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vE ne doit point au vin lart dont la f'i*gl"i* stire,
A laide 'un I,u"fm.r*uﬁa.f.r fe divise et J'"f*:lrmre P
Sur les atles du ‘,I'r"r.r f'.r.*.wrf.‘ :‘r:‘m'r.frwu'uf

S'élove, et ref rotdi distille lentement.

Tel le flambean du jour ou les fewr de la terre,
Font monter les vapeurs au séjour du tonnerre;
Le fi'm'rf pressant fewrs corps par le chaud dilaics,

Les condense, et de Uair ils sont precipités.

Ainsi sur le foyer se forme Uean-de-vie :
Par un nouveau travail si Uart la rectifie,
Llesprit de vin captif du flegme est sépare;

Libre, il prend son essor, monte et tombe épure.

Pienne J. pe ROSSET.

L'dgriculiare, potme (1774), Imprimerie Royale,
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PREFACE

Nous collectionnons, depuis une quinzaine d’années, avee
toute la persévérance d'un curiewr, tout ce qui a rapport @
notre industrie, ¢'est-a-dire au Vin, a I'Aleool, a [’ Alcoomé-
trie et @ la Distillation, et nous avons réunit sur ces sujets un
grand nombre d'anciens documents, viewr ouvrages die xv1°
aw xix* siecle, gravures, anciens appareils, etc. Les diffé-
rentes sections de 'Exposition universelle de 1900, dans le
but d'intéresser les visiteurs et de lewr apprendre Uhistoire
de Uart et de Uindustrie dont ils admirent {es merveilles,
ont toutes organisé une section rétrospective; la classe 61
(spiritueur, ligueurs), ne pouvait gu'imiter cette heureuse
initiative, surtout & notre épogue oit la question de U'alcool
est devenue si intéressante sous tous les rapports. Encouragé
dans cette idée par M. Hartmann, le sympathique président
du Syndicat des Distillateurs du département de la Seine,
qut est ausst un collectionneur distingué, ¢t par tous ceur
aurquels nous avons fait part de nos projets, nous nous
sommes déeidé a publier ce travail dans lequel, disons-le,
i n'y a rien qui nous soit personnel.

Nous avons fait une étude aussi compléete que possible de
Ces VIeuT ouvrages des xv° et xvi® siecles, sur la distillation,






’HISTOIRE DU VIN

Nous avons commeneé notre travail en plagant en [&le, comme
frontispice, & titre de curiosité, les vers consacrés par de Rossel
i la distillation, dans son poéme sur I'Agriculture, écrit en 1774
il rappelle que cet act doit tout au vin : ¢’est évidemment du vin
qu'on a pour la premiére fois extrait de I'eau-de-vie.

L'Hisloire du Vin, pour élre faile complétement, demanderait i
elle seule un volume; elle a été étudiée trés longuement dans un
erand nombre de publications spéciales (1). Nous n’en dirons done
que quelgues mots.

La vigne et le vin sont aussi vieux que le monde!

Les uns veulent qu’Osiris — surnommé Dionysus parce qu'il était
fils de Jupiter et qu’il avail été élevé i Nysa, dans I'Arabie heureuse,
— ait trouvé la vigne dans le territoire de celle ville et qu’il ail
cultivee; ¢'est le Bacchus des Grees. D'aulres, attribuant cette décou-
verte @ Noé, pensent que ce patriarche est le type de Ihistoire du
Bacchus des Grees el peut-étre méme du Janus des Latins, car le
nom de ce dernier dérive d'un mot oriental, qui veul dire vin
(Chaptal). Quoi qu'il en soil, ¢’est de I'Asie que nous est venue la
vigne, et ce sont les Phéniciens qui en introduisirent la cullure dans
les iles de 'Archipel. dans la Gréce, dans la Sicile, enfin en Halie
el dans le territoive de Marseille, d'ou elle se répandit peu aprés
dans loutes les Gaules (d"aprées Girardin.

Vaprés la Bible, la vigne a élé créée le (roisitme jour avec les
autres plantes. Adam et Eve ont done pu manger du raisin avant

(1) Sallengre. Elage de I'feresse (1714). — Chaptal. L'Art de faire le Vin (1801), pags 1.

L abbé Rozier, Traité sur la Colivee de la Vigne (180 |. — Portes et Ruyssen. Traifé de la
Vigne (1886). La Vigne avant UHistoire, page 24, Tome L.
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de mordre & la pomme, et il est de toute évidence que si Noé n'avail
pas emporlé dans 'arche un cep de vigne, il a fallu que cette plante
résiste & une submersion prolongée qui, d'aprés le sieur de Royau-
mont, a duré une année entiére (1).

A sa sortie de 'arche, Noé se livea & la culture de la vigne; il
fut le premier vigneron el Uinventeur du vin. 11 est cerlain (ue,
dés le début, les premiers hommes pour se désaltérer durent se
contenter de manger des baies de la vigne sauvage, comme celles
des autres fruits, et il serait assez difficile de préciser quel est
celui qui, avanl en I'idée d’exprimer le jus des grappes en assez
grande quantité el Vayant par hasard gardé plusieurs jours dans
un vase, s’ apercul que le sucre avail disparu en partie, que le goit
du liquide avait été modifié, qu'il était devenu pétillant, piquant,
et qu’il avait acquis des propriétés enivreantes dont Noé fut la pre-
miére viclime connue! (L’an du monde 1657, et 2347 av. J.-C.) (2).

On peul rapprocher Uinvention du vin, de celle du pain, en
disant que le blé ada étre consommé primitivement a I'état naturel,
broyé entre deux pierres, el que l'idée de panifier sa farine avee le
levain est aussi ancienne que eelle de la vinification.

Cel arl ne fit que progresser depuis Noé et, d'aprés la Bible, nous
voyons en 1490 av. J.-C., deux hommes, envoyés par Moise dans
la terre de Chanaan, en revenir avec une grappe de raisin qui
conslituait pour eux une charge pesante. L'utilité de la vigne et
les qualités du vin élaient appréciées de Nahuchodonosor qui, aprés
avoir pris el fait tuer Sédécias, envoya Nabuzardan a Jérusalem
pour détruire la ville, en piller les richesses, briler les temples
el toutes les maisons, ne laissant que trés peu de gens pauvres
dans ce pays, pour avoir soin de cultiver les champs el de fravailler
la vigne (I'an 3394 do monde, 610 av. J.-C.).

lacob dans la Genése donne du vin & son pére Isaac; lsaac ¥
demande & Dieu abondance de blé et de vin pour son fils Jacob;
Dieu dans le Deutéronome promel du vin i ceux qui le servent (3)
menace les méchants de ne pas permettre qu'ils en recueillent et

(1) Daprés I'Histoire de la Bible, par le sieur de Boyaumont.

(2] Clest de toules les substances, dil Brouaot dang son Trailé de UEan-de- Vie (1656),
eelle qui abonde le plos en esprit, et dont 'usage ordinaire nous [ait voir combien il est amy
ile 'homme ; ¢'esl cotte aimable liquenr dont le Pére Noé se servit le premier ponr reméde
i ln tristesse que lui causaient les ruines du Déluge et pour suppléer au défaut des aliments
qua la terre a depuis prﬂ-ll'liit moins nourrissants.

(#1 Troité des Aliments de Caresine, par Nieolas Andry (1713).
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SUR L'ART DE LA DISTILLATION ]

déelare que son peuple a été établi par lui dans une lerre ferlile,
pour s'y nourrir de la fleur du froment et y hoire le vin le plus
pur. David, dans ses psaumes, loue Dieu de ce quiil a eréé le vin
pour réjouir le cceur de 'homme.

