne dans un lieu ou dans un corps. On
dit : tel lieu ou tel corps est A telle température, en
exprimant le degré de chaleur qui y régne , et qui est
indiqué par le thermondétre.

TrermomETRE. Instrument de physique dont on
se sert dans les distilleries pour connaitre le degré de
température des eaux-de-vie ou des esprits, afin d’en
déterminer la qualité d’une maniere plus stire.

Tirreur (Eau-de-vie de). L’on fait avec les bour—
geons et les fleurs du #i//eul une liqueur vinense dont
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on extrait, par la distillation, une eau-de-vie trés-
agréable.

Tives. Vaisseaux ou tonneaux faits de douves et
cerclés en fer. Ils servent a renfermer ’eau-de-vie.

TirerTE. Cest une plaque de fer, longue d’envi-
ron un pied, et large de quatre pouces et demi,
avec laquelle on bouche le tuyau de la cheminée du
fourneau du bouilleur. On appelle cette fermeture
tirette parce qu’on la tire pour I'Gter , et quon la
pousse pour la remettre.

T1TRE DES EAUX-DE-VIE ET DES ESPRITS. Le degré
de force des eaux-de-vie et des esprits est donné par
Iaréometre, et c’est ce quon appelle le titre des
esprits.

Tonne. Voyez Pipe.

Tounramnrons. On nomme ainsi les germes de
'orge , que les brasseurs en séparent aprés qu'ils les
ont laissés dessécher, et avant de faire moudre Porge
pour en faire le dréche-malt.

Tourse. Substance végétale, noire, onctueuse,
combustible,, formée de débris de plantes. C’est un
excellent combustible.

Trois—cinQ. C'est une espéce d’alcohol qui donne
29 degrés a laréométre de Cartier; il était autrefois
le produit de la huitiéme chauffe. Il faut ajouter les
deux tiers de son poids d’eau pour le ramener & 18

z
degrés.

Trois-nurr. Cest une espéce d’alcohol qu’on ne
connatssait pas autrefois et qui aurait été le produit
de la quatorziéme chauffe; il donne environ 38 de-

grés & Faréometre de Cartier. Tl faut ajouter une fois
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et deux tiers de fpis son poids d’eatr pour le ramener a
18 degrés.

Trois —Quarre. Clest une espece d’alcohol qui
donne environ 25 degrés a I'aréometre de Cartier; il
est le produit de la septieme chauffe. En ajoutant le
tiers de son poids d’eau, on le ramene a 18 degrés.

Trois-serr. Cest une espéce d’alcohol qu'on re-
tirait autrefois par la treizieme chauffe. 1l faut ajouter
une fois et un tiers de fois son poids d’eau pour le ra-
mener A 18 degrés; il donne 36 degrés a aréometre
de Cartier.

Trors-six. Alcohol qu'on retirait autrefois par la
douziéme chauffe; il donne 34 degrés a 'aréometre
de Cartier. Un poids d’eau égal au sien le raméne 2
18 degrés.

Traree: Plaque de fer, avec une poignée qui sert
de fermeture aux ouvertures du fourneau du bouilleur.

Trurres ( Eau-de-vie de). On fait avec les truffes
une eau-de-vie assez agréable.

Tuse. Un tube est un tuyau qui sert & établir la
communication d’un vaisseau a un autre.

Tuse pE RETOUR. C'est, dans les nouveaux appa-
reils,, un tube destiné & rapporter dans la chaudiére
les flegmes qui s’en sont élevés & I'état de vapeurs,
et aprés qulils sont revenus & I'état liquide dans le
condensateur.

Tuse pE surRETE. C'est un tube que Bérard a placé
dans le chapiteau, a la partie supérieure de la chau-
diere, pour prévenir 'explosion que pourrait causer
Paccumaulation des flegmes sur ces deux diaphragmes.

Tuse rrovceur. C'est dans Pappareil d’Adam un
tube qui porte la‘vapeur d’un vase distillatoire au
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fond du vase suivant; il se termine en téte d’arrosoir
parsemée de beaucoup de trous.

Tusurure. C'est un petit tube pratiqué A la partie
supérieure d’un chapiteau pour introduire des liqueurs
sans démonter I'appareil. Ce tube se ferme par un
bouchon ou par un robinet.

Tuyav conpensaToIrE. C’est un tuyau que Bérard
a placé dans le chapiteau et dans la partie supérieure
de la chaudiére, pour commencer la condensation
des vapeurs.

Tuvau p’ErrREUVE. Au lieu de se servir de ’épreuve
au chapeau, M. Alegre ouvre le tuyau de trop plein
de ses cucurbites, et en approche une chandelle allu-
mée : les vapeurs s’enflamment si elles sont alcohe-
liques. Il le nomme tuyau dépreuve.

V.

VaisseAvu. Ce nom se donne a tous les vases qui
servent a la distillation. L’alambic dans lequel on met
les substances a distiller s’appelle vaisseau ; le réfri-
gérant porte aussi le nom de vaisseau : le bassiot dans
lequel on recoit la liqueur, produit de la distillation ,
se nomme vaisseau. On nomme encore vaisseaux les
futailles dans lesquelles on met le vin, les eaux-de-vie
ou les esprits.

Vannverre. Dans I'appareil de Millar, distillateur
écossais, on nomme wvannette une espece de ventila~
teur qui sert & briser I'écume formée par 1’ébullition.
Voyez Ventilateur.

Vaerurs. Lorsque les liquides sont en ébullition,
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il s’¢léve de leur surface une espéce de nuage qu'on
appelle vapeurs.

Varorarion. Action par laquelle une substance se
réduit en vapeurs. Tous les liquides ont une tendance
a se réduire en gaz que l'on appelle vapeurs, pour les
distinguer des gaz permanens. En vertu de cette
tendance, un liquide quelconque, placé dans un es-
pace vide, donne naissance & une certaine quantité de
vapeurs. Celte quantité dépend de l'espace, de la
température et de la nature du liquide :'1° Elle est
proportionnelle & Pespace, de sorte qu'un espace
double donne lieu & la formation d’une quantité double
de vapeurs; par conséquent, en comprimant de la va-
peur de maniére a la réduire au quart de son volume,
on doit en liquéfier les trois quarts ; 2° elle croitavec
la température, mais dans un rapport plus grand que
celle-ci; d’ou il suit qu’il se vaporisera plus de liquide
de 0° & 20° que de 0° A 10°, et moins de o° A 10°
que de 10° & 20°; 3° elle varie en raison des divers
liquides ; car on observe que les liquides qui entrent
Ie plus facilement en ébullition , ou dont les points de
T’ébullition sont le moins élevés, sont en méme temps
ceux qui , & une température quelconque , donnent
naissance A la vapeur la plus dense. C’est ‘ainsi que
la vapeur de I'éther est bien plus dense que la vapeur
d’eau, et la vapeur d’eau bien plus dense que la va-
peur mercurielle : celle-ci & la température ordinaire
est si rare, qu’il est, pour ainsi-dire , impossible d’en
démontrer la présence. Dans tous les cas, la vapeur
ne se forme qu'a I'aide d’une certaine quantité de ca-

oL

lorique appartenant au liquide, de sorte que celui
se refroidit ; elle en absorbe une quantité proportion-
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nelle & sa densité et a sa chaleur latente. On a méme
mis cette propriété & profit pour se procurer des froids
artificiels : les mémes phénomenes ont lien lorsque
Pespace est plein d’air. Ce que nous venons de dire
peut donner une idée de la vaporation.

Vase, Vase ou vaisseau sont ici synonymes. Voyez
Vaisseau.

Vise conpEnsaTorre., Clest un vaisseau , quelle
que soit sa forme, dans lequel les vapeurs flegmatiques
se condensent en se séparant des vapeurs alcoholiques.
Cesont les derniers ceufs de I'appareil d’Adam, ou I'al-
cogene de Solimani, ou le cylindre condensateur de
Bérard, etc. Voyez Condensateur.

Vase pistinraToire. Clest un vaisseau quelle
qu’en soit la forme, dans lequel s’opere la distilla-
tion, tels que I'alambic, les premiers ceufs de I'ap-
pareil d’Adam. Voyez Alambic.

Vevre. Mesure dont on se sert pour les vins, les
eaux-de-vie et les esprits ; elle contient sept litres six
décilitres. Il y en a de deux sortes ; la velte longue
(voyez Jauge), et la velte creuse,

La wvelte creuse fait connaitre la contenance par le
dépotement. C’est un vase en cuivre fait en forme
d’aiguiére bien étamé en dedans.

VeEnTIiLATEUR. Clest un instrument que quelques
distillateurs ont placé dans la cucurbite de I'alambic
afin de former un courant d’air qu’ils croyaient néces-
saire pour aider l’ascension des vapeurs alcoholiques.

VENTRE D'UNE cornve. Clest la partie renflée et
inférieure de la cornue.

VERT-DE-GRIS, Yoyez Acétate de cuiyre.
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Vix. Liqueur extraite du.suc de raisins, produit
dela fermentation vineuse.

Vinasse. Résidu de la distillation des vins. Lorse
qu’on opére d’apres les anciens procédés, cette vinasse
est encore utilisée dans les arts; elle contient du vin
qui passe bient6t & Ja fermentation acide. Les nou-
veaux appareils donnent des résidus qui ne sont bons
a rien et qu'on jette quand la chauffe-est finie.

VouTe p'unE cornue. Clest la partie supérieure
et opposée au ventre de la cornue.

v.

Wourr. Chimiste anglais, imitateur de Glauber
pour un appareil de chimie qui porte son nom, et
dont il s’est dit I'inventeur. L’appareil ‘distillatoire
d’Adam est une copie de celui de Woulf, qui a lui-
méme copié Glauber.
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TR BT
DU DISTILLATEUR

DES EAUX-DE-VIE ET DES ESPRITS.

INTRODUCTION.

Causes qui ont retardé les progrés de Uart
du Distillateur.

LES découvertes importantes qui ont été suc-
cessivement faites dans les sciences physiques,
ont dii nécessairement produire d’heureuses
révolutions dans tous les arts qui en dépen-
dent. La physique proprementdite, la chimie
et I'histoire naturelle avaient formé, jusqu’a
cette époque, trois sciencesgdistinctes qu’on étu-
diait séparément et presque isolément. T] n’é-
tait venu dans l’espl‘i_t d’aucun savant , méme
profond dans cesfrois sciences, de penser
qu’elles pussent se préter un secours mutael
Ils né s’apercarent pas qu'en mettant & profit
les connaissances que chacune delles leur
Tome 1. I




2 L’ART DU DISTILLATEUR
fournissait, ils pouvaient faire faire des pro-
gres rapides & l'une d’elles en particulier , et
& toutes les trois a-la-fois. La chimie princi-
palement, qui a donné naissance a une infi-
nité d’arts industriels, était presque reléguée
dans les pharmacies, et la plupart des décou-
vertes dont elle s’honorait de loin en loin, se
bornaient au perfectionnement de quelques
préparations pharmaceutiques.

L’immortel Lavoisier, cette victime mal-
heureuse d’une lache fureur, et dont le nom
sera toujours cher.aux hommes qui cultivent
les arts, Lavoisier franchit la barriere qui sé-
parait la physique de la chimie ; par l'ingé-
nieuse idée de ne former qu’une seule et
méme étude de ces deux sciences, il fit faire,
en un tres-petit nombre d’anndées, des progres
¢lonnans a tous les arts dont les procédés ont
pour base les connaissances physico-chimi-
ques, et il en créda méme de nouveaux.

L’art du distillateur d’eaux-de-vie est sans
contredit celui qui exige les notions les plus
étendues dans la physique et dans la chimie.
En effet, non-seulement dl s’agit d’extraire,
des liqueurs vineuses , la partie alcoholique
qu’elles contiennent, mais il faut encore ima-
giner des appareils qui, en donnant la plus
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grande quantité de produits, leur conservent
la meilleure qualité. Il faut connaitre parfai-
tement les effets du calorique pour le distri-
buer de maniere a économiser le combustible
autant qu’on le peut , sans nuire & la qualitd et
a la quantité des résultats; car le grand art
dans les manufactures consiste & faire beau-
coup avec peu de dépenses. Nous aurons plus
d’une fois occasion, dans le cours de cet ou=~
vrage , de faire remarquer I'application de ce
principe.

Quoigue les appareils que le distillateur em-
ploie #jourd’hui soient infiniment supérieurs
a ceux dont on se servait autrefois ; quoiqu’on
ne puisse pas se dissimuler qu’on treuve dans
les ouvrages des anciens des inventions utiles
et précieuses que les modernes ont perfection=
nées , on ne peut pas s'empécher de recon-
naitre que le systéme actuel est totalement difs
férent de celui que pratiquaient les premiers
distillateurs, et 'on se convaincra , par les dé-
tails dans lesquels nous entrerons , qu’il ne fal-
lait rien moins que le concours de la physique
et de la chimie pour amener les inventeurs de
nos ingénieuses machines au point de perfec-
tion ot ils sont parvenus. Nous aurons lieu de
faire remarquer que, méme vers la fin du

,*
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quinzieme siécle, les chimistes habiles qui
s'¢taient oecupés de lart de la distillation
s/étaient approchéstde tres-pres des perfection-
nemens dont nous sommes les témoins ,et Pon
sera surpris qu’apres avoir tout fait pour les
atteindre, ils se soient arrétés dans leur mar-
che, et que leurs successeurs aient méme ré-
trogradé. Il n’y avait qu’un pas a faire : ils
n’avaient qu’a emprunter le secours de la phy-
sique ; mais '’heure r'en était pas 'encore
sonnée.

L’art de la distillation , par lequel le com-
merce des eaux-de-vie est devenu uhe des
branches les plus importantes de 1'industrie
francaise, mérite d’étre étudié avec beaucoup
de soin. Cest par lui que nos gros vins du midi
trouvent un ample débouché et une consom-
mation avantageuse dans les paysdu nord qui
en sont dépourvus. Cette liqueur qui, dans son
origine , était réservée pour la table des
grands et des personnes privilégides , est de-
venue aujourd’hui la boisson habituelle de
presque tous les hommes : on voit partout
le pauvre, le sauvage méme, ne pouvoir pas
se dispenser d'en faire usage. Nous dirons
donc, avec un auteur célebre dont nous em-
prunteronsquelquefois le langage, M. Chaptal:
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La distillation des vins est une des sources
les ' plus fécondes de la prospérité “de la
« France, et c’est peut-étre la ressource la
« plus précieuse que l'agriculture et I'indus-
« trie présentent a notre commerce avec les
« pays étrangers. Ainsi tout ce qui intéresse
« Lart de la distillation, tout ce qui tend a en
« perfectionner les procédés mérite une aiten-
« tion particuliere de la part des personnes
« qui, par état ou par gotit, s’intéressent au
« progres des arts, et de la part du gouverne-
« ment, dont les soins doivent tendre a les
« favoriser et a les protéger ». En effet, imi-
tons cetie nalion voisine et rivale dont le com-
merce fait toute !a prospérité. Les arts y sont’
protégés d’une maniéere spéciale par un gou-
vernement fort et puissant, qui ne cesse de les
encourager de tous les moyens qui sont en sor
pouvoir. Les Anglais ont bien senti que les
arts, I'indastrie , le commeree, sont-des mines
inépuisables. qu'on exploite sans frais, et qui
viennent continuellementalimenter les finances
de I'Etat, aprés avoir porté I'abondance et le
bonheur dans toutes les classes de la société.
Nous pensons que, pour traiter I'art dun dis-
tillateur avec méthode, il faut non-seulement
exposer d’'une manitre bien détaillée les pro-
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cédés nouveaux , faire connaitre les principes
sur lesquels ils sont fondés , mais encore don-
ner le tableau de tout ce qui s’est fait dans cet
art depuis son origine jusqu’au moment ol
le systeme a été totalement changé. Nous
croyons que c’est le véritable moyen de tra-
vailler d’une maniere fractueuse au perfec-
tionnement des arts. Nous sommes convain-
cus, par notre propre expérience, que les des-~
criptions qui paraissent minutieuses aux yeux
du savant, sont infiniment précieuses pour le
manipulateur éclairé et jaloux de reculer de
plus en plus les limites de I'art qu’il exerce.
Souvent un procédé qu’un écrivain a regardé
comme trop peu important pour étre décrit
avec tous les détails qui pouvaient en donner
une parfaite connaissanee, pique la curiosité
de lartiste : son esprit inventif lui aurait peut-
étre fait imaginer des perfectionnemens pré-
cieux; mais, arrété par une simple citation
ou par une description trop laconique, il fait
ses efforts potir se procurer tous les renseigne-
mens qu’on n’a pas jugé & propos de lui trans-
mettre. Peu accoutumé a faire des recherches
de cette nature , il se perd dans le labyrinthe
d’une bibliotheque immense, finit par se dé-
gotter, et livre a l'oubli les projets qu'il avait
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concus, et qui peut-étre auraient été utiles.
Nous travaillons principalement pour cette
classe intéressante d’artistes’, et nous cherche-
fons & éviter ce genre de reproches. Nous ta-
cherons de leur mettre sous les yeux tout ce
qui est venu & notre connaissance , eny ajou-
tant le plus souvent les réflexions que 'expé-
rience et ’habitude nous ont fournies. Puis-
sions - nous remplir dignement la tache que
nous nous sommes imposée !

Nous diviserons cet ouvrage en deux parties.

Dans la premigre nous exposerons tout ce
que nous avons pu recueillir des ouvrages des
anciens chimistes sur art dua distillateur, jus-
qua Tépoque de la découverte d’Edouard
Adam , époque & laquelle lesgappareils ont
totalement changé de forme, et ou les produits
se sont perfectionnés.

Dans la seconde nous ferons connaitre le
procédé d’Edouard Adam et ceux des distil-
lateurs qui lui ont succédé. Nous discuterons
les principes sur lesquels ils sont fondés. Nous
exposerons au grand jour les défauts et les
avantages de chacun , afin de prémunir le
lecteur ,'qui désirerait établir une distillerie,
contre toute espece d’engouement, si préju-
diciable dans la pratique.
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it Le détail trés-circonstancié de la manicre
dont se fait le commerce des eaux-de-vie, fera
suite a la seconde partie.

Iouvrage sera terminé par le vocabulaire
g de Lart du distillateur des eaux-de-vie et des
I esprits. Il ne faut pas confondre ce vocabu-

laire avec un simple dictionnaire des mots
| " techniques usités dans cet art :ony trouve un
| extrait raisonné de toutes les parties de I’art du
distillateur qu’il contient par ordre alphabéti-
que: ce qui n’a pas pu trouver place dans
la description de Vart, et qui pourtant en est
une dépendance, y est amplement traité.
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B S S L L L R e et b i VeV N

PREMIERE PARTIE.

Histoire de Uart du distillateur depuis les
temps les plus reculés, jusqu’a larévolution
opérée parla découyerie d’Edouard Adan.

CHAPITRE I°.

Nous desirerions de pouvoir fixer d’une ma-
niere certaine I'époque a laquelle on a com-
mencé 4 extraire l’eau-de-vie du vin. Nous
pensons qu’il serait extrémement intéressant
de savoir par quel procédé on a pu découvrir
que le vin contenait un principe spiritueux
qui donna naissance a ceite liqueur précieuse
et souvent mortelle que nous nommons eau-
de-vie, et que les chimistes désignent sous le
nom.d’alcohol , mot qu’ils ont empranté de
'arabe , sans doute dans la vue de rendre &
cetle nation la gloire de I'invention de celte
liqueur quon leur attribue commundément.
Les anciens auteurs ont beaucoup écrit sur
cette matiere ; mais leurs expressions sont si
entortillées , ils faisaient un si grand mystere
de leurs opérations , méme les plus simples ,
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que leurs ouvrages sont un dédale le plus sou-
vent inextricable. Ce n’est qu’a force de les
comparer I'un & I'autre que I'on peut parvenir
a pénétrer leurs secrets. Nous allons tacher
de donner sur cette maticre tout ce que nous
avons pu recueillir.

Jean-Baptiste Porta , napolitain, 'un des
aateurs anciens qui a le plus écrit sur la
distillation , croyait ce mot dérivé du grec.
Nous ne sommes pas de son ayis : nous pen-
§0ns, au contraire, avec une infinité d’auteurs,
que ce mot est dérivé du latin distillatio, com-
posé de la particule dis quisignifie séparation,
et de szillo, tomber goutte a goutte , dérivé
lui-méme de szilla goutte. Ce mot n’avait pas
chez les anciens la méme acception qu’il a
chez nous. Nous verrons plus bas qu’ils appe-
laient indifféremment de ce nom presque toutes
les opérations de chimie qui ot pour but de
faire changer de forme aux substances sur
lesquelles cette science s’exerce.

La distillation , selon le langage des mo-
dernes , est une opération chimique par la-
quelle, & T'aide du feu, on sépare les parties
volatiles que contiennent des substances Ten-
fermées dans des vaissedux.

Porta, que nous venons de citer et qui fait,
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ainsi que nous, des recherches sur’ancienneté
de 'art qui nous occupe, semble nous donner ,
dans son Traité de la Distillation , Vorigine de
cetteopération,sans enfixercependanti’époque.
Des paysans, dit-il , réfléchissant sur ce qui se
passe dans la fermentation tumultueuse du
vin, s’apercurent qu’il s’échappait des vapeurs
aqueuses, et ils chercherent a les rassembler.
Pour cela ils placerent un tuyau de bois ou de
gres sur la bonde du tofheau qui renfermait le
moit. Ce tuyau, qui avait quatrea cinq pieds
de longueur , était surmonté d’un chapiteau
semblable & ceux des anciens alambics, et par
un tayau latéral déversait dans un récipient,
placé au-dessous , les vapeurs condensées par
le froid qui frappait le chapiteau (1) ;' c’est

(1) Rustici sua industrié modum excogitarunt , vite
aquam &vino sine ignis subsidio exsugere : videntes enim mus-
tum sine ignis caliditate,, suz natura spontaneo impulsu sese
commovens wstuansque ebullire , maximamque spiritiis
quantitatem fords emittere , vasa orificio circumponentes,,
illam colligebant. Ubi enim recens mustum ¢ torculari
ad vinaceam cellam transyectum, transmutatumque, jam-
jam effervere incipiebat , sordiumque immundam eluviem
suprd effusam emandare, supra vasis osculum, cavum
tubum, sive ligneum , sive fictilem, quatuor vel quinque
pedes altitudinis accommodarunt, qui ori par esset, et
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ainsi, dit Porta, qu’on peut extraire sans fen
Veau-de-vie du vin. Voila en effet un alambic
tout formé, et certainement cette découverte
serait tres-ingénieuse si elle était vraisemblable.
Porta a fait comme certains auteurs qui, pour
se donner un air d’importance, consignent
leurs réves dans lears écrits et cherchent 3
| lear imprimer le caractere de la vérité.
! Il n’est pas difficile de réfater I'assertion de
Porta, et de prouver que , quand bien méme
on aurait employé ce moyen pour la distil-
lation , on n’aurait pas pu en extraire de l'eau-
de-vie.
1° Quoique le motit contienne tous les
principes qui doivent produire l'eau-de-vie,
ces principes ne sont pas encore assez bien
combinés,assez bien élaborés pour quel’alcohol
y soit formé. C’est apres la fermentation tu-
multueuse qu'on commence a trouver 1’alcohol

suprd, pileum constituerunt, cujus rostro receptaculum
supposuerunt, mox juncturas fideliter agglutindrunt, ne
quid vaporis , vel spiritds exhalaret, undé ex vaporibus
€ vino se erigentibus; humor in receptaculum derivat ,
ut meritd mustispiritum vocemus, Joannis-Baptiste Porta,
neapolitani, de Distillationibus. Argentorati, anno 1609,
libra octayo ; cap, 1.
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danslevin;iln’yexistepasauparavant. Lorsque
la fermeutation tumultueuse est terminde , et
ql](‘](]l]{’ tem PS i‘.pr‘i’s (]U(‘ l«'l f‘(’l‘f]'l(“”'fl“()l] illS(”l’l-
siblea commencé,’alcohol existe dansle vin el
plusgrandequantité;c’estalorsseulement qu’on
peut Uextraire par la distillation. Les paysans
dont parle Porta, ne pouvaient pas recueillir
de I’eau-de-vie de leur opération , ils ne pou-
vaient en obtenir que des vapeurs aqueuses.

2° Puisque ce ne peut élre que pendant la
fermentation insensible qu’on peut trouver de
Valcohol dans le vin, il n’est pas possible de
Pextraire sans feu et par la seule chaleur
qu’'excile la fermentation , puisqu’alors la cha-
leur n’est pas assez considérable pour qu’il s’en
dégage des vapeurs sensibles.

L’observation de Porta n’estdonc pasexacte;
s'il I'a rapportée sur la foi d’autrui, il n’a pas
réfléchi a I'impossibilité de 'exéeution. On ne
pourrait distiller I'eau-de-vie sans feu, qu’au-
tant qu’on pourrait faire cette opération dans
les pays meridionaux et dans le vide. Nous
développerons plus bas cette idée.

Porta regarde la distillation comme la fille
de l'alchimie. Les alchimistes ne pouvant exé-
cuter la plupart de lears opérations que par les
secours de la distillation , il n’est pas doutenx
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que la recherche de la pierre philosophale ne
les ait conduits & une infinité de découvertes
dans cet art (r).

Les anciens divisaient I’art de la distillation
en trois classes, la distillation per ascensum,
la distillation per descensum , la distillation
per latus.

La distillation’ per ascensum est celle qui
s'opérea 'aide d’un alambic , c’est-2-dire d’une
cucurbite surmontée d’un chapltean. Par le
moyen du fea placé sous la cucurbite, les
vapeurs des substances qu’elle renferme s’¢le-
vent dans le chapiteau ou elles sont conden-
sées , et de la se rendent par le bee du cha_
pitean dansle récipient. C’est Ia ce qu’on nom-
mait distillation per ascensum , et c’est cette
espece dedistillation qui va seule nous occuper.

La distillation per descensum ne s’em-
ployait autrefois que pour extraire la partie
aromatique des fleurs et des plantes ; elle était
trés-en usage alors ; aujourd’hui on ne I'em-

(1) Distillationis artem alchimiz germanam , eodem-
que partu patam semper existimavi ,, cum quamplorimae
alchimie operationes sine distillatione feri nequeant ,
et dim artifices metallicam artem exquirerent , multa dis-
ullationum secreta repererunt. Ibid.
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ploie que rarement. Elle consiste & placer dans
une espece d’entonnoir , habillé intérieure-
ment d’un linge , les substances que 'on veut
soumettre a l'opération ; on pose par-dessus
un vase plein de feu. La chaleur se commu-
nique aux pétales des fleurs ; 'humidité dont
elles sont naturellement pénétrées se sépare en
emportant avec elle la partie aromatique qui
coule a travers le linge dans le vase qui est
disposé au-dessous du hec de Ventonnoir pour
la renfermer. On voit qu’effectivement dans
ce cas la distillation s’opére par le bas.

La troisieme espece de distillation reconnue
par les anciens portait la dénomination de
distillation per latus ; ¢’est & proprement parler
la distillation 2la cornue : en effet, comme ’ori-
fice de ce vaisseau se trouve par coté lorsqu’il
est.placé dans le fourneau, et que c’est par cet
orifice que sortent les vapeurs, ils avaient in-
diqué le vase dont il fallait se servir par le
nom méme qu’ils donnaient & ce genre de dis-
tillation. Les modernes ne se servent plus de
cette dénominationgqui rentre dans la pre-
mitre per ascensum , parce qu'ofi a reconnu
que les vapeurs extraites du corps exposé  la
chaleur s’élevent toujours verticalement et se
dirigent ensuite vers la route qui leur livre un
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passage facile. Dans la premitre espéce de dis-
' tillation les vapeurs sortent par le cté pour se
rendre dans le récipient , quoiqu’elles montent
pour entrer dans le chapiteau. C’est cette consi-
dération qui a fait supprimer la dénomination
i : de distillation per latus , attendu qu’iln’y en a
réellement aucune qui s’opere de cette maniere.

Nous ne nous occuperons dans cet ouvrage
| que de la premiére espéce de distillation, la
l distillation per ascensum.
| Nous diviserons ce chapitre en quatre pa-
: ragraphes.

Dans le premier, nous rechercherons 1'épo-
que a laquelle on peut faire remonter la dis-
tillation du vin. Nous prouverons par le témoi-
gnage des anciens auteurs , que ce ne fut que
vers le milieu du douzieme si¢cle que les chi-
mistes connurent les produits de la distillation
du vin.

Dans le second , nous ferons I'exposé des
' travaux des anciens chimistes sur la distilla-
‘ tion des vins, ce qui nous conduira 4 la fin
i de la seconde époque, glest-a-dire, jusquan

milien du dix-septieme siecle.
‘ Dans le troisieme, nous ferons connaitre les
| e divers appareils dont les anciens chimistes se
; sont servis pour la méme distillation.

e

v




D'EAUX-DE-VIE ET ESPRITS. 17

Enfin, dans le quatrieme nous tacherons de
donner une idée exacte du commerce que les
anciens faisaient des eaux-de-vie et des esprits,
et des divers moyens qu'ils avaient imaginés
pour en constater la bonne ou la mauvaise
qualité.

S Ter,

Quelle est I’époque a laquelle on peut fixer
la découverte de la distillation des vins?

Pour résoudre cette question importante,
nous compterons, avec Bergmann (1), trois
¢époques remarquables. La premiére qui con-
duit jusqu'au milieu du douzieme sitcle ; la
seconde , jusqu’au milieu du dix-septiéme; et
la troisieme jusqu’a nos jours.

Il parait par les écrits des auteurs qui ont
fait le plus de recherches sur la matiere qui
nous occupe, que jusqu’au milieu du dix=
septieme sieclé on ne donnait pas au mot dis-
tillation le méme sens que nous lui donnons
aujourd’hui. Jérome Rubée ou Rossi, natif de

(1) Bergmann , opuscula physica et chemica. Edition
de Leipsick, 1787. Tome 4, page 82.
Tome I. 2




18 L’ART DU DISTILLATEUR
Ravenne , médecin, du pape Clément VIIT,
qui écrivait a la fin du seizieme siecle , nous
apprend (1) qu’ils appelaient de ce nom tout
ce qui tend a purifier un corps quelconque,
ou i en faire une espéce d’analyse : ainsi la
filtration , la sublimation , la rectification , la
solution , Uextraction , la précipitation , la
calcination , Uinfusion , les fluxions, la vitri-
fication , laréduction , la révivification , et une
infinité d’autres opérations qui nécessitent chez
nous des appareils appropriés a chacune d’elles,
et auxquelles nous avons donné des dénomi-
nations totalement différentes , portaient chez
eux le nom générique de distillation. 1ls don-
naient méme ce nom a lart de former les
diverses compositions que' leurs recherches
alchimiques leur procuraient, et dont ils fai-
saient autant de secrets.

En lisant les écrits de ces anciens aateurs, il
faut doac se tenir en garde sur le mot de dis-
tillation qu’ils emploient souvent, et examiner

attentivement le sens qu’ils lui donnent pour ne
pas prendre le change ; l'on serait sans cesse

induit en erreur.

(1) Hieronymus Rubeus, de Distillatione liquorum.
Edition de Bale, sect. 2, pag. 76.
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Jérdme Rubée aflirme que les anciens Grecs
ne connaissaient pas les produits de la distil-
lation des vins. On n’en trouve , dit-il, aucune
trace dans leurs ouvrages.

Chez les Romains, jusqu’a la fin de la répu-
blique, il ne parait pasque l'art de la distilla-
tion ait fait plus de progres que chez les Grecs.
On trouve, il est vrai, dans leurs écrits les
mots alambic et distillation ; mais rien ne
prouve qu’a cette époque ils aient connu l’art
d’extraire I’eau-de-vie du vin.

Pline, qui vivait dans le premier sitcle de
notre ére , nous a laissé un excellent Traité de
la vigne et du vin qu’il considére sous tous$
les rapports ; et assurément s’il eiit connu les
produits de la distillation da vin, il n’aurait
pas manqué de s’étendre sur un objet aussi
important ; il ne parle en aucune maniere de
Teau-de-vie.

Galien , qui vivait cent ans apres lui, ne
parle de la distillation que comme d’une opé-
ration propre 2 extraire la partie aromatique
des flears et des plantes. Il entre dans beau-
coup de détails qui font présumer qu’il n’avait
aucune connaissance de la distillation des vins ,
puisqu’il n’en fait pas mention.
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Hermes, le plus ancien des écrivains, en
. traitant de la pierre philosophale , semble vou-
loir dire un mot de la distillation’; mais son
langage est si obscur, si entortillé , qu’il est
‘ impossible d’en rien inférer de satisfaisant sur
i Pobjet de nos recherches. Cependant on peut
conclure du silence des auteurs qui ont écrit
| l apres lui, qulil ne connaissait pas l'eau-de-
i vie (1).
‘ Rasis ou Rhasés , fameux médecin arabe,
) l connu aussi sous le nom d’Almanzor ou le.
B Grand, et qui vivait dans le dixieme siecle,
L ne parle de la distillation que pour indiquer
: la manicre de faire 'eau d- roses: C’était un
savant distingud; il était le Galien-des Arabes.
I1 a décrit dans ses onvrages une prodigieuse
quantité de découvertes ; et si l'art d’extraire

(1) Hermes antiquissimus scriptor ,-dé philosophorum
lapide loquens dicebat : Portavit ventus in;ventre suo : et

{ ut cuncti interpretes unanimiter sentiunt, de distillatione
Z ! locutum dicunt, nam res in habitu soluta, summa petens,

indéque relabens,’videtur ventum in suo ventre portare :
doctissimique Arabes philosophi eum secuti, qui de lapide
scripserunt , antiquissimi fuere. Sed novissimé ad Grazcos
et Latinos manavit , apud quos multis temporibus intentata
& jacuit. Porta, de Distillationibus. Edition de 16cq.
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Veau-de-vie lui efit été connu , assurément i
en efit parlé. )

Albucase , qu’on nomme aussi Albucassis,
Alsaharatius, Acaravius était Arabe et mé-
decin distingué: Il vivait dans le onzieme siecle
au temps de 'empereur Henri IV , vers I'an
1085. Il ne parle de la distillation que dans le
sens de Rasis ; pas un mot du produit de la
distillation du vin. Porta, qui avait sur ce
point consulté tous les auteurs anciens , ne
laisse- aucun doute ().

Le méme auteur Porta avait fait de son
temps , ainsi que nous l'avons déja fait ob-
server , de grandes recherches pour ticher de
découvrir si les anciens connaissaient ou non
Part de la distillation des vins; ses observa-
tions méritent d’étre rapportées. T1 parait, dit-
il, que les anciens Grecs n’avaient aucune
connaissance de Dart d’extraire I'eau-de-vie
du vin, puisquon n’en trouve absolument
aucune trace dans leurs écrits. Dioscorides
( Pedacius ), médecin d’Anazarbe en Cilicie,

(1) Rasis et Albucase ejusdem familize (Arabum) odo-

ratam aquam ex rosis extrahere docent, eo modo quos

Reges extrahere consuevere, J. Bapt. Porta, de Distilla=
tionibus.
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qui vivait, & ce qu'on croit , sous 'empereur
Néron, se sert du mot distillation, mais il ne
P'emploie qu’afin de nous indiquer le mode en
usage pour recueillir la poix (1) Ce mode
est a-peu-pres le méme que celui dont on se
servait pour purifier ’eau.

On ne peut pas appeler distillation , dans
le sens que nous V'entendons, le moyen qu’on
employait pour purifier l'eau corrompue.
Au dessus d'un grand vase plein de cette
eau, et soumise a 'action du feu, on placait,
sur des batons, de la laine trés-propre destinée
a en recevoir les vapeurs, et on 'exprimait
lorsqu’elle en était parfaitement imprégnée (2).