Saint-Luce nous apprend que Jésus-Christ buvait du vin, et il ent
soin d'en fournir miraculensement aux Noces de Cana, I'an 30 de
I'ére eommune : « Il v fut servi deux vins, le vin du monde et le
« vin de la grace. Le diable présente le premier, qui est le meilleur

au goiit des hommes charnels qui s'enivrent de la douceur des
« plaisirs du monde qui leur paraissent agréables d’abord, mais
« qui ne leur laissent ensuite que de Namertume. Le second vin,

an contraire, est le vin du ciel et le vin nouveau de 'homme
« nouveau, qui eniere heorensement 'dme et qui assoupit en elle
o les sens et la raison humaine. »

Nous ne donnons ces citalions de la Bible que pour bien montrer
qu'a cette époque les propriétés eniveantes communiquées au vin
par la fermentation étaient déja trés connues.

La légende des ouvriers de la vigne (20 de saint Mathieu), l'an 32
de I'ére commune, pourrait encore &tre eitée,

¢ Pour résumer, aussi loin qu'on remonte dans 'hisloire des
o« hommes, a dit Koch, on trouve la vigne cultivée comme les
o céréales; nulle part on ne rencontre les traces certaines des dé-
« buts de celte culture. »

La diversité des appellations données i la vigne, dans les diffé-
rents dialectes, démontre surabondamment sa diffusion sur la terre
aux premiers dges de 'humanité.

Les Grees, les Romains, les Carthaginois perfectionnérvent 'arl
de faire le vin et firent subir & la boisson primitive, uniquement
préparée avee le jus du raisin, des maodifications multiples, soit en
v ajoutant de la térébenthine, de la résine du sapin, des aromaltes,
destinés tout d’abord i la conserver, puis ensuite A en changer le
goiit et les propriétés.

Néanmoins, laction dominante produite sur I'économie par
Ialcool, ¢'est-a-dire I'ivresse, est de plus en plus recherchée au fur
et & mesure qu'on s'avance dans histoire des peuples et dans les
premiers siécles de notre &re. Les Romains éerivaient déja: « 1l n'y
« a pas de pays au monde ol 'on ne s’enivre, »

On cite un grand nombre d'éerivains anciens qui ont parlé lon-
cguement de la vigne et du vin : Démocrite (362-253 av. J.-C.);
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« inventé le moyen de rendre I'ean enivrante. Le vin a bien plus
« excité le génie des hommes que les autres liqueurs produites par
« la nature, puisqu’ils en ont inventé cenl qualre-vingl-quinze,
« nombre que 'on porterait au double si l'on tenail comple des
« variétés » (Pline, liv. XIX, page 276).

Aristophane (450 av. J.-C.) comparait le vin de Thasos aunectar;
Athénée (n° siéele de notre ére) Pappelait un merveilleux antidote ;
il attribuait & Esculape la véputation du vin. Les anciens gravaienl
sur les amphores le nom de U'empereur sous le régne duquel le vin
avait été récolté ; les vins de Chypre et de Rhodes étaient si aleoo-
liques qu'on ne pouvait les boire purs,

« Cléomene, roi de Macédoine, avant voulu, dit Hérodole (484
o« av. J.-C.}, boire du vin pur, comme les barbares, fut pris d'un
« acees de folie, »

Achille, dans I'fliade, prescrit de ne méler au vin offert & Ulysse
que tris pen d'eau, en raison de son dge et de ses faligues (1),

Depuis celle époque, on a beaucoup éerit sur la Vigne et sur le Vin,
leur bibliographie formerait i elle seule un velumineux livee d'or.

L utilité incontestable du vin, son action bienfaisantle sur 'éco-
nomie, ses qualités hygiéniques évidentes en ont fait un produit
de premiére nécessilé dans la consommation humaine, dans les
pays qui ont le bonheur de pouvoir cultiver la vigne, Parmiceux-1a,
il n'v en a pas un au monde on le vin ait été plus chanté, pluas
apprécié et on Part de le préparver ait é1é plus savamment éludié
qu'en France.

51 la découverte de Uean-de-vie a permis d'extraire du vin cel
admirable produit que les anciens alchimistes appelaient sa quin-
tessence, nulle part, plus que chez nous, Part de la distillation n'a
¢té pratiqué avee plus de soin, et nous préparons les meilleares
eaux-de-vie parce que nous récoltoms les meilleurs vins,

Demachy, en 1775, commencait son Traité de Uart du distillo-
teur par cette préface, éerite dix-sept siéeles apres Pline :

« Avanl de traiter des différentes méthodes que le luxe plus ou
« moins raffiné, el jamais le besoin, a fait imaginer aux hommes

(1) Voir Girardin. De (' Economie rurale dans la Gréee antique. La Nature (1878
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« pour employer comme hoisson le produit chimique le plus diffi-
« cile enapparence i découvrir, et qui, pour cela méme, parailrait
« devoir étre le moins universellement connu, nous nous permet-
« tronsquelques réflexions dictées par le désir de faire naitre, dans
« Pesprit de nos lecteurs, des idées précises sur le degré d'estime
« qu'ils doivent i ces boissons artificielles,

« Par quel prodige I'eau-de-vie, a peine connue en 1333 par les
« Chinois et les alchimistes qui la reliraient avee des précaulions
« infinies et des appareils mullipliés, a-t-elle pu devenir, en
« Europe, en moinsde trois sigcles, laliqueur la plus généralement
« consommée de loutes celles quon distille, el presque de celles
a qui, aprés I'eau, servenl de hoisson? Quel a é1é le fabricant ou
« le négocianl assez industrieux pour réduire cette opération, pour
« ainsi dire, i ses moindres termes, la faire adopter de ses con-
« temporains, et 'ériger en un objet de commerce aussi universel?
« Mais une observation plus importante est celle-ci: s'il faut en
« croire les vovageurs, ou ceux qui nous ont donné le réeil de
« leurs découvertes dans les pays inconnus, comment le sanvage
« de tous les elimats, accoutumé par la nature, par I'habitude, el
« peut-&lre par la privation, & soulager son primaire besoin, la
« soif, par le liquide le moins savoureux, comment, dis-je, le
« sauvage a-l-il saisi avec lant d'avidité les liquenrs spirilueuses
« qqu'on lui présentait? Comment le plaisir qu'il a trouvé a les boire
« a-1-il assez fortement influé sur son esprit on sur son instincl
« pour lui faire, dans le premier enthousiasme, abandonner ce
« quil avait de plus cher, sa liberté, et suivre en foreené des gens
« qui lui promettaient toujours une pareille hoisson (1)7 »

Enfin, Brillat-Savarin, dans sa Physiologie du goit, écrivail
(1751-1826) :

« Le vin, la plus aimable des boissons, soit quon le doive a
« Noé, qui planta la vigne, soil qu'on le doive a Bacchus, qui a
« exprimé le jus du raisin, date de U'enfance du monde, Tous les
« hommes, méme ceux qu'on est convenu dappeler sauvages, ont
« ¢lé tellemenl lourmentés par celle appﬁlﬂnrn des hoissons fortes,
« qu'ils sont parvenus & s'en procurer, quelles quaient été les
« bornes de leurs connaissances. Ils ont fail aigrir le lait de leurs
« animaux domestiques, ils ont extrait le jus de diverses racines.

(1) Demachy. L'Arl do distillalenr Ngworiste, 1775,
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ol ils ont soupconné les éléments de la fermentation, et partout
oil on a rencontre des hommes en sociélé, on les a lrouveés
munis de liqueurs fortes dont ils faisaient usage dans leors
festins, dans lears sacrifices, & leurs mariages, & leurs funé-
railles, enfin & toul ce qui avail parmi eux quelque air de féte
ou de solennité.