(1) Ciim a curiosis ingeniis seduld perquireretur, utrum
distillationis an. sit veterum, an recentiorum inyentum ,
quod rationi consonum videtur , in medium afferre decrevi.
Cum apud antiquiores Grzecos, nullam de his artibus men-
tionem factam vidissem, judicavi penitus illis incognitam :
nam Dioscorides picem distillandi modum describens , ita
inquit. Excipitur dum coquitur pix velleribus puris supra
ejus halitum expansis, et cum illo permaduerint expressis
in vas; hoc fit quandiu percoquitur. Porta , ibid.

(2) Alii quoque hoc artificio ex corruptd aqud puram
eliciunt : supra magnam ollam componebant ligneos bacil-
los, cancellatim contextos , extendentes lanam optimé lo-

tam, subjectis mox candentibus prunis vaporarios halitus
7

les excipientes exprimebant. Poste , !
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C’est ainsi que les premiers navigateurs se
procuraient de l'eau douce en recevant les
vapeurs de I'eau de la mer dans des éponges
qu’ils suspendaient au-dessus du vase dans
lequel ils la faisaient bouillir, et qu’ils reti-
raient ensuite par expression.

Nicandre, médecin grec’,. qui vivait 140
ans avant I'ére vulgaire, n’emploie les mots
d’alambic et de distillation que comme des
moyens propres & extraire l'eau de roses, qui
était dans les différentes cours un objet de
lixe et d’'un grand produit (1).

Grapald soutient , d’aprés Fumanelle , que
la distillafion est une invention des Arabess;
mais il ne parle que de la distillation des
fleurs, il ne dit rvien sur la distillation des
vins.

Avicenne, philosophe et médecin arabe, natif
de Bochara en Perse, vivaitau commeneement
du onzieme siecle. Il parle des alambics et
de la distillation seulement en traitant du ca-
tarrhe. Il compare le corps humain a un alam-
bic : il regarde le ventre comme la cucurbite,
la téte comme le chapiteau , dans lequel se:

(1) Nicander de rosaced loquens agu&, alembicum- et
distillatorium describit, Porta ; ibid.
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rassemblent les humeurs qui s’écoulent par
les narines. Ce passage montre bien que I'on
distillait & cette époque , et que L'on employait
méme des appareils a-peu-prés semblables a
ceux qui étaient en usage du temps de Porta,
mais rien ne prouve qu'on distillit da vin.
On voit, au contraire, par les derniers mots
du texte du méme auteur, qu’on ne s’occupaif
que de la distillation des fleurs et surtout
des roses (1).

Albucase et Rasis ont décrit plusieurs ap-
pareils particuliers pour extraire la partie aros
maltique des fleurs et des plantes. Ces appareils
€taient composés de deux pitces, d’un vase
inférieur dans lequel on mettait la substance
a distiller, et d’un chapiteau munj d’un
tuyau latéral. Par la chaleur , appliquée au
vase infériear , les parties aromatiques. s’éle-
vaient en vapeur dans le chapiteau ; 1a elles
étaient condensées. par des linges mouillés

(1) Cum alimenti superfluitates in ventre non excer—
nuntur, in vapores abeunt, qui in cerebrum impetu facto
caput replent; hos suo rigore in humorem vertit, qui per
nares defluit, veluti in alembico et alveo subjecto, in pi-
leum vaporibus ascendentibus per vasis nares ad inferiora,
fit defluxus. Idemque rosacez aques meminit. Porta, ibid

e b Med B3 N
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gu’on appliquait au-dessus , qu’on changeait
a tout instant , et se rendaient dans le récis
pient par le tuyau latéral dont nous avons
parlé. Voila un appareil distillatoire tres-exac-
tement décrit, mais cet appareil nétait pas
encore employéaladistillation des eaux-de-vie.
Dans ces temps reculés, la chimie, ou pour
parler plus correctement, Falchimie n’était
exercée que parles médecins, qui, s'occupant
uniquement des moyens de trouver la pierre
philesophale, c¢’est-i-dire I'art de changer les
métaux les plus communs en or et en argent,
et la panacée universelle & laquelle ils attri-
buaient la vertu de procurer une vie éter-
nelle , ou du moins de la plus longue durée,
tournaient toutes leurs études vers ces deux
buts. Dans la vue de restreindre le nombre
des prosélytes , ils faisaient tous des secrets de
leurs plus simples découvertes : il n’y a qu’a
lire Raymond Lulle pour s’en convaincre.
Arnaud de Villeneuve, médecin du trei~
zieme siecle, dit formellement que les anciens
ne connaissaient pas ’eau-de-vie. Il donne &
entendre que cette liqueur était découverte de-
puis peu, et que l'on croyait avoir trouvé en
elle la panacée universelle, que I'on cherchait
depuis long-temps. Nous verrons plus bas qu’il
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s’est lui-méme beaucoup occupé de la distil-
lation (1).

Raymond Lulle, contemporain d’Arnaud
de Villeneuve, dongil fut le disciple, parle
dans le méme sens. Il affirme que cette admi-
rable production du vin, qu’on ne peut regar-
der, dit-il, que comme une émanation de la
Divinité, et qu’on a placée a juste titre au rang
des élémens, a été cachée aux anciens, parce
que, ajoute-t-il, le genre humain était alors
trop jeune, et que ce n’était que pour sa dé-
crépitude et pour parvenir a le renouveler,
qu’une découverte aussi précieuse était réser-
vée. Dans un autre endroit il dit que la décou-
verte de cette liqueur divine lui fait croire que
la fin du monde n’est pas éloignée. Ce langage

rophétique ne doit pas étonrer dansun homme
tel que Raymond Lulle, qui était un des plus
ardens alchimistes, et qu'on surnomma /e doc-
eur illuminé. Ce passage nous fait entendre
que les produits de la distillation du vin, ’eau-
de-vie, n’étaient pas connus depuis long-temps,
et confirme ce que nous avons annoncé d’apres
le témoignage des auteurs plus anciens que lui.

(1) Arnaldi Villanovani praxis, Tractatus de vino.
Edition de Lyon, 1586.
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Le célébre Bergmann, qui a donné une his-
toire trés-détaillée de la chimie, dit formelle-
ment que, pendant les cinquante premiers
siecles depuis la création du monde, on ne
trouve dans les auteurs aucune preuve qu’ils
aient connu les produits de la distillation du
vin (1).

Sans pousser plus loin nos recherches sur
cette matiére, nous pouvons donc conclare,
avec lous les écrivains qui nous ont devancés
dans ce travail, que l'art d’extraire l'eau-de-
vie du vin n’était pas connu des anciens; que
les premicres traces que nous avons de cette
découverte ne remontent pas plus haut que le
douzieme siecle. Nous n’avons pas laissé igno-
rer que les chimistes de ces temps reculés s’oc-
cupaient spécialement a découvrir ce qu’ils ap-
pelaient le vrai trésor de la nature, la trans-
mutation des métaux, et la liqueur divine,
propre a conserver la vie et la santé; qu’ils
alléguaient mille raisons, plus spécieuses les
unes que les autres , pour justifier le secret re-
ligieux qu’ils observaient sur le produit de

(1) Spiritds vini et mtheris nulla vestigia. Bergmann,
Opuscula physica et chemica, Tome 4, page 82, édition
de Leipsick, 1787.




e

13 28 L’ART DU DISTILLATEUR

4 leurs travaux. Peut-on croire que, s'ils eussent
1 connu lart d’extraire du vin ’eau-de-vie (cette
liqueur a laquelle, dans les si¢cles suivans, ils
ont aftribué une si grande quantité de vertus)
peut-on croire qu’a travers leur langage mys-
L térieux , ils n’auraient pas laissé échapper dans
leurs écrits quelques mots qui, sans dévoiler la
» maniere qu’ils employaient pour y parvenir,
iy auraient transmis a la postérité 1’époque a la-
1 ! quelle cette découverte avait été faite ?
| l 11 parait que les chimistes, dans ces temps
b i reculés, se sont copiés les uns les autres; car
] on trouve dans tous les mémes choses et a peu
L pres les mémes expressions. Tous s’accordent
i cependant & soutenir que ce n’est pas avant le
i douzieme siccle que I'on trouve des traces de
Ia distillation des vins.
Le tableau que nous venons de tracer avec
toute 'exactitude dont nous sommes capables ,

nous conduit jusqu’au milieu du douzitme
siccle. Nous allons avec le méme soin parcou-

rir les ouvrages des auteurs qui ont succédé a
ceux-ci, afin de faire connaitre les progres de
Vart de la distillation.
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Exposé des travaux des anciens chimistes

sur la distillation des vins.
%

Les Arabes s'occuperent, de temps immé-
morial,, & extraire , par la distillation, les par-
ties aromatiques des fleurs et des plantes, dont
leurs princes faisaient un trés-grand usage.
L’on croit que ce sont eux qui, les premiers,
ont soumis le vin a la distillation , et qu’ils en
ont extrait la ‘liquear qu’ils appelérent aqua
vitee , et que nous avons nommde eau-de-vie.
Les Arabes, dans les incursions qu’ils firent
en Europe, portérent successivement lears
procédés en Ttalie, en Espagne et en France.
Si-nous nous rappelons ce que nous avons dit
dans la section précédente (1), nous verrons
méme que c’est dans leurs ouvrages que nous
avons trouvé pour la premiére fois le mot alam-
bic, qui vient du grec ambiz, vase, pot, et de
Varticle al, qui, lorsqu’il est placé au com-
mencement d’un mot, signifie quelque chose
de grand , d’élevé, comme qui dirait zase par
excellence. Les Arabes connaissaient ce mot

(1) Voyez page 1g.
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i dans le dixieme siécle : nous ’avons vu em-
ployé par Avicenne (1).

Jérome Rubée nous apprend que les Latins

désignérent les produits de la distillation du

_ vin par la dénomination de aqua vite , eau-de-

i vie , parce qu’ils pensaient , d’apres les anciens

: qui leur en avaient enseigné la fabrication ,

| que cette liqueur était la seule propre a prolon-

I i ger la vie et & conserver la santé', deux biens
1 ‘ apres lesquels I'homme a toujours le plus
? I ardemment soupiré.

i

‘

{ Michel Savonarole tient le -méme langage.
' 11 cite le témoignage de plusieurs célebres pér-
sonnages de son temps, et principalement celui
des médecins, qui-attribuaient a cette liqueur
la propriété de prolonger la vie. Clest, dit-il,
A cause de cette propriété qu'on lui a recon-
! nue , qu’elle porte le nom d’eau-de-vie (2).

(1) Voyez page 23.

" [ (2) Est et aqua vite dicta, quoniam in vitd proroga-
BT tionem quam maxime conferre sentiat. Sum etenim memor
{ i ejus verbi quod sepé hilari corde gravissimus ille vir etin
{ orbe sui eetate clarissimus medicus Antonius Delascar—
paria exclamando pronuntiabat, qui dum octogesimum
| annum duceret, dictabat : 8 aqua vite, per te jam mihi
;! vita annis duo et viginti prorogata fuit. Michel Savonarole,
de conficiendd aquad vite. Edition de Bale, 1560.

S -
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Sa limpidité et sa couleur lui ont fait donner
le nom d’eau, a laquelle elle ressemble. Elle
afpris le nom d’eau ardente du sentiment de
chaleur qu’elle laisse dans la bouche (1).
Raymond Lulle , & qui I'on donna, comme
nous l'avons déja fait observer, le surnom de
docteur illuminé, naquit dans Iile Majorque
en 1236. Il fut disciple d’Arnaud de Ville-
neuve, 11 connaissait I’eau-de-vie et I’alcohol.
Il nous indique les moyens que 'on employait
de son temps pour se procurer I'une et I’autre.
Prenez, dit-il , du vin blanc ou rouge qui soit
limpide et de bon gotit; mettez-le dans un vase
bien bouché, et exposez-le en digestion , pen-
dant vingt jours, a la douce chaleur d’un bain
de fumier, afin que les parties qui le com-
posent puissent se séparer plus facilement
lorsqu’elles y ont été ainsi préparées. Vous
distillerez ensuite au bain de sable par un feu
trés-lent pour en obtenir l'eau-de-vie. Recti-
fiez ce premier produit autant de fois qu’il
sera nécessaire pour I’avoir sans flegme. Vous
obtiendrez ainsi la quintessence ou I’esprit-de-
vin. Il exige, comme on le voit, qu'on se

(1) Nomen autem aqua & colore aqua et substantid
. . ” . .
assumpsit, et ardentis nomen ab effectu accepit. 15id.
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serve d’un feu tréselent, et il ne veut pas qu’on
redistille trop souvent; il prescrit de ne recti-
fier que trois ou quatre fois tout au pius ,#e
peur, dit-il, qu'en poussant trop loin les recti-
fications, on n’enléve quelques parties de ’es-
prit-de-vin, qu’il appelle la quintessence (1).
Dans un autre ouvrage le méme auteur,
apres avoir répété presque les mémes mots,
indique les ' moyens & mettre en usage pour
reconnaitre lorsque les rectifications ont été
poussées assez loin, c’est-a-dire lorsque tout
le flegme a été enlevé. Vous connaitrez, dit-il,
qu'elle est assez rectifiée, lorsqu’aprés en avoir
imbibé un morceau de linge et y avoir mis le
feu, le linge brile dés que L'esprit est con-

(1) Accipe vinum album, vel rubeum , clarum et odo-
riferatum, quod liquorem lunariz appellamus, et nigrum
nigrius migro vocamus; pone in putrefactione in balneo
per dies viginti, ad hoc, ‘ut ‘per putrefactionem partes
disgregentur , et melits possint separari. Posted per dis-
tillationem balnei extrahens aquam' ardentem lentissimo
igoe , quam rectificabis , quousque sit omnind -ine phleg~
mate. Multi arbitrantur usqué ad septimam rectificari ; sed
dico tibi, si lenté igne debito agas, quod ter et quater
sufficit : ne nimi& rectificatione aliquid de quint4 essentia
evaporetur. Raymundi Lullii theatrum chemicum. Edit.
Argentorati, tom, 4, pag. 376.
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sumé, ce qui prouve qu’apres la combustion
de P’esprit il n’est resté aucune partie aqueuse
qui ait pu s’opposer a ce que le linge s'en-
flammat (1).

Jean-Baptiste Porta, en cherchant la meil-
leure définition du mot dlshllatlon , 8’exprime
en ces termes: Ce mot signifie, dit-il, couler
petit a petit ; c’est par cette raison qu’on a
donné le nom de distillation & cette opération
parce que les becs des alambics fournissent la
liqueur peu a peu et goutte & goutte (2):

L’on voit que Porta nous donne ici une
parfaite intelligence de la facon dont on
obtenait I’eau-de-vie de son temps. Cette ma-
ni¢re de distiller goutte & goutte démontre jus-
qu’a I'évidence qu’on ne pouvait pas s’en pro-
curer une grande quantité, et que par cette
méme raison il n’était pas possible qu'on en
fit un objet de spéculation bien étendu.

Tous les ouvrages de ces anciens, auteurs
prouvent encore qu’ils pensaient que cette li-

(1) Quod cognosces quandd comburit petiam licii prop-
ter sui ardorem. Ray Lullii testamentum novissimum.
Edition de Béle, 1572,

(2) Distillatio proprié significare videtur paulatim
fluere, et quia alembicorum rostra paulatim et guttatim stil ;
lant, ideo distillare dixerunt, Porta , de Distillationibus.

Tome 1. 3
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queur-recevait du feu toutes les propriéiés
qu’ils luiavaient reconnues, telles que celle de
briler lorsqu’on en approche un corps enflam-
mé, et de donner un sentiment de chaleur dans
la boucheet dans ’estomac lorsqu’en en avale:
c’élait dans la vue de lui communiquer une
plus grande vertu, qu’ils entrent dans tous
les détails des précauations & prendre pour arri-
ver a ce but. 1ls I'affirment méme d’une ma-
niére trés-positive, et nous ne chercherons pas
a fatiguer le lecteur en rapportant textuelle-
ment les passages qui en fourniraient la preuve.
Plus la liqueur, disaient-ils, sera long-temps
en contact avec le feu, et plus elle s'emparera
de ses priffeipes. C’est par cette® raison qu'ils
prescrivaient d’abord de placer la cucurbite
qui contenait le vin, dans le fumier; afin que,
par cette douce chaleur, la liqueur fiit prépa-
rée a recevoir un degré de feu plus fort. Ils
distillaient ensuite & un feu trées-doux, ét ne
permettaient a la liqueur que de tomber goutte
a goutte , afin, disaient-ils, de lui donner tout
le temps de s’imprégner parfaitement de cette

chaleur qu’ils regardaient comme nécessaire
a son essence, et qu'ils croyaient pouvoir lui
transmettre par une longue exposition au ca~
lorique.
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Il parait que les alchimistes seuls possé~
daient I'art d’extraire l'eau-de-vie du vin. Ils
en firent pendant trés-long-temps un secret.
I’ouvrage de Raymond Lulle, que nous avons
déja cité, ne laisse aucun doute & cet égard.
Avec quelles précautions ne parle-t-il pas
a son éleve? Il ne lui. dévoile pas le moin-
dre procédé; il ne lui explique pas le moindre
mot, sous lequel on a caché jusqu’a lui le nom
des substances employées, ou des opérations &
faire, qu’il n’exige de lui le plus grand secret.
La distillation des vins n’était donc pas encore
devenue un art; c’était purement une opé-
ration de cabinet, de simple laboratoire, dont
les médecins seuls faisaient usage, tant pour
eux, que pour les peirsonnes distinguées au-
prés desquelles ils étaient appelés pour y exer-

«cer leur art.

Michel Savonarole, en expliquant ce quon
entendait de son temps par eaa-de-vie et par
esprit qu’il appelle quintessence , dit formel-
lement qu’on ne les employait que dans la mé-
decine. 11 distingue trois esptces d’esprit ar-
dent : I'eau-de-vie simple, I’eau-de-vie com-
mune, et la quintessence. Il assure qu'on
n obrenmt pas toujours l'ean-de-vie com-
mune par une premiére distillation, qu’il en

Sﬁ'
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fallait plusieurs auxquelles il donne le nom de
sublimations (1). Si Fon emploie trois ou
quatre distillations , c’est ‘alors, ajoute-t-il,
qu’on obtient la partie spiritueuse du vin ,
son véritable esprit, en un mot1’eau-de-viecom-
mune (2). Enfin, si I'on pousse les rectifica-
tions jusqua la septieme et méme jusqu’a la
dixieme, on se procure, dit-il, cette eau cé-
leste qu'on désigne sous le nom de quintes-
sence (3). ’

Les grandes vertus qu’ils attribuaient &
Peau-de-vie et particulierement a I’alcohol le
plus rectifi¢, qu’ils regardaient comme le plus
chargé de parties ignées, par les opérations
qu'ils avaient employées, et dont nous avons

(1) Aqua ardens simplex que in usum medicinz venit,
est vini pars ignea sive spirituosa, qu® per unicam, sivé
per plures sublimationes ab eo egreditur in colore aques
atque substantiz veniens. Mich. Savonarole, de confi-
ciendd aqud vitce, Edition de Bale, 1560, ch. 1.

(2) Est deindé nedim spirituosa vini pars, sed vera
ejus anima appellanda , que trind sublimatione ab e3
egreditur. Bina autem et quaterna majorem et minorem
sublimationem nobis designare sufficiat. Hzcque commu-
nis est, 1bid.

(3) Verim nonnulli aiunt, ad 'usqué septimam vel
decimam sublimationem, divinam penitus egredi aquam,
quam essentiam quintam vocant. Ibid,
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donné les détails , leur fit chercher une déno-
mination qui piit donner une idée exacte et de
la supériorité de cette liqueur et des grandes
qualités qu'ils croyaient lui reconnaitre. Ils la
placerent donc dans la classe des élémens ,
dont quatre leur étaient connus. Ils dési-
gnaient aussi les glemens sous le nom géné-
1‘&1 d’essences, eomme pour faire entendre,
par ce mot, que les quatre substances qu ’ils
trouvaient dans tous les corps de la nature,
étaient les quatre essences ou émanations de la
Divinité, par lesquelles elle avait crééle monda,
et dont elle se servait pour le conserver. Ils
appelerent donc Paleohol le plus rectifié cin-
quiéme élément , cinquieme essence; quintamn
essentiam , dont nous avons fait guintessenca.
C’est le sentiment de Porta , .de Raymond
Lulle, de Savonarole, et de tous ceux que
nous avons consultés, qui se répetent tous sur
ce point.

Raymond Lulle indique deux procédés pour
déflegmer 'eau-de-vie, c’est-a-dire pour s’em~
parer de l'eau surabondante et la transformer
en alcohol. Le premier est par le moyen de fa
chaux, le second par l'alcali fixe. Comme ces
procédés sont les mémes, il suffira d’en indi-
quer un. Pour satisfaire la curiosité du lecteur
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nous rapporterons le texte latin qui les fera
connaitre séparément. I prescrit de méler une
partie de chaux vive avec huit parties d’eau-
de-vie; de les laisser ainsi dans I’alambic , bien
hermétiquement fermé, exposé a une douce
chaleur pendant trois jours , et de distiller en-
suite. Tl recommande de répéter cette opéra-
tion cinq fois, et méme plus souvent, s'il es
nécessaire , jusqu’a ce que tout le flegme soit
enlevé (1). Tl pense que trois cohobations et
trois distillations sont suffisantes lorsqu’on se
sert d’alcali fixe en place de chaux vive (2).
Le célebre Bergmann, qm, comme nous
Yavons fait remarquer dans la section précé-
dente, a fait histoire de la chimie, dit for-
mellement que Thaddée de Florence, qui na-

(1) Accipe terram albam (la chaux) et depuratam et
scies pondus, et pone in vitro, et super eam infunde
octavam partem aqua animate, vase optime clauso, et
pone in balneo nostro per tres dies , quousque videas
spiritum condensatum ardenter in balneo, et illum quin-
quies rectificabis , quousque sine phlegmate sit. Tunc
superposito alembico exirahe humiditatem sine gusty
quia anima amplexata est spiritum qui est in el parte.
'm\' Lullii testamentum novissimuny.

) Calcina fac

ces vini, vel tartari, et imbibe eas cum
z.f;ua vite rectificatd et ter acuati, quia ille calcinationes

pihil aliud sunt quim distillationes, Ibid,
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quit en 1270, Arnaud de Villeveuve, et Ray-
mond Lulle, sont les trois premiers qui ont
parlé de V'eau-de-vie et de Iesprit-de-vin. 1}
ajoute que ce dernier avait donné le nom d’al-
cohol A Vesprit le plus déflegmé, et qu’il avait
trouvé le moyen de le priver de son eau sura-
bondante par des cohobations sur I'aleali fixe
desséché. “Il. prétend que c’est a Basile Va-
lentin qu’est due la découverte de s’emparer
de ]a méme eau surabondante par le moyen
de la chaux vive ; enfin il fait remarquer que
Thaddée élevait jusqu’aux nues les vertus de
Vesprit-de-vin (1).

Dans le Traité complet que Philippe-Jac-
ques Sachs nous a laissé sur la culture de la
vigne, il a consacré un chapitre 4 la distillation
des vins + il assure que les anciens avaient plu-
sieurs moyens d’en extraire I’eau-de-vie.

L’un consistait 4 placer le vin dans un vase
de verre et 4 exposer ainsi & la gelée: lorsque

(1) De spiritu vini locuti sunt omnium primi Thaddeus,
Villanovanus et Lullins, qui fortissimum Alcohol vocat ,
eumque ope alkali fixi aqui privare docet, quod tamen
calce viva fieri mavult Basilius Valentinus.

Thaddzeus Florentinus , inter medicamenta chemica, ad
clos spiritfis vini vires extollit. Bergmanni Opuscula phy~

sica et chemica. Edition de Leipsick, 1787.
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la glace était bien formée, on cassait le tout,
et l'on trouvait dans le milien ane certaine
quantité de vin non gelé qu'on appelait 1’es-
prit-de-vin. Tl désigne cette espece d’opération
sous la dénomination de distillation philoso-
phique, distillatio philosophica. On voit en
premier lieu que ce prétendu produit n’était
pas de I'eau-de-vie, et qu’ensuite on ne pouvait
pas donner a cette opération le nom de distil-
lation. Cette citation fournit une nouvelle
preuve de ce que nous avons déja avancé,
que les anciens chimistes donnaient souvent
le nom de distillation & des opérations que
nous sommes loin de regarder comme telles.

11 parle ensuite de la distillation par I'alam-
bic ; mais sa description ne présentant rien de
nouveau , nous ne ferions que répéter ce que
nous avons déja dit; nous la passerons sous
silence, ainsi que la description de plusiears
autres procédés qui rentreni tous dans ce que
nous avons déja fait connaitre.

Clest le premier auteur qui nous soit tombé
sous la main, qui fasse mention de Ia distilla-
tion des résidus de la récolte des vins : on peut
croire qu'il avait en vue de parler de la distil-
lation des marcs ou des lies; car il dit que cer-
tains chimistes les distillent lorsqu’ils sont en-
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core frais, d’autres lorsqu'ils sont desséchés.
1l ne s'étend pas sur la manitre dont ils con-
duisaient leurs opérations, de sorte qu’on ne
peut en tirer aucune induction qui puisse nous
instruire.

11 s'étend davantage sur la rectification de
I'caltde-vie, qu’il appelle esprit-de-vin. 11 ne
faut pas prendre ici ce mot selon l'acception
qu’on lui donne*de nos jours ; on serait induit
en erreur sil’on entendait par ce mot I'alcohol ;
il ne veut pas méme qu’on le suppose, puis-
quil le dit expressément. Sachs désigne l'al-
cohol par le mot de quintessence (1).

11 rapporte en ces termes le procédé que
Lon ‘suit pour déflegmer 1'eau-de-vie par le
moyen de I’alun : Quelques-uns, dit-il, obtien-
nent par une seule distillation la partie spiri-
tueuse du vin, qui brile toute entitre = ils se
servent pour cela de l'interméde de I'alun cal-
ciné ; car I'alun, ajoute-t-il , privé de son eau
de cristallisation , s’empare de toute la partie
aqueuse que le vin contenait (2).

(1) Rectificatio spiritds vini alia est simplicior , qua
hujus loci , alia operosior, que ad quintam essentiam,
et alcohol vini pertinet. Ph. Jac. Sachs vitis viniferee, etc.
Leipsick, 1661.

(2) Sunt qui unicd distillatione injecto alumine f=cis,
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D’autres distillent dans un alambic de verre,
aun feu extrémement doux, afin qu’il n’y ait
que les parties les plus spiritueuses qui mon-
tent dans le chapiteau, et y sont condensées a
Vaide des linges mouillés que I'on place an-
dessus. L’on voit ici que les anciens avaient ob-
servé que les parties spiritueuses s’évapordient
a un degré de chaleur moindre que celui de
Veau bouillante. Ils n’avaient qu’un pas a faire,
et ils auraient obtenu les mémes résultats que
nous fournissent nos appareils.

I.e méme auteur indique assez exactement
les procédés employés par ceux qui se servaient
des éponges, du papier, ou d’autres substances
pour retenir les vapeurs aqueuses dans leg
alambics. On faisait, dit - il, dessécher forte-
ment les éponges au feu ; il parait que c’était &
Paide de la chaleur.d’une forte étuve ; on les
imbibait ensuite d’huile d’olive, et on en
bouchait l'orifice des alambics, afin de ne
laisser passer que les vapeurs les plus spi-
ritueuses (lans le chapitean. Ceux qui se
servaient de papier pour le méme usage, em-

& vino eliciunt spiritum purum , qui totus comburatur,
Alumen enim proprio phlegmate privatum retinet quod vini
est. Ibid,

P
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ployaient le gros papier d’emballage. Il as-
sure que Zuoolférius se servait de toile cirée
fortement imbibée d’huile d’amande douce (1)«

L’on trouve dans un manuscrit de D. Fa-
bricius , qu’ils prescrit de faire la rectification
de l’eau-de-vie sur des cendres chaudes, en se
servant de cendres de sarment; ‘mais il veut
quavant de commencer la rectification, on
place au fond de la cucurbite un pain fait de
fleur de farine, et forlement desséché, afin,
dit-il, qu’il s’empare de tout le flegme-pen-
dant que la distillation s’opere (2).

Plus loin, dans un chapitre uniquement
destiné a la quintessence, ou a 1'alcohol pur,
il explique pourquoi les anciens lui avaient
donné le nom de quintessence, il indique les
caracteres auxqueh on pourra la reconnaitre,
et la maniére de P'obtenir. Apres la troisieme
rectification de ’eau-de-vie , dit-il, il n’est plus
possible de la boire : c’est déja de)’alcohol, que
Yon rend plus fort par d’autres préparations,
et alors il devient plus propre aux opérations

(1) Zuoolferi pharmacopeea reformata. .

(2) Rectificationem spiritds vini supra cineres sarmen-
torum vitis laudat, aut si panis similagineus tostus fundo
eucurbitze anté spiritds infusionem imponatur, phlegma
etenim omne imbibit. Ph. Jac. Sachs. ubt suprd.
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les plus précieuses, c’est-a-dire au grand ceu-
vre. ‘On appelle enfin cette ecau-de-vie quin-
tessence lorsqu’elle est ainsi rectifide, parce
quelle renferme en elle, par une opération
céleste, divine , les quatre élémens.

Nous ne suivrons pas plus loin notre auteur
dans des raisonnemens qui ne jetteraient pas
plus de clarté sur la question que nous trai-
fons, et ‘qui seraient méme ridicules de nos
jours. Il nous suffit de trouver, dans lextrait
que nous venons de faire de tout ce qu’il y a
de plus remarquable dans son ouvrage, et sur-
tout dans ses derniéres paroles, la preuve irré-
fragable que, vers le milieu du dix-septicme
siecle , 'eau-de-vie n’était pas encore un objet
de commerce. Nous pouvons conclure que,
dans tous les siécles, 'on trouve des hommes
enthousiastes des découvertes nouvelles. Par
Ja seule raison qu’ils avaient reconnu quelques
¥ertus a une substance qui venait de naitre
sous leurs mains, ils les lui attributrent toutes.
Cette erreur, que nous critiquons dans les
siecles anciens, ne se renouvelle-t-elle pas tous
les jours dans le notre ? Ne voyons-nous pas a
chaque instant des hommes raisonnables.s’en-
gouer de tout, porter aux nues les choses les
plus simples, et fonder sur elles les plus bril-
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lantes espérances, lorsque les résultats finis-
sent souvent par en prouver la futilité,

Nous ne pouvons pas révoquer en doute,
d’apres le témoignage des auteurs que nous
venons de faire connaitre, que dans ces siécles
reculés la distillation des vins n’ait été prati-
quée; mais nous ne pouvons pas rapporter a
cette époque l'art de la distillation, et nous ne
devons considérer tout le travail des anciens
chimistes, que comme une préparation, un
prélude des opérations qui devaient avoir lieu
en grand dans la suite. En effet, il y a loin de
ces expériences de cabinet, de ces distillations
de quelques bouteilles de vin nécessaires & la
médecine ouaux préparations pharmaceutiques
qu’on employait a cette époque, a la distilla-
tion en’grand qu’on pratique depuis deux sie~
cles pour la consommation générale du monde
entier. Ce fut alors seulement que l'on put
donner le nom d’arz a la distillation qui jus-
qu’a ce moment ne I'avait pas mérité.

Lorsque le voile qui couvrait toutes les opé-
rations des alchimistes sur la distillation fut
déchiré, lorsque leurs procédés furent connus,
chacun s’empressa de tirer parti de leurs dé-
couvertes. L’on vit une foule d’ateliers s’élever
dans toutes les contrées qui récoltaient du vin;
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lesappareils furent faits en grand , etla fabrica-
tion de l'eau-de-vie, qui occupait une infinité
de bras, devint une branche de commerce im.-
portante. Clest véritablement de cette époque
que date la naissance de lart.

s IIIL

Des appareils distillatoires dont se servaient

les anciens.

Nous avons prouvé, dans la section précé-
dente, que les Arabes se servaient, de temps
immémorial, des alambics pour extraire, par
la distillation , les parties aromatiques des
fleurs et des plantes. Nous nous sommes con-
vaincus que ce ne fut que vers le milien du
douzigme siecle qu’on commenca a distiller le
vin pour en obtenir I'eau-de-vie et Palcohol 5
c’est donc a cette époque que nous devons
faire remonter nos recherches pour connaitre
les vases distillatoires ou les appareils dont ils
se servaient pour cette opération (1).

Les alchimistes, car ce n’est que chez eux

(1) Nous comprenons sous le mot anciens , dont nous
hous servons souvent, les chimistes qui vivaient avant le
dix-huitiéme siécle,
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que nous pouvons trouver les renseignemens
dont nous avons besoin , puisque c’est uni-
quement entre leurs mains que nous aper-
cevons les traces des opérations chimiques
qui nous occupent : les alchimistes cher=
chaient & imiter, dans toutes leurs manipu-
lations , les opérations de la nature, et lorsque
quelqu’un dentr Bax y était parvenu , ils
élevaient & l’envi jusqu’aux nues et l'in-
strumentet celui qui 'avait inventé. C’est ainsi
que Porta cite un passage frappant d’Hip-
pocrate pour prouver que la distillation n’est
qu’une imitation de la nature. Ce passage
est d’autant plus précieux. pour le sujet que
nous traitons , qu’il donne la preuve iggéfra-
gable qu’Hippocrate avait- observé que, pour
obtenir V'alcohol ‘dans sa plus grande pureté,
il fallait lui faire parcourir des routes tor-
tueuses ; et que, plus on lui présentait d’obsta-
cles, plus les parties aqueuses se condensaient
pour ne laisser échapper que les parties les
plus spiritueases (1),

(1) Liquefit quicquid vis ignea attingit, hique indé
spiritus, cum ad corporis meatus irruerint , fiunt sudores
siquidem spiritus compactus in aguam transmutatur , et
per meatus penetyans foras prorumpit. Eodem plané modo
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Nous verrons plus bas que nos distillateurs
modernes ont mis a profit cette idée heureuse
d’Hippocrate, et qu’ils ont tiré le plus grand
parti des autres inventions que les anciens chi-
mistes nous ont transmises.

Les premiers qui distillerent du vin ne pa~
raissent avoir employé que des vaisseaux de
verre faits a-peu-prés dansla forme des alam-
bics de cette matiére,, dont nous nous servons
encore quelquefois dans les laboratoirés de
chimie. C’était une cucurbite ou bouteille A
(pl 1, fig. 1), dans laquelle on placait le vin :
elle était surmontée d’un chapitean B, dans
lequel entrait juste le cou F de la cucurbite,
avegglequel on le lutait exactement pour emx
pécher la sortie des vapeurs. Le chapiteau por-
tait tout autour une gouttiere dans laquelle se
ramassaient les vapeurs condensées qui de la
coulaient par le bec C dans le récipient E. Ils
parvenaient a condenser leurs vapeurs par le
moyen de linges trempés dans I'eau froide,

quo in ferventibus aquis vapor elevatus, si obstaculum ha-
buerit in quod impingeré oporteat, pinguescit, ac con—
densatur , guttzque distillant ab his corporibus , quibus
vapor ille fuerit impactus. Porta, de Distillationibus,
b. 1, cap. 3, pag. 5.
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gu’ils placaient au - dessus du chapiteau, et
qu’ils changeaient a tout instant (1).

La cucurbite reposait sur un bain de sa-
ble sous lequel on entretenait un feu doux , soit
pour ne pas s’exposer  casser les vaisseaux,
soit pour ne pas trop héter la distillation , afin
de donner au feu le temps de bien pénétrer Ja
liqueur, ainsi que nous l'avons fait observer.
11 parait que c’était dans le méme alambic
qu’on rectifiait ’eau-de-vie.

Quant aux fourneaux , les auteurs n’en par-
lent pas d’une maniére bien circonstancide 3
Pon est fondé a croire qu'ils ne regardaient pas
cette partie de Teur appareil comme une chose
bien importante. )

On se contenta, pendant plusieurs siecles,
de cet alambic pour la distillation des eaux-
de-vie; mais les nombreuses opérations qu’on
était obligé de faire pour la rectifier et pour
obtenir I’alcohol pur, excitérent les alchimistes
a chercher des moyens de se procurer cet es<
prit par une seule distillation, afin d’¢viter les

(1) La connaissance que nous donnons de cet appareil
suffira pour le moment afin de rendre intelligible tout ce
que nous avons & dire dans ce paragraphe. Nous décrivons
Plus bas une brillerie avec tous les détails qu’elle exige.