« On a bu et chanté le vin pendant bien des siecles, avanl de se
douter qu'il fut possible d’en extraire la partie spiritueuse qui
en fait la foree ; mais les Arabes nousavant appris Part de ladistil-
lation, qu'ilsavaient inventée pour extraire le parfum des fleurs,
ot surtout de la rose, tant célébrée dans leurs écrits, on com-
menca & eroire quil était possible de découvrir dans le vin une
cause de I'exallation de saveur qui donne au gout une excilation
si particuliére; et, de titonnements en titonnements, on décou-
vrit l'aleool, Pesprit-de-vin, Ueau-de-vie.

« L'alcool est le monarque des liquides et porte au dernier degré
I'exaltation palatale: ses diverses préparalions ont ouvert de
nouvelles sources de jouissances ; il donne acertains médicamenls
une énergie qu'ils n'auraient pas sans cet intermédiaire; il est
devenu dans nos mains une arme formidable, car les nations du
Nouveau Monde ont été presque autant domptées el détruiles
par I'eau-de-vie que par les armes i feu. »

Les Privations. (Elégie historique.)

« Paladins invincibles, eélébrés par des chantres gabeurs, quand
vous aviez pourfendu des géants, déliveé des dames, exterminé
des armées, jamais, hélas! jamais une captive aux yeux noirs ne
vous présenta le champagne mousseux, la malvoisie de Madire,
les liquenrs, eréation du grand siéele ; vous en éliez réduils a la
cervoise el an suréne herbé. — Que je vous plains!

« Et vous enfin, gaslronomes de 1825, qui Lrouyves i!f:!*iF"l la zatiété
au sein de l'abondance, et révez des préparalions nouvelles,
vous ne jouirez pas des découvertes que les sciences préparent
pour Pan 1900, telles que les esculences minérales, les liqueurs,
résultat de la pression de cent atmosphéres; vous ne verrez pas
les importations que des voyageurs, qui ne sonl pas eneore nés,
feront arriver de cetle moitié¢ du globe qui reste encore i
découvrir ou i explorer. — Que je vous plains (1)! »

(1) Brillat-Savarin, 1751-1894,
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avee mystire par les savants, en faisail un produit qui élail essen-
tiellement du domaine de 'art sacré (la chymie), sont fort rarves.
Comme nous lavons dit précédemment, c'est dans | Histoere de la
Chymie que nous avons di commencer nos recherches, et elle a
été faite récemment, d'une maniére aussi compléte que possible,
prar M. Berthelot, dans sa Collection des Alehimistes grees, dans les
Ovigines de U Alchimie et dans |'Histoire de la Chimie av Moyen Age.
Guidé par les bienveillants conseils du savant seerétaire perpétuel
de I'Académie des sciences, qui a bien voulu nous faire 'honneur
de nous accorder Nautorisation d'emprunter quelques figures i ses
ouvrages, nous y avons puisé les citations relatives & ' Histoire de
' Alambic et de la Distillation, que nous rveproduisons plus loin.

Nous commencerons lout d"abord par citer des extraits de quelques
auteurs anciens qui ont donné, assez naivement do reste, leur opi-
nion sur lorvigine de la distillation.

Evonyme Philidtre, dans son Traité des Trésors des vemédes (1557 ),
traduction du latin de Conrad Gesner, dit :

« Jestime que cette invention distillatoire et extractive des
o liqueurs est autant antique comme alchemie mesme : laquelle
« je pense premiérement avoir élé traictée, exercée et anoblie et
« mise par escril par les hommes transmarins, usans de langue
« barbarique, carthaginoise ou arabesque, un peu apres le temps
« des médecins grees; jentends de cenx qui onl escril presque les
« derniers de tous, comme Aétius, Oribas, Actuaire, Plel. En
« aucunes librairies d’ltalie, encore aujourd'hui, se trouvent
o quelques éerits de la chymie par les derniers Grees, notamment
« ’un certain Stephan, ou Etienne, surnommé le Philosophe. »

Citons aussi 'opinion bizarre émise dans deux ouvrages forl
aneiens

L' Agriculture et Maison rustique, de Charles Estienne ot Lie-
baut, édition de Rouen (1647).

Les Commentaires, de M. P. André Matthiolus, médecin, sur les
six livees de Pedacius Dioscoride, traduction francaise d Antoine
de Pinet, édition de Lyon (1642).

« Jene m'arresteray ici ddéduirve qui a esté le premier linvenleur
« de la distillation (car les anciens n'en ont du tout rien laissé par
« escrit, et ne fasaient lears breuvages que d'infusions ou décoe-
« tions) & seavoir si ¢'est un médecin moderne, qui ayant désir de
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« manger de poirée cuitte, la (it confire entre deux plats sur le
« feu: puis avant descouvert le plat de dessus, advisa le fond
« d'iceluy rempli comme d'une sueur, qui aurait l'odeur et saveur
« de lapoirée, ji cuile; inventa par aprés cerlains instruments pour
« extraire de toutes sortes de plantes, eanx claires et limpides, »

Brouaut, dans son Traité de U Fau-de-vie ou Anatomie théorique
et pratigue du Vin, édition de Paris, 1646, dit :

« Est une chose étrange, (mon bien-aimé lecteur) que nos
« ancétres en philosophie et médecine, auxquels on donne toul
a I'honneur et gloire de ces sciences, n'avent point esté assez clair-
« vovanls ny assez industrienx pour déeouvrir el montrer par
« épreuve, cette maintenant si vulgaire liqueur que nous appelons
« eau-de-vie,

« Les Arabes, encore que par les Grees ils fussent surimontez en
« bien voir, ont & mon jugement eu la prunelle de Uaeil de I Esprit
« plus subtil. Car ils onl esté soignenx d'en admirer les choses,
« non seulemenl par théorie et contemplation imaginaire, mais
« Aussl par pratique mettant la main a Uouvre of par I'expérience
« des actions du feu, vérifier avecque preuve des sens l'effect de
« leur conception. Ces Arabes ont él¢ suivis par aulres non moins
« curieux perquisileurs qui, depuis, ont ajouté beaucoup a l'inven-
« tion des premiers. »

Porta, qui a beaucoup éerit sur la distillation, donne son opinion
sur son origine el essave de fixer 'époque ou elle a é1é praliquée
pour la premiére fois : « Des paysans, dit-il, réfléchissant sur ce
o« qui se passe dans la fermentation tomultueuse du vin, s’aper-
« gurent qu'il s'échappait des vapeurs aquenses et ils cherchérent
« & les rassembler. Pour cela, ils placérent un luvau de bois ou de
« gres sur la bonde du lonneau qui renfermait le moal. Ce tuvau.
« qui avait quatre i cing pieds de longueur, élail surmonté d'on
« chapileau semblable a ceux desanciens alambies, et par un tuyan
« latéral déversait, dans un récipient placé au-dessous, les vapeurs
« condensées par le Froid qui frappail le chapitean; ¢’est ainsi, dit
« Porta, qu'on peut extraire sans fen 'ean-de-vie du vin. » (Ponra,
cap. 1.}

Brunswich, dans son Traité de Distillation (1512), reproduit la
méme figure.
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Cette explication est tout a fait invraisemblable; elle pouvait étre
admise en 1608, mais il est absolument impossible d'extraive la
moindre trace d'eau-de-vie par ce procédeé.

M. Berthelot (Science et Morale, 1897) émet trés justement lidee
que ¢’est en vovant verser des vins capileux, comme les anciens
les connaissaient déja, sur le feu qui dévorait les victimes sacri-
fides aux dieux, que les chercheurs de I'époque ont remarqué que
le vin ainsi surchauffé ou jeté sur des charbons ardents, produisail
une sorte de buée qui s'enflammail ensuite en brilant avec une
flamme bleudtre.