Tome I. 4
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dépenses excessives que ces opérations multis
pliées nécessitaient, et en méme temps pour
Poblenir en plus grande quantité et en moins
de temps (1).

Premier appareil distillatoire de Porta.

Le premier moyen qu’ils paraissent avoir
adopté pour parvenir & ce but, fut d’allonger le
cou du chapiteau, et par conséquent de placer
cette piece le plus loin qa’il leur fut possible
de la cucurbite et du feu. Tl est certain que,
par ce stratagéme, les vapeurs, en arrivant
dans le chapiteau, le trouvaient déja froid, et
toute la partie aqueuse, quine pouvait pas se
soutenir a I'état de vapeur a une basse tempé-
rature, se liquéfiait avant d’avoir atteint le
chapiteau , et retombait dans la cucurbite. Les
parties les plus spiritueuses continuaient & s%-
lever en vapeurs dans le chapiteau, s’y con-
densaient , et tombaient en liqueur dans la

(1) Sed quoniam ad eamdem distillationem toties repe-
tendam, ut superstes ille ex distillatione humor redistille-
tur ab ingeniosis viris varii mod; et organa ad posterita-
“tem transmissa sunt, qué parcius et compendiosius distille-
tur. Porta, ibid. lib. 8, cap. 3.
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gouttiere pour se rendre de la dans le réci-
piert. Ils portérent méme cette amélioration
jusqu’a l'extravagance, paisque , selon Savo-
narole, un de ses voisins avait tellement allongé
le cou du chapiteau, qu'il avait placé la cu-
curbite au rez-de-chaussée, et le chapitean
dans le grenier (1).

Deuxieme appareil distillatoire de Porta.

Cette premiére découverte donna naissance
a plusieurs autres que nous allons tacher de
décrire, et que Jean-Baptiste Porta nous
a fait connaitre. Au lieu de se servir d’un tube
long et droit qu’on ajoutait au cou de la cucur-
bite, et au sommet duquel on placait le cha-
piteau , quelques alchimistes pensérent qu’il
était convenable de donner & ce tube la forme
d’un serpent qui rampe (voyezpl. 1, fig.2),en
Iélevant verticalement, et placant le chapiteau
ausommet. Eneffet, disaient-ils, si nousforcons

(1) Collum autem bociz quam plures longum facere
ingeniati sunt, sic opinantes, ut unicé ex distillatione per-
fecta aqua haberi possit, et longius breviore decentius esse,
Quamobrem socius noster bociam in plano domiis situabat,
et capellum in solario. Mich.Savonarola , de conficiendd
aqud vitee. Bile, 1560.

4*
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les vapeurs spiritueuses & suivre un chemin
long et tortueux avant de les recueillir, nous
les obtiendrons dans toute leur pureté; car
pendant qu’elles s’élevent dans la route qui
leur est offerte, plus elles sont génées par les
replis du serpent, plus elles se purifient : les
parties les plus aqueuses se condensent conti-
nuellement les premiéres , elles retombent dans
la cucurbite, tandis que les plus spiritueuses
gagnent le sommet, arrivent dans le chapitean
ou elles sont entierement condensées pour étre
recueillies dans le récipient. La forme de cet
appareil lui fit donner le nom de serpentin.
Porta assure s’en étre servi tres-souvent, et
avoir obtenu , par son secours ; un esprit plus
1éger , plus pur, plus pénétrant, absolument
dégagé de tout flegme et en plus grande
abondance (r1).

(1) Est serpentinum vas, quod per anfractuosos et
flexuosos canales spiritus & vino per longum iter deducit,
ut aqua omni phlegmate spoliata in subjectum vas deri-
vetur. Nos quoque in aqua vit extractione sepissimé hoc
usi sumus , ut tenuiorem ; puriorem naturam penetrantio-
remque sortiantur in sublime per flexuosas ambages angus-
tiores et productiores a toto phlegmate exonerentur. Porta,
de Distillationibus,
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Troisiéme appareil distillatoire de Porta.

Dansla vue d’obtenir tout-a-la-fois les divers
degrés de spirituosité de Yalcohol par une
seule et méme distillation, les alchimistes in-
venterent un autre appareil fort ingénieux.
On s’apercevra que les raisonnemens qu’ils
avaient faits sur la construction de celui que
nous venons de décrire, les amentrent a l'in-
vention de celui-ci. Ils surmontérent la cu-
curbite A (pl. 1, fig. 3) d’'un chapitean B, ouvert
par sa parlie supérieure qui était recue dans
un second chapiteau D, parfaitement sem-
blable au premier B. Ce second chapiteau était
surmonté d’un troisitme F,d’un quatriéeme H ,
et ainsi de suite jusqu’au dernier M, qui était
fermé par sa partie supérieure , toutes les
jointures bien lutées avec le lut de sagesse ik
afin qu’aucune partie volatile et spiritueuse
ne piit s’échapper. Tous ces chapiteaux avaient
chacun une goutti¢re et un bec , au- dessous
duquel était un récipient qu'on placait alter-
nativement & droite et & gauche. Comme la
forme de cet appareil , tout monté, lui donnait

() Nous donnerops plus bas la composition de ce
Int.
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quelque ressemblance avec I'hydre & sept
1étes , ils lui donnérent ce nom et I'appelérent
hydre. C’est encore au napolitain Porta que
nous en devons la connaissance (1).

On ne doit pas oublier que, pour bien
entendre ces auteurs, il faut avoir une par-
faite intelligence des appareils dont ils se ser-
vaient et auxquels ils donnaient les noms les
plussinguliers, danslavuedecacherles moyens
qu’ils mettaient en usage pour leurs opéra-
tions, et afin que les initiés seuls pussent s’oc-
cuper fructueusement des observations qu’ils
consignaient dans leurs écrits. Nous en avons
une preuve dans les noms qu’ils donnérent
aux deux derniers appareils que nous avons
fait connaitre.

Les trois vaisseaux distillatoires que nous
venons de décrire, paraissent étre les types
de tous ceux dont se servirent les anciens al-
chimistes. Chacun chercha cependant & leur
faire éprouver quelques modifications que
nous mettrons sous les yeux du lecteur , Mmais

(1) Alii per triceps seu quadriceps , et septies vas i
vel per hydram distillant, ut variz notse aquam exhibeant,
bam ex superiori tenuior aqua derivat, ex inferiori phleg-
mate redundans, quas omnes seorsum seryant, Porta , ibid,



pt

e

D’EAUX-DE-VIE ET ESPRITS. 5

w

qui rentrent plus ou moins dans la forme da
troisieme qu’ils nommaient’hydre. Les uns ,
se servant du tube droit, y firent, dans sa
hauteur, des ouvertures latérales pour en faire
sortir la liqueur plus ou moins déflegmée,
selon qu’ils la prenaient a une plus grande ou
a une plus petite élévation. D’autres firent
des ouvertures semblables & tous les contours.
du serpent (1).

Ces divers perfectionnemens dont chaque:
inventeur se montrait engoué , ne paraissent
pas avoir complétement satisfait leurs espé-
rances, puisqu’ils s’occupérent de plus en plus
a changer la forme de leurs appareils dans la
vue d’en obtenir des résultats plus purs, des
liqueurs plus déflegmées. Malgré les soins.
quils ne cessaient de se donner pour arréter
les vapeurs-aqueuses dans leur marche, ils

(r) Alii simile vas excogitdrunt in formam metz, in
summo turbinatum, in imé crassum. Hoc suprd ampullam
accommodant ac probeé super lutatumin arenariam cupellam
imponunt, ac lento igne urgent. Ex superiori pileo tenuior,
ex inferiori crassior.

Alii serpentino vase utuntar, et quale sit supra docui-
mus, ut salebroso et anfractuoso itinere longo: et difficili
attenuetur humor magis, et quod phlegmate gravescit , per
aliud vas in medio canale, existens , relabitur. Porta , ibid.
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s’apercurent qu’elles montaient trop vite , et
qu’en se condensant en méme temps que les
vapeurs spiritueuses , elles en altéraient la
pureté. Ils tentérent divers moyens pour les
arréter. Les uns se servirent d’éponges dont
ils remplissaient les chapiteaux de 'hydre ou
les circonvolutions du serpent. D’autres em-
ployaient au méme usage le parchemin , le
liege , dans la vue d’intercepter la marche des
vapeurs aqueuses , tandis qu’ils supposaient
que les plus spiritueuses seraient seules forcées
de traverser leurs pores pour arriver ainsi au
haut de l'appareil et y étre condensées. D’au-
tres enfin imbibaient d’huile les éponges ,
présumant que , par ee moyen , ils empéche-
raient les vapeurs aqueuses de s’élever avec
Lalcohol (1). Le napolitain Porta, qui nous
fournit ces observations , nous assure que la
plus grande partie des alchimistes opérait de
cette maniére.

+ (1) Multi in preedicti vasis faucibus spongiam » perga-
meoum, vel suber accommodant, mox supra pileum eri-
gunt, ut nisi per charts poros , per spongiam, vel suber
nobilissimi et longé tenuiores spiritus transmeent , et in
horum poris intercipiatur phlegma. Sunt qui spongiam
oleo madefaciunt, nam phlegmati viam intercludit , et sig
semel distillando preevalet maltiplici. Porta, ibid,
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Appareil distillatoire de Savonarole.

Savonarole , qui cependant décrit des ap-
pareils plus parfaits , que nous donnerons dans
un instant , n’approuve pas tout ce qu’on avait
fait de son temps pour extraire Falcohol par
une seule opération. Tl préfere que on mul-
tiplie les rectifications, et il pense que l'esprit
n’est jamais aussi pur par une seule chaunffe,
que lorsqu’il a été distillé plusieurs fois. Plus
il est distillé de fois, dit-il, plus il a une saveur
agréable, et plus il approche de la nature des
élémens (1) ou de la quinte-essence. L’on voit
ici que notre auteur, adoptant le sentiment
des anciens chimistes que nous avons fait con~
naitre, fonde son raisonnement sur cette opinion
qu’ils ne cessaient de manifester, que I'eau-
de-vie tire toutes ses vertus du feu, et que
par cette raison il est indispensable de la

(1) Ego quidem arbitror- multiplicatam distillationem.
magis conferre, et sic eam quint® essentiz appropinquare
wnagis,, cum ex maltiplicatione distillationis sic continué
subtilietur magis et naturam elementarem magis deserat,
sitque sud in complexione mitior cum rarior indé redda-
tur. Mich. Savonarola , de conficienda aqud vitce. Bile

1560,
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laisser long-temps en contact avec lui , afin
qu’elle s’en imprégne de plus en plus.

Jusqu’au temps ot vivait Porta, il ne parait
Pasqu’on efit employé , généralement parlant,
d’autre matiére que le verre pour confectionner
les vases qui servaient a la distillation. T1 nous
donne cependant  entendre que quelques chi-
mistes employaient le cuivre et ’étain.

Dans le temps de Savonarole, la distillation
du vin paraissait acquérir une certaine im por-
tance, puisqu’on se servait déja de vases d’une
assezgrande capacité. Ladescription qu’il donne
de 'appareil usité a cette époque mérite de trou-
ver place dans cet ouvrage, d’autant quec’estle
seul monument que nous ayons pu nous pro-
curer pour fixer a-peu-pres 1'époque a laquelle
remonte ladistillation des vins en grand.

L’on se sert, dit-il, d’'une grande cucurbite
étamée en dedans ; elle a trois orifices , dont
P'un, qui est placé & la partie supcrieure de
ce vase, et par coté, sert pour introduire le
vin qui doit étre soumis 4 la distillation ; le
second , qui est placé au milieu de la partie
supérieure de la cucurbite , sert a recevoir le
cou du serpent (1) par lequel I'eau-de-vie

(1) Il est bon d’observer que par le mot vitis qu'em~
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distille. Le troisitme est placé au fond du
vase, afin qu’on’puisse en faire sortir le ré-
sidu de la distillation, ‘sans étre obligé de
retirer la cucurbite du fourneau. La maniére
de fabriquer cette chaudiére devait étre tout
récemment imaginée & cette époque , puisqu’il
ajoute : 'on pratique ces trois orifices a la
cucurbite lorsqu’elle doit rester stable dans
son fourneau ; dans le cas contraire, deux suf=
fisent et l'on supprime celui du fond. Il ya
apparence que cette construction n’était pas
générale, et que nous devonsla regardercomme
une invention ‘du temps.

Au-dessus de la chaudiére ou cucurbite est
placée, continue 'auteur, une cuve en bois
pleine d’eau froide, dans laquelle est logé le
serpent. Elle est assez éle¥ée pour qu’il y soit
totalement immergé. Le bout du bec du ser-
pent porte I'esprit dans le récipient ().

ploie I'auteur, il désigne la méme piéce que Porta a appelée
Serpentinum , et que nous traduisons par le mot serpent.
Savonarole I'appelle vitis parce qu'il est tortueux comme le
sarment. Cest Q'ailleurs le sentiment de tous les anteurs.

(1) Vas autem in quo vinum in primis locatur, cucur—
bita magna est et nea intis stanno ornata, in qué trina
confixa sunt rostra, quorum primum parte in superiori lo-
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Quelques auteurs , qui ont traité de la dis-
tillation , ont pensé d’apres le texte méme de
Savonarole; que nous venons de rapporter tout
au long , que le serpentin, tel que nous le con-
naigsons aujourd’hui, ou un instrument ana-
logue , avait été inventé de 'son temps. 1Ils

catur , per quod vinum imponitur. Alterum ad medium
cucurbite situatur, cui et vitis rostrum conjungitur , per
quod distillatur aqua. Reliquum in fundo vasis ordinatur,
per quod inutile remanens ejiciatur. Que res sic precipué
ordinatur, cum cucurbita fuerit cum fornace conjuncta :
quod si ab ed separata erit, duo nobis rostra sufficient ,
primum videlicet et secundum. Namque cucurbitam in
fornace decenter locabimus > Ut si rostrum medium super
emineat, cui tina adharebit sive ligneum vas , vitis quan-
titali proportionatum , aqué frigidd plenum in quo vitis
ipsa resideat. Cujus superior extremitas cum cucurbite
rostro medio ipsum penetrando contiguetur : postedgue
sapientiz luto optimé sigilletur, ne indé fumus sive vini
spiritus egrediatur; reliqua verd vitis extremitas inferior
in orificium recipientis vasis penetrando ingrediatur; heec ,
ut actum, luto eodem conglutinentur, Sit itaque ignis
lentus, clarus, suavis. Et ne instrumentum fervore aqua
destruatur et vaporum elevatio, nec resolutio fiat, opus est
quasi continué tine aquam innovare, et ne ebulliat defen-
dere. Quapropter qui ardentem aquam magna in quantitate
conficiunt, currentis aque loca querunt, cam ejus frigiditas
mon nocere, verum ad ejus perfectionem videatur acce-
dere. Mich. Savonarola, ibid.
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disent , en fondant leur opinion sur ce texte
isolé, que, puisque notre anteur prescrit d'unir
la partie supérieure du serpentin avec le'cou
de la cucurbite, et que c’est par la partie infé-
rieure que doivent se rendre, dans le récipient,
les vapeurs condensées, Savonarole doit avoir
eu en vue de décrire un serpentin tel que nous
le voyons dans nos ateliers modernes. Si nous
n’avions eu que ce seul passage du méme
auteur & consulter , il n’y a pas de doute que
nous aurions été du méme avis ; mais, lors-
que nous avons rapproché ce texte de celui qui
suit quelques lignes plus bas , nous avons été
foreés d’adopter un avis contraire (1). En effet,
dans ce dernier passage, Savonarole affirme

(1) Quanto aqua hzc temperamento humano quinte
essentice propinquior, tantd eligibilior habenda est. Sed
que ex vite exit, hujus modi est : itaque eligibilior dig-
niorque dicetur. Hzec autem per tot circulationes plures—
que multo ea que ex vitro exit de naturd elementari de-
serere cxlestique sic magis appropinquare’ videtur, cim
sic circulando continué subtilietur magis. Aiunt enim philo~
sophi sic per circulatas distillationes multiplicatasque
quintam fieri essentiam : potentioremque affirmant cium
vini spiritus sic uniti magis transeant ob contrarietatis
continuam persistentiam, sicque penetrabilior ac suis in
effectibus potentior, Mich. Savonarola, ibid,




62 L’ART DU DISTILLATEUR

que toute la liqueur qui sort du serpentin;
ainsi plongé dans l'eau , est plus spiritueuse,
plustpure, que c’est cette eau divine, céleste,
qu’on nomme , ajuste titre, la quinte-essence.
Nous n’avons pas cru pouvoir donner un autre
sens au texte de notre auteur, sans le faire
tomber en contradiction avec lui-méme. En
effet, si Savonarole avait prétendu condenser
dans le serpentin tout ce qui s’était arrété dans
le chapiteau , il est certain qu’il aurait recueilli
tout a-la-fois les flegmes, c’est-a-dire, les
vapeurs aqueuses avec l’esprit , et alors il
n’aurait pas pu dire avec vérité , comme
il Vaffirme , que tout ce qui sort de son ser-
pentin est ce qu’il y a de plus pur, de plus
parfait. Enrapprochant les deux passages, on
voit clairement qu’il a fait une inversion des
deux mols superior et inferior , et que par la
contexture de ses expressions, il a entendu
donner son serpentin comme un condensateur
et non comme un condenseur. C’est la notre
opinion , et nous la croyons fondée. Du reste
nous prouverons plus bas que le serpentin
condenseur est une invention plus rapprochée
de nous.

On voit clairement que cette cuve plétne
d’eau,danslaquelle son serpentin est immergé,
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n’est autre chose qu’un réfrigérant semblable
a ceux dont on a enveloppé les chapiteaux des
alambics , pour n’étre pas assujetti & appliquer
dessus des linges mouillés qu’on était obligé
de changer & tout instant ; ¢’est un perfection~
nement qu’on avait ajouté aux inventions
précédentes.