Dans toutes leurs fétes, leurs festins, leurs funérailles, leurs
libalions, pendant les orgies, les baecchanales, les vinalies, les
anthesteries, ete., le vin était versé sur les autels on 'on bralait les
présents  (Monchablin, Dictionnaire des antiquités, 1760); les
hiichers, aprés lincinération des corps, étaient éteints par la
famille avee des vins d'autant plus précieux qu'elle était plus riche.
("était une pratique habituelle aux ]:]g‘}'ptinnﬁ, aux Grecs, aux
Romains.

Aristote (vers 384 av. 1.-C.) dit dans ses Météorologiques : « Le
« vin ordinaire possiéde une certaine exhalaison, ¢’est pourquoi il
« émel une flamme. »

Théophraste (371 av. J.-C.) dit (De Igne, 67):

« Le vin versé sur le feu, comme pour des libations, jette un
« éclat, ¢'est-i-dire produit une flamme brillante. »

Nous avons vu précédemment que Pline (23 ans av. J.-C.), dans
son Histoire Naturelle, dit que le vin de Falerne est le seul vin qui
puisse étre allumé au contact d'une flamme.

Dans son livee XV, 7, Pline parle bien de la préparation du
pisséléon ou essence de térébenthine : « On allume du feu sous le
« pol qui contient la résine; la vapeur s'éléve et se condense dans
« la laine quion étend sur l'ouverture du pot oi I'on fail cuire la
« résine. L'opération étant terminée, on exprime la laine ainsi
o imprégnée d'huile. »

Pline emploie assez fréquemment le mot distiller.

« La neige n'est que de 'ean du ciel purifiée, le liquide fourni
« par elle ne s'épanche pas en masse comme un torrent, distillé
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satisfaisant sur 'objet de nos recherches. Cependant on peul con-
clure du silence des auteurs qui ont éeril apris lui, qu’il ne con-
naissait pas l'eau-de-vie. (Porla, 1608, d apres Lenormand.)

M. Berthelot, auquel nous empruntons quelques-unes de eces
citations, donne également le détail de cel essai de physique amu-
sante, copi¢ dans un manuserit de la Bibliotheque royale de
Munich

« On peul faive braler du vin dans un pol, comme il suil :
« Mettez dans un pot du vin blane ou rouge, le sommet du pot
« étant élevé et pourva d'un couvercle percé au milien. Quand le
« vin aura été chauflé et entrera en ébullition et que la vapeur
« sortira par le trou, approcher une lumiére ; aussitit, la vapeur
« prendra feu el la flamme dure tant que la vapeur sort. »

Apris avoir ainsi remarqué, sans loutefois en tiver parti, celle
propriété inflammable des liquides spirituenx, il fallail arriver a
constater le phénoméne qui se produil lorsque lenr vapeur esl
refroidie. Arvistole — ou l'un de ses diseiples, Alexandre d"'Aphrodi-
sias, qui vivail au we siécle, 150 ans aprés Pline — a dit dans ses
Metéorolzgiques :

« La vapeur se condense sous forme d'eau, si on se donne la
« peine de la recoeilliv. Lexpérience nous a appris que Peau de
« mer réduite en vapeuar devienl potable. Le vin vaporisé devient
o de U'eau! On rend l'eau de mer potable en la vaporisant dans des
o vases placés sur le feu, et en recevant la vapeur condensée sur
« des couvercles (récipients).

« Un peut traiter de la méme maniére le vin el dautres
« liquides (1). »

La vaporisation par la chaleur, el la condensation par vefroidis-
sement, au simple contact de la partie supérieure plus froide du
récipient lui-méme, ont done é1é, dis le début, les denx phéno-
ménes qui ont amené les premiers savants a séparer d'un liquide
grossier les parties les plus subliles.

Comment el par qui ce résultat a-t-il été obtenu pour la premiére
fois?

Nous avons vu préeédemment f{lfFj\'ﬂ!I}'lui_! Philidtre, en 1557,
signalait déji les manuserits grees dans lesquels on parlait de

(1) Alex. Aphrodis.. in Meteorolog. Avistol. Comment. lib. 1, com. 15, p. 19, verso.
Edit. Piceofom, Venetia, 1558,
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distillation ; d'aprés d’Alembert et Diderol (Encyclopédie, éd. 1782,
tome XI), la chimie a éLé &ppulée, dés le début, art distillatoire,
et elle a mérité ce litre jusqu'a un certain point, tant qu'analyser
et distiller i la violence du feu n’ont ét¢ quune méme chose.

« Les écrivains les plus anciens que nous ayons sur la chimie
« sonl originaires 'Egypte, tels que Zosime (de Chemmis ou
« Panopolis), Dioscorius, Comarius, Olimpiodore, Etienne, Syné-
« sins, ete. La maniére dont on a éeril de la Chimie esl entiére-
« ment dans le goit égyvptien, ¢’esl-i-dire enun style énigmatique
« el annoncant partout des mystéres sacrés: ce sonl des caractéres
« hiéroglyphiques, des images bizarres, des signes ignorés, el
« nous les retrouvons tout au long dans les livres et dans les
« formules de nos plus eélebres alchimistes, quiont méme conservé
« I'habitude d’apostropher leurs lecteurs, comme le faisaient les
« savants Egyptiens, simplement parce que les sciences ne se
« transmettaient, chez eux, que de pére en flils. »

L'Egypte est done le berceau de la « Chymie », ¢'est aussi celui de
I"art de distiller; Hoefer, dans son Histotre de la Chimie, continuanl
les savantes éludes des auteurs de I'Eneyelopédie, a étudié longue-
ment les manuserits signalés par ses prédécesseurs el il a établi,
d'une maniére irréfutable, que ce sont bien les Egyvptiens qui ont
construit les premiers alambics.

M. Berthelot. plus récemment, a confirmé complétement les
recherches de Hoefer en les approfondissant.

Zosime, qui vivait vers les n”el w” sideles de notre ére, surnommé
le Thébain ou le Panopolitain, doit élre considéré, avee Hermés,
comme le principal maitre de larl sacré (la Chymie). Suivanl
Photius, il avail dédié a sa seur Théosébée vingt-huil livees sur
la Chimie. Il affirme avoir vo, dans un ancien temple de Memphis,
les dessins tracés, parmi les hiéroglyphes, des appareils qu’il
déerit. Cétatent de véritables appareils distillatoires, el comme,
a cetle époque, les Arabes n'avaienl pas encore parn dans I'histoire,
¢'est done bien a tort qu'on leur a altribué la découverte de Part
distillatoire. (Hoefer, Histoire de la Chimie.)

Une peinture, copice par Nectony dans les soulerrains d’El Nal,
et représentanl six Egyptiens qui foulent les raisins avec leurs
pieds, dans une grande cuve carrée, nous prouve que la vigne ful
cultivée dans l'ancienne Egypte (daprés les noles du livee XIV, de
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I'Hist. nat. de Pline, page 279, tome IN. Edition Panckouke. par
Ajasson de Grandsagne, 1831).

M. Mariette Bey avait envoyé a I'Exposition rétrospective du
Troeadéro, en 1878, la veproduction des douze bas-reliefs peinis
des nécropoles de Memphis, qui datent des 4° el 5 dynasties, con-
temporaines des Pyramides, et qui représentent des vendangeurs
cueillant le raisin, éerasant les grappes, ele. Les Egypliens con-
naissaient done le vin et la vinifieation. (IVaprés Spire Blondel.
Les Vins célébres, lewr Histoive; le Vigneron champenois.)

Le mot Alcool d'aprés les vieux Dictionnaires
de la Langue francaise.

Dictionnaire wniversel de Médecine, par le Dt anglais James,
traduction de Diderot (1746). — Nous trouvons cette curieuse expli-
cation de l'origine du mot alcohol.

« Ce mol est arabe el signifie une espéce de poudre de la der-
« niére finesse dont les femmes d'Orient se servent en guise de
« fard. M. Schaw dit dans ses Voyages en Barbarie, i I'oceasion
« des femmes de ces conltrées, qu'elles croiraient manquer a
« quelque chose d'essentiel a leur parure si elles n'avaient pas
o teint le poil de leurs paupiéres et leurs yeux méme, de ce
« quon nomme al-ca-hof, qui est la poudre de mine de plomb.

« Cette opération qui se fait en trempant dans la poudre un
« pelit poingon de bois de la grosseur d'une plume a éerire el
« le passant ensuite entre les paupiéres sur la prunelle, nous offre
« une image vivante de ce que le prophéle Jérémie a eu en vue
o« lorsquil dit : « Tu t'érailles les yeux avee du fard. » Cet usage
« esl fort ancien dans I'Orient, et Jézabel « pour réparer des ans
« lirréparable outrage » s’élait ornée le visage et peint les yeux
« avec de l'al-ca-hol. (Cétait aussi d’aprés certains auleurs une
« poudre d'antimoine. »

L esprit volatil, d'aprés ancienne chimie, élait la subslance qui
s'échappait des corps soumis a la distillation el qui, & cause de sa
subtilité, étail comparée & un souffle. On disait Pesprit de vin
comme on disail lesprit de sel, de nitre, de soufre, etc.

De méme on appelait « eau » tout liquide qui semblail a la vue

2
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avoir i pen prés la consistance de Peau, soil que 'ean v entril
pour la plus grande partie (caux fortes), soit quielle n'v it que
pour trés pen comme dans 'eau-de-vie.

Nous avons trouvé dans le Dictionnaire universel de Médecine, du
savant médecin anglais James, traduil par Diderol, Eidous et
Toussaint, 1746 (Bibl. nat., page 674, T. 1), le curienx renseigne-
ment ci-dessous sur Novigine du mot alcolhol :

« Quant & Pantiquité du mol alcohol, ceux qui ne perdent
« aucune occasion de relever le mérite d'Homére et qui lui
« allribuent toutes sortes de connaissances, en feront, quand il
« lenr plaira, un excellent chimiste.

« Ce grand poete, en parlant du vin dont Ulysse enivea Poly-
o phéme, ditqu'il le tenait de Maron, el que telle était sa foree que
« quarante fois autant que d'ean ne lui dlait pas son odeur el son
« goiil.

« Si cela n'est point une hyperbole poélique, ce vin éluit assuré-
« ment beaucoup plus fort qu'aucun aleohol que nous avons
« aujourd'hui. Mais ce quil y a de vrai, ¢'est que Thaddeeus esl
« le premier qui ait fait mention de Pesprit de vin, el que
« cette liqueur ne nous ful poinl connue avant le xw® siécle.
« Quelque temps aprés Arnand de Villeneuve en fit 'éloge sous
« le nom d'agua vind. 1l esl certain que le x® et le xiv* sieele ont
« vu éclore des découvertes surprenantes. Dans ces siéeles, on vil
o paraitre la poudre a canon, la vérole et I'ean-de-vie, plus fatale
o« que les deux premicres (1746). »

Dans le Dictionnaive de Trévoux, 1771 (Bibl. nal.), on lrouve
au mot alkool oualcohol : « Terme de chymie, subtiliser, réduire un
corps en poudre brés sublile ou presque impalpable, et purifier les
esprits et les essences des impurelés et du flegme qu'ils pour-
raienl contenir. »

« M. Haris, dil-il, éerit aleohol et aleoholiser. Je ne vois pas
o pourquoi un h, car ee mot vienl du mot arabe, qui signifie
« diminuer, devenir menu, se subtiliser, et a la troisieme conju-
« gaison kaal. Ce mol vienl aussi de hébreu qui signifie éire ou
« devenir léger. Or celte étymologie ne demande pas d'h; mais
« parce qu'en anglais ces deux oo de suite se prononcent comme
« nolre ou, on les sépare en ajoutant un A pour en faire deux

« syllabes. »
Aleool, d'aprés Littré, « Collyre: est un médicament approprié
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« aux yeux, fail de médicaments bien sublilement pulvérisés que
o les Avabes disent comme aleohol (Paré, xxv, S&). »

Etymologie. — L'arlicle arabe af, la, élanl mis a parl, on esl en
doute sur U'élymologie du resle; les uns lirent cohal de gqochl,
poudre tees fine, de quach, enduire d'une poudre trés fine, d'un
collyre; les autres de kaly, rotir, griller (voir aleali). La premiére
de ces dérivations parait, parla forme, la plus directe ; mais on ne
comprend pas tout d'abord comment le sens a passé d'une poudre
Irés fine a l'esprit-de-vin. La seconde, qui ne rend pas comple de
la forme du mol, est plus favorable au sens, puisque ¢'est par le
feu que la distillation s'opére. Mais on remarquera que le mol
aleohol, dans la pharmacie ancienne, désigne deux choses :

1* Une poudre trés line;

2" Lespril-de-vin,

Or ces deux signilications, allachées au méme mol, portent par
eela seul a eroire que ce mol ne provient pas de denx racines ; el de
plus se rencontrent en cela qu'elles expriment des objets d'une
lrits grande ténuité. L'étvmologie de gochl est done véritable. Dans
la sixieme édition de son dictionnaire, 'Académie a supprimé 1'h
étvmologique qu'elle mettait précédemment au mot aleohol.

o Aleool ou alfool, on éerivail autrelfois aleohaol.

« Esprit-de-vin et liquide oblenu par la distillation du vin.

La glace factice aurail autant de feu que alcool le plus pur
(Voltaire, Feu, I, 2). »

En gzénéral, la liqueur oblenue par la distillation de la liqueuar
vineuse que fournissent toules les matiéres, qui, contenanl du
sucre, sont susceptibles de fermenter.

En chimie, nom générique d'une classe de composés neutres,
formés de carbone, d’hydrogéne et d'oxygéne dont les fonctions
chimiques sont semblables a eelles de I'aleool de vin el dont les
éléments sont semblablement disposés (C* H® 07).
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Les principaux de ces auteurs paraissent avoir écrit aux m’ el
w* siéeles vers les temps de Dioclétien (245-313), Constantin (272-
337), Théodose (346-395). Le plus important, Zosime, qui vivail
vers la fin du m° siécle, serait contemporain de Clément d Alexan-
drie (217), de Porphyre et de Tertullien (160-245). Cet ensemble
des travaux des alchimistes grees a été formé vers le vm® ou
1x* siécle de notre ére, 4 Constantinople, par des savants byzantins
de l'ordre de Photius et des compilatenrs des 53 séries de Cons-
tantin Porphyrogénéte, savants qui nous onl transmis sous des
formes analogues les restes de la science grecque. On v trouve un
Traité des poids et mesures, par une femme alchimiste, nommée
Cléopitre, des travaux de Marie I'Egyplienne, a qui on a attribué
Finvention du bain-marie, et surtoul le travail de Zosime accom-
pagné des reproductions de figures d'alambics.

Nous avons pu feuilleter & la Bibliothéque nationale de Paris
un manuserit, n® 2327, datant du xv* siéele, et qui est une des meil-
leures copies de celui de la Bibliothéque de Saint-Mare, de Venise
il a été éerit en texte gree, les figures des alambics sont dessinées
au trait sur les pages de gauche du volume, et la plupart sont fort
difficiles a reproduire en photographie, parce que l'enere en est
trés pale et que le papier est assez mince pour laisser apparaitre,
par transparence, I'éeriture du recto de la page précédente,

Les fizures que nous reproduisons suffisenl parfaitement pour
faire comprendre, sans de longues explications, eomment on
faisail usage de ces appareils distillatoires. M. Berthelol a repro-
duit trés exactement toutes ces figures en photogravure dans les
pages 131 & 172 de son livee intitulé : Introduction & [ Etude de la
Chimie des anciens et du moyen dge, chez Steinlen (1889); e'est
d'aprés ces clichés que sont tivées les figures des pages suivantes
Jusiqu'i la page 26. Voici comment était construit le tribicus ou
appareil & trois ballons. (Manuscrits 2249-2252, Bibl. nal., Ira-
duction de J. Hoefer, Ifist. de la Chimie, 1842, tome I, page 2535,
texte grec, page 498.)