Si effectivement nous avons bien saisi le
sens de Savonarole dans la description de cet
appareil, il devient incontestable que plu-
sieurs de ceux qu’on a introduits de nos jours
dans l'art de la distillation, sont non pas des
inventions nouvelles, mais bien des imitations
de ce procédé qui trouva méme de son temps
beaucoup de contradicteurs , comme il le
rapporte lui-méme. Les uns prétendaient que
toutes les circonvolutions que les vapeurs
étaient obligées de suivre , ne tendaient qu’'a
diminuer la force de la liqueur qui était
forcée de déposer dans sa route une grande
partie de cette chaleur qui constituait son es-
sence. D’autres assuraient que le bain d’eau
continuellement froide dans lequel était
plongéle condensateur, ne pouvait qu’affaiblir
la liqueur, et lui enlever une partie de ce feu
qu'il étaitimportant de lui conserver, puisque,
disaient-ils, ce n’est qu'en lui que réside toute




64 L’ART DU DISTILLATEUR

sa vertu. Ceux-ci, par un raisonnement pi-
toyable, tdchaient de prouver leur assertion
en comparant ce procédé de condensation
avec la maniére dont les forgerons en usent
dans leurs fourneaux. Dans la vue d’attiser
i leur feu, ils yjettent de tempsen temps quelques
‘ gouttes d’eau ; mais ils finissent par ’éteindre
lorsqu’ils y en versent une trop grande quan-
tité(1). Cesraisons, quelque mauvaises qu’elles
soient, trouverent sans doute des apologistes,
puisque 'on abandonna cet appareil pour
recourir aux anciens procédés. Cependant ,
quavait-on a faire pour le perfectionner?
entretenir I'eau dans laquelle baignait le ser-

| pent, a un certain degré de chaleur constant.
C’est ce qu’ont fait nos distillateurs modernes,
et ils ont atteint le vrai but. Les découvertes

(1) Adversantur autem moderni arbitrantes tot cir-
cuitiones ad ejus debilitatem accedere, cim sic densam
substantiam spiritus tdm longd in vid plurimum dere—
linquant. Addunt praeterea continud exaque frigide persis-
tentid debilitari magis, eim contrarium forte sui adver-
santis potentiam minuat, et debile forte faciat, ut in fa-
brorum actionibus in dies cernimus. Cim enim fornacis
ignem vigorare curant, aqué frigidd ipsum leviter asper-
gunt. Ciim veré extinguere tentant, plurimam super infun-
dunt. Mich. Sayonarola , ibid.
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les plus précieuses ne se font jamais qu’a pas
de tortue.

Nous aurons occasion par la suite, en com-
parant les appareils nouveaux avec celui qu’a
déerit Savonarole, de rappeler les passages
que nous venons de citer ; nous prions le lec-
teur de ne pas les perdre de vue.

I1 parait, par les observations qui suivent
dans la narration de notre auteur, que cet
appareil ne trouva pas beaucoup de partisans;
il se laissa lui- méme entrainer par les ré-
flexions des critiques, puisque , quelques pages
Plus bas, il conseille de revenir au travail en
petit des alchimistes auquel il donne la pré-
férence. Les uns , dit-il placent la cucurbite
dans le fumier de cheval, ils I’y enfoncent
jusqu’au chapiteau qui, se trouvant exposé a
Pair, en est sans cesse frappé. Par ce moyen
les vapeurs se trouvent suffisamment con-
densées et donnent la quinte-essence. D’autres
exposent leur appareil aux rayons du soleil , et
distillent, par cette seule chaleur , sans V'inter=
meéde du feu artificiel. C’est par cette raison
qu’ils appellent divine , céleste ,1a liqueur qu’ils
obtiennent par ce mode de distillation , parce
qu’elle est produite par la chaleur divine , céleste
de l'astre du jour. Il observe cependant que,

Tome I: 5
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de cette maniére , on ne peut pas obtenir une
grande quantité de quinte-essence , maisil as-
sure qu’elle est meilleure. Enfin, ajoute-t-il,
ceux qui distillent au feu de lampe, obtien-
nent ce qu’il peut y avoir de mieux.

* Le tableau naif que nous présente ici cet au-
teur, de toutes ces tergiversations dans le choix
des appareils, nous a paru trop précieux dans
les recherches auxquelles nous nous sommes
livrés, pour ne pas’exposer en entier aux yeux
du lectear. Tl y verra , sans doute comme nous,
qu’a cette époque I’art de la distillation faisait
des efforts pour sortir de son enfance; mais
qu’il y fut encore retenu soit par la cupidité,
soit par la jalousie des alchimistes qui seuls
pouvaient lui donner 'essor dont il avait be-
soin, et qu’ils tdchérent au contraire de retenir
par des raisonnemens absurdes et caplieux.

Savonarole , dans un chapitre consacré a
I'examen de la matiére qui doit servir 4 la
confection des vases distillatoires et & leur
forme , nous donne encore des notions pré-
cieuses pour I'histoire dela distillation. Prenez,
dit-il, des vases de verre (1) ; que le chapiteau
en soit grand et large; afin que les vapeurs,

(1) Eligantur itaque vasa vitrea, Mich. Savonar. ibid.
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s'y rassemblant en plus grande quantité
soient plus facilement condensées par la frai-
chear des linges mouillés qu’on place au-
dessus , et qu’elles soient plutot converties en
liqueur (1).

Il n’est pas aisé de pénétrer les raisons qui
déterminérent notre auteur a conseiller les
alambics de'verre, plutét que les alambics en
cuivre étamé dont il avait donné plus haut la
description. Il était trop instruit pour ignorer
qu’il n'est pas possible de construire des
vaisseaux de verre assez grands pour sou-
meltre tout-a-la-fois une quantité de vin consi-
dérable & la distillation. Voulait-il , 4 I'exemple
des anciens alchimistes , dégoiiter ceux qui
n’étaient pas initiés ? ou bien craignait-il que,
si cette liqueur devenait trop commune, elle
nefiit plus autant estimée qu’elle I’était alors?
A travers les incertitudes dans lesquelles il
nous laisse , nous trouvons des préceptes pré-
cieux quin’ont pas échappé a la sagacité des

(1) Capellum autem amplum sit et decenter grossum.
Ad multiplicationem autem aqua ejus amplitudo conferre
videtur , quoniam plurimi in quantitate vapores sic ad eum
venientes, frigiditate petiarum ut'actum, coadjuvante, in
aquam ipsam convertuntur. Mich, Savonar. 1bid.

Vi




68 L'ART BU DISTILLATEUR
chimistes ses successeurs, comme nous au-
rons lieu de le faire remarquer. Il veut que
les chapiteaux soient grands et larges, afin de
contenir une plus grande quantité de vapeurs,
qui y sont plus facilement condensées. 11 n’y
a cependant pas de doute que du temps de
Savonarvle la distillation ne se fit déja en
grand , puisqu’il dit formellement que ceux
qui fabriquent de l'sau-de-vie en quantité,
dans la vue de perfectionner leurs opéra-
tions, cherchent & placer leurs établissemens
a cdlé d’une eau courante, afin d’avoir cons-
tamment sous la main l'eau fraiche qui
lear est nécessaire.

Nicolas Lefevre, qui vivaif deux cents ans
apres Sayonarole, déerit, dans son Truité de
Chimie (1), plusieurs appareils dont on se
servait de son temps , et qu’il importe de con-
signer dans un ouvrage de la nature de celui
que nous avons entrepris , afin de donner une
histoire compléte de Tart de la distillation.
Nous allons successivement décrire ces appa-
reils dont la connaissance pourra fixer cer-
taines ¢poques de notre art.

(1) Traité de Chimie de Nicolas Lefeyre en deux
velumes, édition de 1674.
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Premier appareil . distillatoire. de Nicolus
Lefevre.

Le premier de ces appareils distillatoires est
reérésenté par [a figure 4, pl. T; nous l'avons
dessiné complet : fourneaun , alambic, réfri-
gérant ou condenseur , gout s’y trouve (1)«
Nous avons enlevé le mur de devant afin quon
voie bien lintérieur.

A est le foyer.

B, la cucurbite qu’il désigne sous le nom
de vessie. Cette eucurbite est un vase de cuivre
étamd, d’'une forme a-peu-prés cylindrique,
dent la hauteur, le collet compris, est environ
le double de son diamétre. Ce cylindre se
retrécil vers le haut , et laisse pour lecollet une
ouverture égale a Ia moitié de son diamelre.

La cucurbite est®surmontée de somr chapitean
C, que Pauteur appelle 2é7e de more. Le cha-
piteau estabsolument semblable pour la forme
i tous ceux dont on s’était servi jusqu’a cette

(1) Quoiqu'il n’entre pas dans notre plan de traiter en~
core des fourneaux , nous avons saisi cette occasion pour
donner une idée de la maniére dont ils étaient construits,
QOn verra que cette construction s’est soutenue sans presque
ancune amélioration pendant trés-long=tems.
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époque; il est seulement beaucoup plus large.

Il a, comme les antres, une goutti¢re et un
bec qui, s’adaptant a I'orifice supérieur d’un
long tube droit HH, traverse diagonalement
une barrique M posée sur son fond, et dé-
foncée par le haut. Cette barrique ou
cuve, qui est supportée & une hauteur con-
venable sur un bloc de maconnerie N, est
continuellement pleine d’eau froide qu’on
renouvelle & tout instant, pendant que l'eau
qui s’est échauffée par.son contact avec le tube
HH, qui regoit les vapeurs et les condense ,
s’échappe par le robinet K et tombe dans le
cuvier L placé au-dessous.

On n’avait sans doute pas encore fait 1’ob-
servation que I'eau froide est plus, pesante que
Teau chaude; que celle-ci occupe par cette
raison la partie la plus élgvée de la tonne,
et qu'alors il aurait été plus avantageux de
faire sortir I'ean chaude par le trop plein,
que de la prendre au tiers inférieur de sa
hauteur.

Le fourneau n’a encore éprouvé aucunc
modification , aucun perfectionnement ; sa
construction est la méme que celle de tous
ceux dont on se servait long-temps auparavant.
La chaudiére est supportée sur deux barres
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de fer DD. (1). On a pratiqué un espace
vide EEEE tout aatour de la cucurbite ,
entre elle et la maconnerie, dansl'intentiond’y
fuire cireuler la flamme et la fumée; afin que
la chaleur enveloppe bien la chandiere avant
de se rendre dans lorifice de la cheminée qui
est par derriere diamétralement: opposé & la
porte du foyer. La maconnerie est surmontée
d’une pierre percée , dans son milieu , d'une
grande ouverture qui joint parfaitement avec
le corps de la cucurbite. Quatre- petils: trous
de deax pouces de diametre sont pratiqués
dans les quatre angles de cette pierre, a
sa partie supéricure , et descendent jusques
dans le foyer. Tls servent de ventouse ; Fauteur
les nomme: registres du feu; on les: ouyre o
on les ferme a volonté selon qu'on; a besoin
d’augmenter ou de ralentir la violence du feu.

G est le bec du chapiteau que Fauteun dé-
signe sous le nom de canal de la zéze de mores

C’est ici le premier exemple que nous puiss
sions produire d’une distillation faite sans

(1). La porte du, foyer se trouve sur le devant dans la
partie du mur qui a été enlevée pour laisser voir Iintérieur
dans lequel on apergoit la chaudiére , les barres de fer qui
1a supportent, les registres, etc.
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qu’il ait falla refroidir les vapeurs par l'ap-
plication de linges mouillés posés sur le cha-
piteau : elles se condensent en traversant le
tuyau HH , qui est tofalement immergé dans
Vean froide, et sont recues dans le récipient T.

Deuzieme appareil distillatoire de Nicolas
Lefevre.

La figure 5, pl. T, représente un appareil distil-
latoire propre a rectifier les eaux-de-vie. On
Y remarque un trés-vaste chapiteau qui a deux
becs pour transmettre la liqueur condensée ,
par des linges mouillés , dans les deux réci-
piens. La cucurbite est semblable & la précé-
dente, mais elle est beaucoup moins profonde
et plus large.

Le fourneau ne differe du précédent qu’en
ce qu'il renferme un bain de sable dans lequel
a chauditre est entitrement plongée. 11 a ,
comme le premier, quatre registres,

On remarquera qu’on n’apercoit pas de
condenseur a cet alambic : c¢’est sans doute
parce que les condenseurs n’¢tant inventés que
depuis peu de temps , on ne les trouvait pas
tout-a-fait propres 4 remplir les - fonc-
tions pour lesquelles on les avait imaginés ;
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ou bien , comme le dit notre auteur qui avait
adopté le systeme des anciens, on craignait
d’enlever & I'alcohol cette ¢halenr dans laquelle
ils pensaient que résidait toute sa vertu , per-
suadés qu'il en acquérait d’autant plus qu’il
demeurait plus long-temps en contact avec
le feu.

Comme le chapiteau de ¢e dernier appareil
est trés-lourd , "auteur a pratiqué un anneau
ala partie supérieure afin de pouvoir I'enlever
facilement 4 l'aide d’une corde qui passe
dans'la gorge d’une poulie fixée au plancher
du' laboratoire.” Cette disposition est com-
mode pour décharger la cucurbite, la net-
toyer, et la charger de nouveau pour une opé-
ration subséquente lorsque la distillation
précédente est terminée.

Explication de la planche 1, fig. 5.

A A A, bain de sable supporté par deux
barres  de fer. Ce bain de sable est contenu
dans une chauditre en fer.

B, cucurbite en cuivre enterrée presque en
entier dans le sable. Nous avons ouvert le bain
de sable par devant pour montrer a découvert
la cucurbite.
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C, collet de la cucurbite.

D, trés-vaste chapiteau en cuivre. Il porte
une gouttiere, et a deux becs.

E, collet'du chapiteau. qui s’ajuste exacte-
ment surle collet de la cucurbite.

F F, becs du serpentin: quiportent-immé-
diatement la liqueur dans les récipiens sans
Vinterméde d’un condenseur; les vapeurs sont
condensées’ dans le chapiteau par des linges,
mouillés.

G, annean de fer pour souleverle chapi-
teau. Nous n’avons tracé ni la corde, ni la
poulie supérieure sur laquelle elle passe; ces
objets sont faciles 4 imaginer.

Dans la vue de simplifier la figare, nous
nous sommes:dispensés de tracer le fourneau,
parce qu’il est absolument semblable & celui
de I'appareil précédent. Il a aussi quatre re-
gistres.

L’on trouve dans cet alambic l'usage des
grands chapiteaux conseillés par Michel Savo-
narole : mais Lefévre est le premier qui ait
adopté deux becs au méme chapiteau. Nous
aurons occasion de faire remarquer que les
modernes ont puisé leurs idées dans celles de
ces deux auteurs.
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Troisieme appareil distillatoire de Nicolas
Lefégre.

11 parait que le condenseur droit, immergé
dans P'eau de la pipe ‘et que nous avons déja
décrit dans Ja figure 4, n’avait pas entiere-
ment satisfait notre auleur ; il crut obtenir
quelque chose de meilleur en placant le
chapiteau de I'alambic dans un bain d’ean
fraiche. Par-14 il évitait les soins et I'attention
continuelle ‘qu’exige le renouvellement des
linges mouillés ; il n’avait qu’a changer I’eau de
temps en temps. 11 recommande, ce qui vant
infiniment mieux , d’¢tablir quand eela est pos-
sible, un courant d’eau froide dans ce réfri-
gérant en tenant le robinet F, figure 6, plus
ou moins ouvert pour laisser sortir une quan-
tité d’eau chaude égale & celle que fournit le
courant d’eau froide: On est surpris que, dans
la vue de perfeéctionner son appareil , 'auteur
n’ait pas réuni le condenseur que nous avons
décrit dans la figure 4, au réfrigérant dont
nous venons de donner la description; la réu-
nion des deux moyens ne pouvait que héter
la condensatidn des vapeurs. On voit au con-
traire qu'il recoit la liqueur qui sort du bee

N
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du chapiteau dans le récipient I, sans aucun
intermédiaire.

Ezplication de la planche I, fig. 6.

A, cucurbite que I'anteur appelle vessie du
réfrigére, qui a la méme forme que celle da
méme auteur, fig. 4, page 6g.

B, naissance du chapiteau qui s’ajuste dans
Ie collet de la cucurbite ; il est surmonté d’un
tube de deux pieds et demi de hautenr et
de quatre pouces de diametre. Il porte vers sa
partie supérieure le chapiteau et le réfrigé-
raant.

D, réfrigérant quel'auteur appelle réfrigére.
Tl est rempli d’ean jusqu’a un pouce au-dessus
de la pointe du chapiteau C qu’on voit ponctué
en dedans.

C, chapiteau entiérement immergé dans
P'eau du réfrigérant. I1 porte une gorittiére
d’ou Ja liqueur coule dans son bec E qui la
verse dans le récipient I.

F, robinet de décharge du réfrigérant.

G, douille pour charger V’alambic.

La cucurbite est placée dans un fourneau
semblable a celui qui a été décrit dans la
figure 4.

i B
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Quatrieme appareil distillatoire de Nicolas
Lefévre.

Enfin le méme auteur nous donne le plan

"d’an appaveil propre, dit-il, a alcoholiser I'es-

prit-de-vin dés la premiére distillation, c’est-
a-dire, pour nous servir du langage moderne,
faire avec de l'eau-de-vie , par une seule
chauffe,, T'alceho! le plus pur. Nous allons
fuire connaitre cet instrument distillatoire
(pl 1, fizg.7.)