« Fais trois tubes d'airain dont les parois soient assez épaisses et
de seize coudées de longueur. Les ouvertures ou langues, pra-
tiquées a la partie inférieure du ballon, doivent exactement
s'adapter a ces tubes, qui enx-mémes viennent aboutir & d’autres
ballons plus petits. Un gros tube fail communiquer le matras
(sous lequel on met le feu) avee le grand ballon en verre, ef
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Carcle concentrigue. Alambic et vase a Hxation.

Mannsorit 2327).
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Alambics et vases 4 digestion.

A gaoche, alambic & trois pointes dont la forme se rapproche aggcr de nes alambics modernes
gua noid relrouvons anx Xvire ef xvin® siccles: le r!mpi.l.-..lh gst surmonté d'un vase de coivee,
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L'appareil placé & droite de la figure précédente représente un
appareil i digestion et distillation rétrograde, dans lequel les produits
sublimés retombent sur la matiére inférienre qui les a fournis; ¢'est
le vaisseau de rencontre que nous retronverons plus fard.
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Alambics et vases & digestion.
A ganche, tribicos, — Alambic & un seal bee; fiole a digestion ot aludel sur tripiaed.

Petit alambic & tubulure unigue, Alambic de Synésius
du v siscle.

L'alambic de Synésius se compose d'une marmite servant de bain-
marie portée elle-méme par un trépied. Le manuscrit porte sur le
cOté cette description : « On ajuste au matras inférieur un instru-
ment en verre en forme de mamelle »: cel alambic. quoique forl
ancien, se rapproche singulitrement de 1'alambic moderne. I
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Synésius était un philosophe qui a vécu 50 a 100 ans aprés
Zosime: il a laissé des Commentaires sur le livee de Démocrite,
adressés & Dioscore. (Ses commentaires sont dédiés & Dioscore,
prétre du grand Sérapis, & Alexandrie. )

Marie la Juive ou I‘Egyptienne, qui vivait, parait-il, 4 la méme
époque que Zosime et Démocrite, a beaucoup étudié la chimie;
elle conseille de cacherles substances sur lesquelles on opére, dans
du fumier de cheval ou d'oiseau. On lui attribue Uinvention du
bain de Marie. (Bibl. nal., manuserit 2251.)

Nicandre, médecin gree (140 av. I'ére vulgaire), dans son trailé
Theriaca et Alexipharmaca, publié en gree (édit. de Venise, 1499,
édit, frangaise de Jacques Grévin, Anvers, 1567), parle de distilla-
lion et d'alambic, mais seulement pour préparer |'eau ile roses,
alors produil de luxe (daprés Porta).

Pedanius Dioscoride, médecin gree, qui vivail an commence-
menl de Uére chrétienne el sous Néron (307 & 821 de Rome), se
sert dans ses publications Sur la matiére médicale (lrad. frangaise
de Mattaens, Lyon, 1559) du mot distillation ; mais il ne I'indique
que pour recueillir la poix (Faprés Porta, p. 1).

Il faul remarquer que, dés Porigine, ces appareils servaienl
surtout a distiller le mercure, en le conduisant simplement dans
un chapitean posé sur un pot. (Dioscoride, Pline.) Lorsqu'on
appliqua I'alambic a la distillation des liquides. on adapla une
gorge & la pointe inférieure pour empécher le liquide condensé
de retomber dans le pol, puis celte gorge ful pourvue d'une tubu-
lure destinée a conduire dehors le liguide condensé; depuis le
premier appareil de Zosime jusqu’a celui de Synésius, il v a done
un progrés réalisé, el nous verrons que, depuis cette épogue
(1v* sitele de notre ére) jusquian xv* siéele, alambic resta a peu
prés le méme.
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Diderot et d'Alembert, dans ' Eneyelopédie, citent un ouvrage de
Geber : Gebri, regis Avabum, philosopht perspicacissime swinma per-
fectionis magisterii, ete. Gedani (1682). lls ajoutent : « Geber était
« grec el a écrit en arabe; on trouve dans cet ouvrage des traits
« qqui feraient honneur & des chimistes d'aujourd’hui (1782). »

Rhasés (860-940). Préparation de U Eau-de-Vie par un procéde
trés simple. Manuscrit 6.514, 113 recto, xiv* siécle (Bibli. nat.),
Liber raris qui dicitur lumen luminum magnum. s Prends de
« quelque chose d'oeculte la quantité que tu voudras, et broie-le
« de maniére & en faire une espéce de pate et laisse-le ensuile
« fermenter pendant puil et jour; enlin mels lee tout dans un vase
« distillatoire, et distille-le.

« Ce quelque chose d'oceulte, dit Hoefer, était trés probable-
« ment des grains de blé; il y a la un curieux extrait du langage
« symbolique des alchimistes. »

Plus loin Rhasés semble indiquer le moyen de rendre eau-de-
vie plus forte, en la distillant sur les cendres ou sur la chanx
vive (Liber perfecti magisterii, I'aprés Hoefer).

M. Berthelot, dans les ouvrages que nous avons déja cités. a
prouvé que Heefer s’étail trompé et que les citations qu’il altribue
i Geber ne sont pas de lui, mais d'un auleur apocryphe latin.

Albucasis, mort & Cordoue en 1122, donne des deseriplions Irés
exactes des appareils distillatoires alors en usage; il parle de la
distillation de I'eau de rose, du vinaigre et du vin. « D'aprés cetle
« methode, dit-il, celui qui désire du vin distillé, peut le distiller. »

Il ne parle pas de 'alcool.

Avicenne (930), Avenzoar (1160), Averroés (1150) parlent aussi
de la distillation.

Les Arabes distillaient la poix el la résine pour en extraire
l'essence de térébenthine; ils préparaient aussi P'ean de rose, ils
extrayvaient les parfums des plantes, des lleurs, ele. ; ils recevaient
généralement les vapeurs dans des chapiteaux qu'on rafraichissait
avee des linges mouillés; mais d'aprés un grand nombre d'auteurs
(Porta, entre autres), ladistillation spéciale du vin et des spiritueux
leur était absolument inconnue, el s'ils la pratiquaient, ¢'élait sans
aucune distinction entre les produoits successifs d'une distillation
fractionnée.
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Avicenne (x1° siécle) !1.‘|I'|l' de la dishillation en  trailant duo
catarrhe; il compare le corps humain a un alambie, le ventre esl
la cucurbite, la téte forme le chapitean en rassemblant les homeurs
qui s'écoulent par les narines. Si les médecins arabes el leurs
conlemporains onl remarqué que le produit de la distillation du
vin n'était pas le méme que celui de la distillation des eaux, ils
ny ont altaché ancune importance el ne se sonl pas préoceupes

des |1[‘u|||‘i4'~'lf':-i :1|n"1'i.'l|'h':-'- tle ep [ll'lrllllil. Toules les |h.c|]'|[|‘.-| volaliles

Alambic araba. Alambic arabe,

Dapres Pouveage doe M, Berthelot,

ctaient sublimes. de la le mot sublimation, ou divines, de 14 'ean
divane, nom qu'on a longlemps donné au mercure (Hoefer).

Ce sont les Arvabes qui onl ajouté an mol ambiz de Dioscoride
le mol af employé dans beaucoup de mols de leur langue. Le motl
alambic est done d'origine arabe, leurs médecins employaient ce
mol au x° sitele.

Le mol aleool Hig|lili1~.rj.l.r.rrf.?zu- chose qui briile, du chaldéen briiler,
hu'}'r}l’.fr‘r; alcanl est done presque synonyme de agqua ardens el ile
feu hguide. (Hoeler, page 307.)

« Il y a tonjours lieu de supposer, dit Dubrunfant dans son

Traité complet de la distillation (tome 11), que nous devons l'acqui-
« sition de 'alambie aux incursions que les Francs firent en Aralie
« a l'épogue des croisades, car c'est & cetle époque que date pour

« nouslaconnaissance de cel .'||1||u_|'|-i|_ L' alambice, :!|~5[:n|'li'~ en France
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o par les eroisés, v servil aux mémes usages que chez les Arabes,
o ¢'est-ii-dire a la distillation des Neurs, jusqu i ee que 'alchimie
« s'en soil emparée pour rechercher la pierre philosophale. »

Les manuserits éludiés par M. Berthelot, qui existent a la
Bibliotheque du British Musiéum et a Cambridge, sonl écrils partie
en laneue arabe el en 5% :'i.‘tr||.ll*‘,, ils Ilill'ili:-'u:-il‘llt [Ii'iIE."illi'li!'ﬂ.‘*- du 1x* au

i siecle, époque des califes musulmans des Abassides (To00 1208 1

Jo==)!

Lo mol aleool on arabe moderne.
ll= sonl '|'|~,x|u|~,-|'- des doctrines de Démocrile el se composent de

diverses recetles el formules JI]J'lliIIIiI[IH'h'- .'!r'l'lllllpuj.'llfll‘:‘r e syin-

holes, de nolations, de signes el de figures d'appareils distillaloires,

Yl

Lo mot alambic en arabe modarne,

dont nous reproduisons les plus intéressantes; ces manuscrils se
rattachent directement aux tradilions des alchimistes grecs de
i'E:,';:ypl.u el de Constantinople.

Dans le Dictionnaire Etymologique de la langue [rancaise, de
Ménage, 1750, on lit :

« Le mot alambic figure dans Athénée (liv. XI, Dioscoride, liv. V,

chap. ex); il le signale comme mentionné dans les ouvrages es

médeeins el des alchimisles grecs (2).

« Guichard tire le mol grec « ambix » d'un mot talm |||l1'4|m~ hithren
« aqui signifie un tuyan ou un eanal par ||1-1|m-| I'ean coule dans un
« bain. Mais Matthaeas Silvaticus dans ses Pandectes de Médecine

(1) Histoire des Sciences. La Chimie o Mogen Age, par M. Berthelot, Tmp. Nal., 1893,
teune 1T, pages 108-119,
2} séneque dénomme en latin alambie, malliariem,
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o« dit que ce mot est arabe et signilie la partie supérieure du vase
o distillatoire.

« Je crois, dit Ménage, qu'il a raison ; on trouve dans Avicenne
o alambik, pour signifier alambic, vaisseau distillatoire; ce mot
« vient du verbe arabe nabaka qui, & la huilitme conjugaison,
« intabaka, signifie edurit, elicuit, il a tiré, d'oi la forme anbik on
« enbik; el avee 'article, alambic ou alembic en changeant I'n en m,
« sans rien changer au son ni i la prononciation. Cest aussi lavis
o« de M. d'Herbelet, dit Ménage. «

Le mot aleool ou aleohol ne figure pas dans ce dictionnaire (1750).

« Al, dit Lemery, est une particule arabe qui signifie le ou lu;
« mais elle esl souvent employée au commencement d'un nom
o pour exprimer une chose relevée, grande, excellente.

Alambicum, — alambic, — ex articulo, — arabico, — al el
greco, — bicos, — vasis species.

Athanor, — tannaron, — cohober sonl également des mols
arabes.

Terminons par cette citation qu'on trouve dans un manusecril
arabe, sous ce litre : la Peinture originale des effets du Vin.

« Lorsque Noé eut planté la vigne, Satan vinl larroser avee le
« sang d'un Paon; lorsqu’elle poussa des feuilles, il larrosa du
« sang d'un Singe; lorsque les grappes parurent, il Farvosa duo sang
« d'un Lion; et lorsque le raisin ful mar, il I'arrosa du sang d'un
« Pourceau. La vigne arrosée du sang de ces qualre animaux en
o a pris les différents caractéres.

« Ainsi au premier verre de vin, le sang du buveur devient plus
« animdé, sa vivacilté plus grande, ses couleurs plus vermeilles,
« dans cel état il a U'éelatl du Paon ;: les fumées du vin commencenlt-
« elles a lui monter i la téte, il est gai, il sanle, il gambade comme
« le Singe; l'ivresse le saisit-elle, il est un Lion furieux; est-elle i
« son comble, semblable au Pourceau, il tombe, se vaulre a lerre,
« s'étend et s'endort. »




LA DISTILLATION
AU MOYEN AGE ET LES ALCHIMISTES

Le plus ancien traité relatif ala chimie, que M. Berthelot (1) ail
pu consulter, est un manuserit de la Bibliothéque du chapitre des
Chanoines de Lucques écril an temps de Charlemagne (742-814);
il renferme un grand nombre de recettes de teinture, dorure,
collage, soudure, ele.; il n'y est pas question de distillation.

Dans le Traité de la clef de la Peinture, Mappae Clavicula, datant
du w® siéele de notre ére, éerit en langue greeque, on trouve au
milien d'une foule de recettes pour faire de l'or, leindre, ete.,
une formule n® 212 qui se termine par une phrase que M. Berthe-
lot interpréte ainsi :

« En mélant un vin pur et trés forl avec trois parlies de sel el
« en le chauffant dans les vases destinés 4 cel usage, on oblienl
« une eau inflammable qui se consume sans briler la matiére sur
« laquelle elle est déposée. »

L'article précédent se trouve seulement dans le manuscrit le
plus récent, celui du xu® sidcte. C'est le plus vieux lexle connu,
o il est question de la distillation du vin et de 'alcool.

La description des praliques générales des alchimistes, de la
métallurgie, orfevrerie, peinture, ete., usitées en Egyple, en
Orient, chez les Grees et chez les Romains, faite d’abord en gree,
par les auteurs helléniques, puis traduite en latin au lemps de

1) L'Histoire des sciences @ lo Chimie au Moyen Age, essais surla transmission de la science
antique, par M. Berthelot, (Bill. nat.).

e ]
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I'Empire romain, a été connue pendant la période carolingienne
(xi® et xu® siéeles) et plus tard, sans qu'il v ait eu solulion de
continuité dans ces diverses sorles de connaissances, mainlenues
dans leurs applications industrielles. Les vieux recueils des alchi-
mistes du xi® sitele sont formés de ces modes de transmission,
el cenx qui existenl i la Bibliothéque nationale, qui sont de la fin
du s et du commencement du xiv* siéele (1288-1302), sont des
raductions en latin des auteurs arabes Rasés, Geber, Avicenne,
Bubacar, Morienus, Hermés (Pseudo), Alphidius.

M. Berthelot cite dans son Histoire de la Chimie au Moyen Age,
un manuscrit de la Bibliothéque nationale, Traité¢ d’alehimie par
Jacques UAllemand, qui date de la fin du xim® sidele.

La distillation comprenait aussi i cetle épogue la filtration et la
décantation par fusion; ce manuscrit est accompagné, dans le
texle, des figures d’alambics que nous reproduisons ci-aprés; leur
forme est i peu prés celle de P'alambic de Synésius et nous la
retrouverons encore dans les appareils de distillation employés
pendant le xiv* siecle.