Une cucurbite , semblable a celle qui a été
décrite figure 3, est surmontée d’un vase
ellipsoide A qui s’ajuste solidement avec son
collet et qui porte lui méme & sa partie supé-
rieure un collet B. Sur ce dernier collet sont
emboités I'un dans Pautre sept tuyaux formant
chacun un angle aigu, de maniere que tout
Passemblage est en zig-zag, présentant les
pointes de quatre angles d’un c6té, et trois de
l'autre, en tout sept. C’est encore un nombre
mystérieux, une modification de I'hydre &
sept tétes. Le tuyau anguleux le plus élevé
C s'ajuste avec un dernier tuyau dont la
partie supcrieure est un peu évasée en forme
d’entonnoir pour s’emboiter solidement dans
le collet du chapiteau F qui couronne I'ap-
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pareil. Ce chapiteau est absolument le méme
que celui de la figure 1, et porte directement
la liqueur dans le récipient sans l'intermede
d’aucun condenseur. Sans doute que l'auteur
employait toujours les linges mouillés, d’aprés
la solte prévention ot I'on était encore qu’une
trop grande quantité d’eau nuisait 4 la qualité
de l'esprit, ou de la quinte-essence. Tout cet
appareil est soutenu par une barre de fer
solidement fixée par un bout sur le fourneau,
et portant & sa partie supérieure un anneau
G/’ dans lequel on introduit le collet du cha-
piteau avant ‘de l'ajuster .avec I’entonnoir.
G G G G désignent cette barre de fer. Sans
doute, dans'la vue de donner de la solidité a
cet appareil , chaque tuyau du zig-zag était
lié par un cercle de métal avec la barre de
fer. Ceci est facile 4 imaginer.

H est le bec du chapiteau qui porte directe-
ment la liqueur condensée dans le récipient
sans aucun intermede.

Plusieurs modernes nous en voudront peut-
étre d'avoir dévoilé les sources dans lesquelles
ils ont puisé les idées de leurs appareils ; mais
nous sommes historiens et nous devons faire
connaitre la vérité sans nous arréter 4 aucune
considération particuliere.

s P
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En jetant un coup-d’eeil sur ce dernier appa-
reil, on est surpris que Nicolas Lefevre, con-

maissant déja celui qu’a déerit Michel Savona-

tole (1) yn’ait pas commelui, placéson conden-
sateur dans un bain d’eau, ou au moins le
chapiteau qui surmonte son zig-zag dans un
véfrigérant dont il venait de donner la deserip-
tion. Il est certain que, tant dans1’explication
dela figure que dans les détails qu’il en donne,
il ne parleenaucune maniére de ces deux pieces:
au contraire il prescrit, dans I'explication de
la figure, de placer le récipient sur un guéri-
don afin de I’élever assez pour que le bec du
chapiteau puisse s’introduire dans son orifice.
§il eit employé le premier moyen , il serait
arrivé, sans contredit , au perfectionnement
qu’on a imaginé de nos jours; mais il n’est
pas encore temps de faire ees .comparaisons.
On verra plus bas que Moise Charas, qui mit
en usage cet appareil , employa -le  second
moyen, celui d’un réfrigérant.

E. R. Arnaud de Lyon, qui-écrivit quel-
que temps apres -Lefevre (2) ne traite que

(1) Voyez page 59.
(2) Introduction @ la Chimie ou-d- la*vrdie Physique.
Edition de Lyon, 1655.
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litrement de la construction des fourneaux,
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de la maniére de conduire le feu, de la com-
position des luts, de la calcination. Il critique
ameérement ceux qui construisent des chau-
di¢res hautes. Il conseille de les faire basses
et larges , parce que, dit-il , elles favorisent
Pévaporation (1). Il n’est pas partisan des
appareils pav lesquels on prétendait rectifier
Peau-de-vie par une seule opération : il veut
au contraire qu’on la - rectifie plusieurs
fois de suite et assure qu’on obtiendra par-la
de meilleurs résultats. Il prescrit-de faire ces
rectifications au bain humide que nous nom-
mons bain-marie , et que nous employons
aussi aux rectifications des substances volatiles
qui n’ont pas besoin d’un degré de chaleur
égal a celui de l'ean bouillante pour étre r¢-
duites en vapeurs, Il préférerait qu’on rectifidt
au bain de vapeur, auquel il donne le nom
de bain-de-rosée (2).

(1) On avait donc déja reconnu que I'évaporation se
fait en raison de la surface du liquide, et non en raison
de sa hauteur.

(2) Nous verrons plus bas qu'un distillatenr mo-
derne a profité de cet ayis,
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A peu pres dans le méme temps , Jean-Ro-
dolphe-Glauber publia un ouvrage sir la dis-
tillation (1), dans lequel on trouve les choses
les plus curieuses, et les appareils les plus
ingénieux qui ont encore servi de modéle
a nos distillateurs modernes. Nos lecteurs
nous sauraient mauvais gré de passer sous si-
lence la description de ces deux appareils.

Premier appareil . distillatoire de Jean-
Rodolphe-Glauber ( pl. I, fig. 8 )&

Une cornue sert d’alambic dans cet appa-
reil ; elle est renfermée dans un fourneau, 4
Iexception de son bec qui en sort latéralement
en F. Un premier tuyau coudé G est solide-
ment fixé par un de ses orifices au bec de Ia
cornue; l'autre partie du tuyau plonge dans
un vase H, aprés avoir traversé une des deux
ouvertures de son couvercle K, dont on, voit
le plan séparément un peu au dessus. Le vase
H est immergé presque en entier dang leau
que contient le baquet I. Dans le second
orifice du couverele dont nous venons de

(1) Descriptio artis distillatoriz nove. Edition d’'4ms-
terdam , chez Jean Jansson , 1651,

Tome 1. 6
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parler ; passe une branche da deuxieme tayau
L doublement coudé, dont l'autre branche
va se rendre dans un second vase HH
semblable au - premier, et dégalement im-
mergé dans l'eau. Ce vase a comme le pre-
wmier un couvercle percé de deux trous. Dans
ce second vase vient plonger un autre tube
doublement' coudé et semblable a celui qui
précede , dont une branche va plonger dans
un troisieme vase construit ainsi que son
couvercle de la méme maniére que le pr'emier
H. Tous ces vases sont immergés dans l'eau
jusqu’a leur collet. On multiplie les vases et
les tubes autant qu’on le juge nécessaire, et
enfin la derniere branche du dernier tube
porte les vapeurs les plus alcoholiques dans
le deraier récipient. I’on concoit facilement
qu’y' I"aide de l'ean dans laquelle les divers
récipiens H sont immergés, il doit se con-
denser dans chacun une certaine quantité
de vapeurs dhi sont plus ou nioins alcoho-
liques, de manitre que l'aleohol le plus rec-
tifié se trouve dans le vase le plus éloigné du
fourneau. Glauber assure qu’a I'aide de cet
appareil on obtient de meilleurs produits
et en plus grande quantité. Nous ne voulons
pas priver le lecteur de lire lui-méme le texte,
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nous allons le transcrire littéralement (1).
Les lettres de ce texte s’appliquent a la méme
figure.

Avancerait-on une absurdité, si 'on sou-
tenait que Woulf a puisé dans notre auteur
Vidée de son superbe appareil, dont Edouard
Adam a fait une heureuse application a la
distillation des vins?

-
Deuzieme appareil distillatoire de Jean-
Rodolphe-Glauber (pl. I, fig. 9)-

L’appareil dont nous allons patler est on
ne peut pas plus ingénieux; il est construit
sur un-principe auquel on n’avait pas encore

(1) Prima fistula curva G accommodata fistulee fornacis
=qualis F. Vas recipiens fistulz illi accommodatum , col-
locatum in labro quodam I, in aqud ad accelerandas ope-
rationes H, cum suo operculo duplici foramine pradito K,
quorum primum prima traosit fistula curva simplex G.
Alterum verd prima fistula curva dupliciter L, uno scilicet
brachio, quorum alterum abit in vas recipiens secundum
H H. Similiter ut primum in aqud in labro quodam col-
locatum, quod etiam altera fistula curva dupliciter M
ingreditur, brachio scilicet uno, etc. Qua ratione distillantur
spiritus celerrimé et quidem in magn copid. Glduber,
ibid,

6 *
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pensé et peut trouver de trés-utiles appli-
cations. Tl importe de le connaitre.

Dans un petit fourneau A ( fig.9), est
placée une cornue de cuivre, dont le bec
sort latéralement. Son bout qui est=un. peu
élevé au=dessus de la ligne horizontale aboutit
3 la partie inférieure d’un tonneau C, rempli
des substances qu’on veut soumettre & la dis-
tillation. De la partie supérieure de ce pre-
mier tonneau qui est foncé par les deux bouts,
part un tuyau de cuivre qui s'ajuste avec
Vorifice d’un autre tuyau contourné en ser-
pent et placé dans lintérieur d’une se-
conde futaille ouverte par sa partie supérieure
D, et pleine d’eau. Nousavons , dans la figure,
enlevé les douves et coupé les cercles du de-
vant de cette futaille pour laisser voir dans
I'intérieur le serpent qu’on pourrait confondre
avec le serpentin connu de nos jours , mais
qui n’est autre chose que le serpent de Porta.
( Voyez pl. 1, fig. 2.) La partie inférieure
du serpent sort de cette futaille prées de son

fond et se lute a T'orifice du récipient E dans
lequel se rend la liqueur.

L’on trouve dans cet appareil la premiére
idée du condenseur contourné en forme de
serpent pour faire parcourir aux vapeurs un
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‘plus long espace, afin qu’elles se condensent
mieux par leur contact avec une masse d’ean
toujours fraiche. II n’y avait qu'un pas a
faire pour donner & cet instrument Ta forme
d’une hélice telle qu’on la voit de nos jours
dans tous les ateliers de distillation ; cette
idée ne vint aux chimistes qu’une vingtaine
d’années apres , ainsi que nous le verrons pfus
bas. .

Nous prions d’observer que le dernier ap-
pareil que nous venons de décrire renferme
une idée extrémement heureuse , pour écono-
miser le combustible et échauffer une tres-
grande masse deliquide avec peu de dépense.
On voit que le bec de la cornue communi-
quant par le bas au tonneau dans lequel est
le liquide a distiller , qui devient par le
fait un véritable alambic , ce liquide passe
tout entier successivement dans la cornue,
qu’il s’y échauffe au point de I'ebullition et
que la seule cornue est exposée & la chaleur:
qu’en continuant ainsi & échaufler la corm;e-,
on imprime a tout le liquide une chaleur suf-
fisante pour opérer la distillation. Il n’est
pas difficile de concevoir le mécanisme de:
ectte opération. Personne n’ignore que l'eaw
chaude est plus légere que I'eaun froide, il .en
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est de méme de tous les liquides; I'on peut
méme étendre cette propriété a tous les
corps, et dire qu’ils sont spécifiquement plus
légers lorsqu’ils sont chauds que lorsqu’ils
sont froids. Ce principe bien reconnu , on
doit concevéir que, lorsque le liquide contenu
dans la cornue a acquis un degré de chaleur
suffisant , il en sort pour aller occuper la
place la plus élevée de I'alambic et est de suite
remplacé par une méme quantité de liquide
plus froid , de maniére que de proche en
proche tout le liquide du tonneau passe con-
tinuellement dans la cornue et y recoit un
degré de chaleur capable d’en volatiliser les
parties.

Cette idée qui a été saisie par le comte de
Rumford et par plusieurs autres a été pré-
sentée de nos jours sous un aspect différent
et a recu les plus heureuses applications.
Glauber s’en servait avec avantage pour
chauffer des bains; on trouve dans son ou-
vrage deux appareils trés-ingénieux pour
cet objet, mais que nous ne rapporterons
pas ici, afin de ne pas nous écarler de notre
sujet. :
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.

Appareils distillutoires de Charas.

Dans la Pharmacopée de Moise Charas (1),
on trouve la description de deux appareils que
nous avons déja décrits, mais qu’il perfec-
tionna beaucoup. Le premier est le condensa-
teur en forme de serpent que Porta nous a
fait connaitre (2), que notre autenr a con-
tourné en hélice, et qu’il a placé autour d’un
gros cylindre en cuivre pour lui donner plus
de solidité. ¥l immergea le chapiteau dans
un vaste réfrigérant, et crut pouvoir supprimer
par-la le condenseur droit de Nicolas Le-
fevre (3). T recevait directement la liqueur
dans le récipient par le bec du chapiteau.

Le second appareil qu’il déerit est celui de
Nicolas Lefevre (4), mais mieux entendu,
plus solide et dont le chapiteau est immergé
comme celui dont nous venons de parler,
dans un vaste réfrigérant. Le texte de cet
auteur meérite de trouver place ici; il nous

(1) Pharmacopée rqyale; galenique et chimique in-4°,
Edition de Paris 1676.

(2) Voyez page 5i.

(3) Voyez page 6¢.*

(4) Voyezpage 77
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fournira matiere & quelques réflexions. Son
langage est extrémement précieux pour éclairer
certains points du sujet qui nous occupe.

« Quelques uns, dit-il, veulent que pendant
la distillation on tienne au haut de la vessie
(la cacurbite ) , qui contient le vin ou I'eau-
de-vie , du papier brouillard en plusieurs
doubles , ou quelques morceaux de gros drap,,
et que tandis que les esprits passent facilement
a travers de ces chausses, le flegme y soit ar-
rété et contraint de retomber. ID’autres vealent
qu’ane éponge de mesure imbibée d’huile
produise le méme effet ; mais les uns et
les autres s'abusent, parge qu’une partie du
flegme accompagnant l'esprit, ne manque
pas de passer a travers du papier, du drap et
méme de 'huile, dont Vesprit de vin enléve
méme avec lui quelques particules qui peuvent
altérer ses bonnes qualités. »

« Ces difficultés ont obligé les. nouveaux
artistes d’inventer un vaisseau par le moyen
daquel on peut au premier coup avoir un
esprit-de-vin aussi pursque si on l’avait rec-
tifié plusieurs fois par les moyens dont je
viens de parler, et dont I'expérience que jen
fais tous les jours, m’engage & donner deux
diverses figures représentant les vaisseaux



on
rer

nt

D’EAUX-DE-VIE ET ESPRITS. 89

que j'emploie & cette rectification. Laissant &
part I'usage des matras 3 long col, couverts
de leur chappe , qu'on doit autant rejeter
pour le long temps qu’il faut employer pour
rectifier un peu d’esprit, que pour la difficulté
quil y a de trouver 4 Paris ces vaisseaux
bien faits, et encore plus a la campagne. »
«Par le moyen de ces vaisseaux, la partie

aqueuse de 'eau-de-vie rencontrant un conduit
resserré, entortillé et fort élevé, et ne pouvant
pas monter si haut , ni si facilement que l'es-
prit-de-vin , est contrainte de I’'abandonner et
de rétomber dans la vessie d’ou elle s'était
élevée , pourvu qu’on ménage bien le' feu. Et
pour cet effet , apres avoir placé le vaisseau
sur un fourneau béli exprés et bien propor-.
tionné, rempli de bonne eau-de-vie environ
les deux tiers de la vessie , parfaitement bien
luté toutes les jointures tant du vaisseau que
du récipient (1), et rempli d’ean froide le

(1) Dans aucune des descriptions que nous avons
données nous n’avons parlé des soins qu'on devait prendre
de bien boucher, de bien luter les jointares; ce n’est pas
un oubli de notre part, nous avons I'intention. de consacrer
un article a cette opération trés-importante. Nous saisissons
cette occasion que nous présente notre auteur pour faire
ebserver que, quel que soit Iappareil. qulon se propose
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réfrigérant , on allumera dans le foyer du
fourneau un feu de charbon fort doux , quoique
immédiat, lequel on continuera jusqu’a ce
que l'esprit-de-vin cesse de distiller pur. On
a par ce moyen la satisfaction d’en pouvoir
rectifier dans ces'vaisseaux plusieurs pintes,
dans un jour, sans beaucoup de peine, avec
peu de soin et peu de dépenses. »

Demachy a donné , dans I’Ar¢ du Distilla-
teur d’eaux jfortes , imprimé en 1773 ,1a des-
cription de ces appareils. Voici comment il
s’exprime sur la disgillation chez les anciens.

« On étaitanciennement dans ’'usage de don-
ner & l'ouverture des cucurbites, et & la base des
chapiteaux un diametre fort éiroit ; et on les
éloignait I'an del’autre a 'aide d’une colonne de
méme diametre en cuivre étamé ou en étain
dont la hauteur variait depuis deux pieds jus-
qu’a quinze. On voyait encore un de ces alam-
bics il y a quelques années dans les laboratoires
publics ; s'il s’en rencontre encore, ils ne sont
plus que des instrumens curieux. »

d'adopter , il faut que toutes les jointures soient trés-
exactement lutées, afin que les vapeors ne trouvent pas
d'issue pour s'échapper. Nous donnérons plus bas la ma-
ni¢re de faire les luts et de les appliquer.

o2
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« L’intention de leurs auteurs était de défleg-
mer les esprits plus énergiquement, parce
qu'ils pensaient que plus le flegme avait haut
a monter, plus il était obligé de se condenser
en route. D’autres ne se contentaient pas de
cettecolonne puge et simple, ils y contournaient
une ou deux spirales, qui multipliaient, selon
eux, la difficulté de monter pour le flegme
et c’est ce qu’ils appelaient plus particulié-
rement serpentin. Il existe a Paris un mo-
nument singulier de ce préjugé de nos anciens.
Un alambic, d’une trés-grande capacité, est
surmonté d’une colonne a spirale de seize pieds
de haut ; le bec de son chapiteau a cing a six
pieds de long ; il se courbe pour venir plonger
dans une vaste pitce d’eau, ot se trouve une
autre spirale de deux pieds de diamétre et
qui a au moins vingt pas; c’est apres avoir
parcouru cent vingt pieds au moins, que sort
enfin l'esprit-de-vin plus usé que rectifié. »

« Quelquesexpériencesavaient déja détrompé
plusieurs de nos distillateurs, et peu-a-peu ces ,
serpentins colossaux ont fait place & ceux qui
sont d’'usage maintenant. Qu’on ne les croie
cependant pas d’invention moderne ; Raymond
Lulle les connaissait ; Libavius, Beringuecio
les ont fait gra.‘:'er dans leurs ouvrages. »
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Voyez les figures 2 et 7 qui, d’aprés ce que
nous avons déja dit, n’ont besoin d’étre ni
expliquées, ni gravées de nouveau; il n’y a
qu’a imaginer un gros cylindre de cuivre au-
tour duquel le serpent et le zigtzag sont con-
tournés en hélice. Le gros tuyau fait corps
avec le collet du chapiteau , qui s’ajuste dans
le collet de la chaudiére, et par son autre
bout avec le dessous du chapiteau. Tl est
fermé par les deux bouts ; les vapeurs ne
peuvent pas y entrer.

Leschapiteaux sontimmergés dans de vastes
réfrigérans , comme dans la figure 6.

Nous voyons avee satisfaction que notre
auteur réprouve le papier brouillard, le drap,
Jes éponges et I'huile pour empécher les va-
peurs aqueuses de monter avec l’alcohol ; nous
avons émis plus haut une opinion semblable,
et nous sommes flattés de nous trouver d’ac-
cord avec un homme d’un pareil mérite. Nous
partageons aussi son opinion sur I'dsage des

« matras a longcol , non parce qu’il est difficile

de s’en procurer de bien faits, mais parce que
nous les regardons comme parfaitement inu-
tiles pour la rectification des esprits. Ils ne
peuvent tout au plus que porter le chapiteau
a un plus grand éloignement de la cucurbite,

— " TS
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et par ce moyen V'exposer & un degré de froid
plus grand ; mais ils ne sont d’aucun secours
pour séparer les vapeurs aqueuses des va-

' peurs alcoholiques. #

Nous ne devons pas perdre de vue une ob-
servation précieuse consignée dans les der-
niéres paroles de notre auteur, qui nous four-
nit la preuve la plus.irréfragable que de son
temps la distillation des vins ne donnait pas
une assez grande quantité de produits , pour
quelle pit former une branche de com-
merce bien considérable, Ces vaisseaux , dit-
il, fournissent le moyen d’en rectifier plu-
sieurs pintes par jour. Il suit de la qu’avec les
autres appareils , on n’en pouvait mectifier
qu'une moindre quantité. De quelle impor-
tance pouvait donc étre la fabrication de I'al-
cohol, dés qu’on ne pouvait en livrer & la
consommation qu’un tr“es-petit nombre de
pintes par jour? Nous aurons occasion de
rappeler cette observation dans le quatrleme
paragraphe, olt nous nous occuperons de I'éten-
due du commerce des eaux-de-vie.

Notre auteur termine cet intéressant article
par I’énumération des vertus qu’il reconnait
a l'eau-de-vie et & lesprit-de-vin , principa-
lement pour la guérison des maladies.
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En 1718, Jean-Conrad Barchusen fit ini- |
primer un Traité de chimie (r) dans lequel
il donne la description d’un appareil dont on
se servait de son temps pour la distillation des
vins et pour‘la rectificafion des eaux-de-vie.
Il parait que l'emploi du serpentin comme
condenseur n’était pas ecore connu, puisque,
dans un autre appareil qu’il déerit et qui est
le méme que celui de Nicolas Lefevre , que
nous avons déja fait connaitre (2), il prescrit
de se servir du méme condenseur dont Lefevre
se servait.

Appareil distillatoire de Barchusen.

Cet ?appareil n’a d’aufre mérite que sa sin-
gularité. Au-dessus du chapiteau , ajusté sur
le collet de la chaudiére et joignant bien avec
lai, est pgatiqué un, serpent qui, aprés s’étre
élevé de quafre pieds, redescend en suivant
les mémes circonvolutions, et se termine en
un tuyau droit qui traverse diagonalement
une futaille remplie d’eau. C’est dans ce tuyau
que les vapeurs se condensent. La figute 10

(1) Elementa chimie Joannis Conradi Barchusen.
Editio Lugduni Batavorum. 1718.
(2) Voyez page 69.
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suffit pour donner lintelligence de ce chapi-
teau, dans lequel consiste toute la différence.

Nous verrons que cette construction est loin
d’avoir apporté “aucun perfectionnement au
serpent , déja déerit par Porta et perfec-
tionné par Charas. Le serpent ascendant
peut bien opérer jusqu’a un certain point la
reclification lorsque les vapeurs rencontrent ,
dans sa pdrtie supérieure, une atmospheére
plus froide au moyen d’un réfrigérant ou d’un
chapiteau , dans lequel les vapeurs aqueuses
se condensent pour redescendre dans la chau-
diere, tandis que les plus alcoholiques s’échup-
pent pour se liquéfier dans le condeaseur ;
mais ici les ‘'vapeurs aqueuses qui arrivent
jusqu’au sommet, se rendent , avec les vapeurs
alcoholiques , dans le serpent descendant , et
“se condensent ensembie dans le tuyau droit
pour passer ainsi mélées dans le récipient.
Nous pensons que 'appareil de Porta, perfec-
tionné par Charas, est infiniment préférable.
Cet aateur ne nous parle pas de la qualité
des produits qu'il a obtenus a l'aide de cet in-
strument, nous ne les croyons p:as aussi boas
quil paraissait l'espérer.
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Appareil distillatoire de Boerhaave.

Enfin, le savant Boerhaave qui vivait au
commencement du dix-huititme siécle, crut
pouvoir perfectionner et simplifierles appareils
de tous les chimistes qui l'avaient précédé;
il prétend avoir obtenu, par une seule chauffe,
de I'alcohol tres-déflegmé. Son ouvrage , écrit
d’abord en latin (1) en 1724, fut traduit en
francais trente ans aprés. Comme cet auteur
entre dans des détails sur les principes de
Y’art de la distillation , et qu’il décrit trés-bien
Pappareil qui nous occupe , il est important
de l'entendre parler lui-méme : nous allons
transcrire cet article (2). :

« Lorsque les parties qu’il faut. faire élever

« sont aisées & mettre en mouvement, et ne

F

different pas beaucoup en volatilité du corps
dont il faut les détacher, il convient de se
« servir d’autres vaisseaux que cenx dont on
« s'est servi jusqu’a présent.. Premicrement,

2

(1) Hermanni- Boerhaave institutiones et experi—
menta chimice. Paris, 1724. 2 vol in-12.

(2) Elémens de chimie de Hermann Boerhaave. Paris,
1754. 6 vol. in~12, tome 6, page 15.
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ces vaisseaux peuvent étre coniques; leur
figure approchant decelle delamassued’Her-
cule, les a fait appeler par les hollandais,
kolden ou massues (). La méme raison de
ressemblance leur a fait donner le nom de
cucurbite. Les anciens alchimistes , comme
Raymond Lulle et d’autres , les ont nommeés
urinaux. On concoit facilement que les
parties élevées par I'action du feu , heurtent
contre les parois inclinées de ces vaisseaux,
en sont arrétées et repoussées , et retombent
vers le fond. Ainsi celles qui se meuvent
avec le plus de difficulté , montent rarement
tout a fait en haut, et par conséquent ne
s’échappent pas avec les autres. A I'égard
de ces vaisseaux , il faut encore observer
que plus leur fond est large , et I'ouverture
supérieure, par ol les parties sublimées doi-
vent sortir, étroites; plus il y aura departies
arrétées et repoussées , et plus la séparation
des parties lesplusvolatiles, d’avec celles qui
le sont moins , s’opérera facilement. Entroi-
sitme lieu , il faut aussi faire attention a la
hauteur de ces vaisseaux ; plus ils seront

(1) Il parait que notre auteur a adopté la langage

mystérieux dessanciens,

Tome I. 7
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B

hauts, plusles parties les moins volatiles au-
rontde peine a se sublimer. C’est en faisant

«

<

A

attention a ces trois circonstances ,qu’on a in-
venté une maniere de distiller avec pen de feu,
de peine et de dépense, une grande quantité

<«

<

A

« d’alcoholsimple ouimprégné des plus subtils

A

esprits de végétaux. Voici comiment : soit un
cone d’étain CD E (pl. 1, fig.11), dont la
base C D soit, par exemple, desix pouces de
diametre, et le sommet E d’un pouce; que
ce cone soit continué en cylindre , apres

«

«

«

«

<

s’étre recourbé du sommet vers en bas, ou

« il doit se dévoyer en F pour entrer dans

«

louverture d’un tuyau cylindrique tourné

«

en spirale , que I'on appelle vulgairement
« serpentin. La hauteur du céne doit étre de
«

{3

quatre pieds. Si I'on met de 'esprit de vin
y

dans une cucurbite , placée dans de I’eau
« bouillante , et quaprés y avoir adapté ce
cone d’étain ; en guise de chapiteau , on fasse
distiller cet esprit par le serpentin et le réfri-
gérant, on aura la premicre fois de Pesprit
tres-fort , et a la seconde distillation de vrai
alcohol. »

Si I'on compare cet appareil avec celui de
Barchusen , on s’apercevra facilement que
P'un et lautre sont construits sug les mémes

«

A

«

A

<

A

«

A

—

o any & ghe T My
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principes. I.’on reconnaitra que celui de Boer-
haave est.d’une plus facile exécution. Notre
auteur convient que, malgré'excellence de son
appareil , on est obligé de distiller deux fois
pour obtenir de I’alcohol pur. Il est incon-
testable que s’il edit enfermé son cone dans une
tonne pleine d’eau, et entretenue & un degré
de chaleur convenable ; il aurait obtenu ,
par une seule chauffe, des produits qui exi-
geaient deux distillations. Cette idée lui avait
été suggérée par Savonarole ; et Boerhaave était
trop instruit pour ne pas connaitre ce moyens
Il partageait sans doute I'opinion de ses pré-
décesseurs qui craignaient d’enlever & ’esprit-
de-vin , par le contact continuel de 1’eau, les
principes de chaleur qu’ils croyaient que le
feu lui communiquait. C’est le premler auteur
qui nous parle du serpentin condenseur en
spirale ; nous pouvons donc faire remonter &
son temps 1’époque de cette invention.

Explication de la Planche 1, figure 11.

CDE, cone creax d’étain, haut de quatre
pieds. Le diametre de sa base CD est de six
pouces, et celui de son somnret E d’un pouce.

La partie ABCD est un cone tronqué ren=
s,

73
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v
versé , qui doit s’ajuster exactement avec le £
collet de la chaudiére. (

E F G est la continuation de ce cone en'un i

tuyau cylindrique qui est coudé en F , pour
poavoir entrer dans P'ouverture de la partie
supérieure d’'un serpentin.

HIK, traverses qui unissent le tuyau avec
le cone pour donner a I'ensemble la solidité
nécessaire.

Cet appareil sert de chapiteau a la’chau-
diere pour la distillation de l'alcohol.

Nous voila enfin arrivés au milieu du dix-

huitieme siecle, et nous sommes convaincus

que, jusqu’a cette époque, l'art de la distilla-
tion n’avait pas acquis une grande consis-
tance. Le tableau que nous venons de tracer

des divers appareils qui ont été imaginés jus-
qu'a ce temps pour .perfectionner art d’ex-
traire I'eau-de-vie da vin et pour la rectifier,
est une preuve incontestable des travaux sou-

tenus que les alchimistes avaient mis en usage
2 pour arriver a leur but. Nous aurions pu citer,
a l'appui de nos assertions , un bien plus grand
nombre de preuves , car nous avons consulté
tous les auteurs qui ont écrit sur 1a distillation ;
#uais nous avoms préféré nous attacher a dé-
erire les appareils qui présentaient Successi-

7o ¥
e
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vement quelques idées nonvelles, propres &
faire parvenir au perfectionnement de Vart.
Ce n’est pas que presque tous les chimistes ne
se soient occupés de la distillation ; que plu-
sieurs d’entre eux n’aient essayé de faire des
changemens , des additions , des modifications.
aux appareilsdistillatoires usités deleur temps ;
mais il parait aussi qu’ils se sont toujours tenus
renfermés dans le cercle étroit.des prémieres
idées. La forme des cucurbites a constamment
conservé celle de la courge ou calebasse, a
Vimitation de laquelle ont été formés les pre-
miers modeles , et dont ils ont emprunté leur
nom. On s’est contenté de les allonger, de les
raccourcir , d’en rétrécir ou d’en élargir I'ou-
verture ; mais le fond n’a pas changé. De méme
Palambic, garni de son chapiteau , a conserve,
ecomme nous le verrons plus bas , jusqu’a la
fin da dix-huitiéme siecle, la forme de homo
galeatus , ’homme couvert d’un casque dont
parlent les anciens chimistes.

Le peu de progres de Vart de la distillation
vient, sans doute ,ainsi que nous I'avons fait ob-
server plusieurs fois, ge que la plupart des
chimistes ont envisagé eélte opération plutdt re-
lativement  V'objet philosophique, qu’a I'objet
€conomique. C'était assez pour eux de parvenir
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aubut deleur opération par une méthode exacte
et commode; il leur importait peu qu’elle fit
un peu plus longue et un peu plus dispendieuse.

Il n’en est pas de méme relativement aux
arts. Le probléme a résoudre n’est pas seu-
lement de produire un effet quelconque, mais,
s’il est permis de s’exprimer ainsi , de par-
venir au maximum de Veflet , et au minimum
de la dépense. La solution de ce probléme n’in-
téresse pas seulement les particuliers , elle
intéresse I'état lui-méme. C’est d’elle ,en effet,
que dépend la chute ou le succes de presque
tous les établissemens des arts ; c’est elle qui
établit la balance entre le commerce de dépar-
lement 2 département, de nation 2 nation ;
c’est elle enfin qui rompt Iéquilibre et la con-
currence, ou qui les rétablit.

S’il est un état ot I’art de Ja distillation ait
une liaison intime avec le commerce national
etavec le systeme politique du gouvernement
c’est surtout en France , o1 cet art , appliqué
a la conversion des vins en eaux-de-vie , forme
une branche de consommation immense dans
Vintérieur duroyau n’m objet d’exportation
& Vextérieur, enfin ‘Wl produit -considérable
pour les revenus da trésor royal.

Les anciens étaient bien pénétrés de cette
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véritd ; aussi avaient-ils mis tout en jeu pour
alteindre cet unique but. Si l'on fait quelques
réflexions sur les appareils de Porta , de Ray-
mond Lulle, de Nicolas Lefevre, de Charas,
de Barchusen , de Boerhaave, on ne pourra
pas disconvenir qu'ils avaient épuisé toutes
les ressources du génie; et s'ils n’ont pu ob-
tenir la perfection ‘qu’ils avaient lieu dat-
tendre de leurs travaux , ainsi que l’ont fait les
modernes, en se servant des mémes nroyens,
comme nous aurons lieu de € faire remarquer.
plus bas , c’est qu’ils n’employaient pas assez
les ressources que leur présentait Ja physi-
que, pour modifier convenablement les effets
du calorique. Ils avaient bien observé que
dans l'eau-de-vie ; produit de la distillation
du vin, il existait deux substances, I'eau et
Ialcohol; qu’il était indispensable de séparer.
Ils y parvenaient par des rectifications mul-
tipliées , mais ils voulaient y arriver par une
seule chauffe; on voit qu’ils se dirigeaient:
toujours vers ce point. Ils avaient imaginé le:
moyen , agent seul leur manquait. Par une-
craintte mal entendue d’affaiblir les qualités
de l'alcohol, ils rejetaient constamment Veau
cet agent puissant qui aurait couronné leurs.
travaux des -plus brillans sucets. Celte ‘'sotte
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prévention fut une barri¢re insurmontable &
leurs découvertes ; leurs tentatives s’arrétérent
a.la porte méme du sanctuaire ol il était si
facile d’entrer. Un pas de plus et le probléme
était résolu.

On est surpris, avec juste raison , qu’aucun
de ces hommes ingénieux qui avaient imaginé
d’aussi bons appareils , n’ait en I'idée d’en-
fermer le condensateur dans une tonne pleine
d’eau , eux qui se servaient avec tant d’avan-
tages de ce moyen pour les réfrigérans. Un
seul , Savonarole , 'avait mis en pratique, a
€€ que nous croyons, et encore son texte parait-
il douteux a quelques personnes ; mais nous
ne voyons pas qu’il ait eu des imitateurs : au
contraire , nous avons démontré qu’il avait
trouvé beaucoup de détracteurs. Mais ne de-
vancons pas les époques , nous aurons lieu,
en décrivant les appareils des modernes ,
de revenir sur les procédés des anciens, ‘et
nous n’oublierons pas de faire remarquer la
ressemblance qui existe entre les uns et les
autres.

Nous allons suspendre , dans le paragraphe
suivant, I'ordre chronologique, pour donner
une idée de I'importance du commerce que
les anciens pouvaient faire des eaux-de-vie.
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Nous tacherons , comme mnous l’avons fait
jusqu’ici , d’appuyer nos raisonnemens sur
les preuves que nous fourniront leurs ou-
vrages. Avant d’ouvrir cette discussion , nous
allons indiquer la maniére dont on doit luter
les appareils , en faisant connaitre les luts
quon emploie.

Des luts etde la maniére de les employer-.

" Luter un appareil , c’est couvrir toutes les
jointures , toutes les ouvertures dont il est
composé , d’une espéce de mastic qui s’at-
tache, qui se colle si étroitement avec les deux
pieces ajoutées , qu’il ne puisse s’échapper par
cette ouverture aucune vapeur. Ce mastic. est
cette substance qu’on a désignée sous le nom
de lut.

Le meilleur lut est donc celui qui s’attache
le plus fortement aux deux picces que l'on
veut unir, qui se desseche le plus prompte-
ment sans former aucune gercure , aucune
fente qui puisse donner passage aux vapeurs.

Les ancieps avaient des recettes innom-
brables de différens luts ; il serait trop fasti-
dieux de les rapporter toutes , nous nous bor-
nerons & donner celle du /uz de sagesse
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dont ils prescrivaient I'emploi de préférence
a tout autre.

Ce lut se composait soit avec de la farine ,
80it avee de la chaux vive en poudre en place
de farine et du blanc d’ceuf, qu’on battait bien
ensemble, qu’on étendait ensuitesur des bandes
de papier et qu'on placait ainsi sur les joine
tures. Ce lut est encore employé¢ de nos jours,
dans les opérations délicates de chimie. On se
sert de la chaux vive et du blanc d’eeuf qu’on
étend sur des bandes de linge au lieu de pa-
pier. 11 faat étre prompt 4 le placer sur les join-
tures cag il seche trés-vite. Les distillateurs ne
Pemploient presque pas.

Ils se servent le plus communément d’ar-
gile, qu’ils appellent terre grasse; aprés avoir
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