Nous ne signalerons de ces manuserils que ceux qui ont rapport
a la distillation. Le Livre des fewr, de Marcus Greecus, est un des
plus anciens manuscrits latins o il soit question du feu grégeois,
on n'est pas d’accord sur l'origine de cel auteur qui aurait existé
vers le xn® ou xm® siécle; Beringuceio, dont nous aurons a parler
plus loin, le cite dans son ouvrage daté de 1540 : on y trouve la
préparation de 'eau ardente, ainsi formulée (n° 27) :

« Prenez du vin noir épais, vieux. Pour un quart de livre,
« ajoutez deux serupules de soufre vif, en poudre trés fine; une
« ou denx livres de tartre extrait d'un bon vin blanc et deux
« serupules de sel commun en gros fragments. Placez le tout dans
« un bon alambic de plomb, meltez le chapiteau au-dessus et vous
« distillerez I'eau ardente; vous la garderez dans un vase de verre
« bien fermé. »

Marcus Graecus donne aussi le nom de vin & certains produils
dont il recommande I'emploi, mais probablement parce qu'ils sont
de couleur rouge.

Ajoutons que jusqu’au xm* siécle, on réservait le mot esprit, qui
n'était pas encore appliqué pour désigner l'alcool, aux agents
volatils capables d'agir sur les métaux pour en modifier la cou-
leur oun les propriétés.




LE CHIMISTE.

Collestion die M. Hamrsass,

Colle gravare ot celle de la page BY ont fourni le sujet du portique allégorique di la Section
rétrospective de 'Alcool, i I'Exposition aniverselle de 1900,
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Marcus Griecus indique aussi les propriétés de V'ean ardente (1).

« Mouillez avec un chiffon de lin et allumez : il se produira
« une grande flamme. Quand elle est éteinte, le chiffon demeurera
« intact, tel qu'il était auparavant. Si vous lrempez le doigt dans
« cette eau et si vous v mettez le feu, il brilera comme une
« chandelle sans éprouver de lésion. — Si vous lrempez dans
« cette eau une chandelle allumée, elle ne s'éteindra pas. — Nolez
« que l'eau qui distille la premiére, est surtout active et inflam-

Vase distillatoire. | I :
:::‘x\-‘- ¥ E _:f-;--:l L

Alembich.

Long cxlindre trés diroit,
supmontd d'un  chapitean
vt enfoncd par sa partie
inforioure dans une sorile
de fournean ou de bain- Vase distillatoire

Vase & sublimer. TArie. pour Jiguides.

Lis fignres ci-dessus sont emprantées i louveage de M. Borthelot : Lo Chimie an Moyen Age,
towme I, Eisads sur la Transmission de le Selence antigue, pages 149 4 162, d'aprés los mannserits
latins (6515-71546 de la Bibl. nat.).

« mable; la dernitre, utile en médecine ; avee la premiére, on fail
« un excellent collyre pour les maladies des yeux, »

On retrouve lidée de addition du soufre, de la recelte que
nous avons donnée préecédemment, dans un grand nombre d'ou-
vrage du Moyen Age. Les chimistes d’alors pensaient que la grande
humidité du vin 51U[JPDS& a son iflammabilité, et ¢'¢lait pour eoin-
battre la premiére, que l'on ajoutait soit des sels, soit du soufre
dont la siccité en aceroit les propriétés combustibles (Berthelot).

Le mol eau-de-vie a été appliqué, au xm® siéele, exclusivement i
élixir de longue vie; ¢'est Arnaud de Villeneuve qui, croyons-

(1) Marcus Groceus désigne également l'essence de terébenthine par le nom d'eaw ardente
[ag ua ardens),
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nous, I'a énoneé pour la premiere fois, dans le but de désigner le
produit obtenu par distillation du vin.

« On extrait par distillation du vin ou de sa lie, le vin ardent
« dénommé aussi eau-de-vie; ¢'est la portion la plus sublile du vin.

« C'est'eau permanente ou bien I'eau d’or, & cause du caractére
« sublime de sa préparation; ses vertus sont bien connues. Elle
« prolonge la vie et voila pourquoi elle mérite d'étre appelée eau-
« de=vie. On doil la conserver dans un vase d'or; tous les autres
« vases, ceux de verre exceplés, laissent suspecter une allération.
« En raison de sa simplicité, elle regoit toute impression de goit,
« d'odeur et autre propriété. Quand on lui a communiqué les
« vertus du romarin et de la sauge, elle exerce une influence
« favorable sur les nerfs. »

On peut considérer Arnaud de Villeneuve (1250-1314) comme
le premier auteur ayant composé un ouvrage spécial sur la distilla-
tion et sur le vin. On lui atiribue a tort la découverle de 1'eau-de-
vie; il I'a seulement beaucoup étudiée, et c'est en cherchant la
pierre philosophale qu'il a été amené, comme beaucoup de ses
confréres, Raymond Lulle entre autres, & constaler les propriétés
de I'eau ardente et particulierement eelle qu’elle a de conserver le
goit et l'odeur des végétanx et des produits avec lesquels elle est
mise en contact. Il est 'inventeur des eaux de senteur, ses travaux
sur c¢e sujet furent beauncoup admirés de ses contemporains.
Arnaud est né aux environs de Montpellier, dautres disent aux
environs d’Avignon ; quoi qu’il en soit, ¢’est dans le Midi, a Aix et
a Montpellier qu'il a étudié la distillation. Son ouvrage, Traiteé des
Vins sutvant Uart de la médecine, a élé dédié au roi Frédérie de
Sicile; il a été intercalé dans un volume écrit en latin, Opera omnia,
édité a Lyon en 1585. — Nous avons consulté i la Bibliothéque
nationale de Paris, une traduction allemande de cet ouvrage ; nous
n'y avons pas trouvé, & notre grand regret, de figures relatives
aux appareils distillatoires de I'époque.

Hoefer qui, dans son Histoire de la Chimie (tome 1, page 386), a
heancoup lu et étudié les wuvres d'Arnaud de Villeneuve, dil a
son sujet :

« Toules ces prétendoes découvertes, attribuées a Arnaud de
« Villeneuve, élaient connues avant lui; ¢'élait un effronté charla-
« tan qui savail, par toules sortes de fantasmagories, exploiter &
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« merveille la crédulité de ses conlemporains. La préparation de
« 1'ean-de-vie, des huiles essentielles el des vins médicinaux, étail
« connue longtemps avant lui. Ce qui ne I'empéche pas dans son
« Traité de Vinis (De Vinis, opera omnia, Lugd., 1532) de chercher
« & en faire un grand secret.

« Il appelle or potable une teinture alcoolique de romarin et lui
« attribue toutes les propriétés imaginables. »

A partir de ce moment, la distillation fait partie intégrale de l'arl
sacré et de I'alchimie, et ¢'est dans les vieux ouvrages de science
oceulte, de médecine philmﬂphique*d'arl chimislique, hermélique,
pharmacopée, philosophie chimique, et méme de pyrotechnie, qu’il
faut chercher les receties, les maniéres, les secrets employés pour
extraire I'eau ardente du vin, ou l'eau-de-vie, comme on commence
a lappeler.

Raymond Lulle, né a Palma (1235-1315), qui est l'inventeur du
grand art, dans son ouvrage sur Arbor sciencie (édition compléte
en dix volumes, Mavence, 1721), et qui est un conlemporain
d’Arnaud de Villeneuve, dit :

« L’admirable production du vin, qu'on ne peul remarquer que
« comme une émanation de la divinité, el qu'on a placée a juste
« litre au rang des éléments, a été cachée aux anciens parce que
« le genre humain était alors trop jeune. et que ce n'était que pour
« sa déerépitude et pour parvenir i le renouveler, qu'une décou-
« verte aussi précieuse que cetle liqueur divine (eau ardente, eau-
« de-vie) était réservie. »

Cette découverte lui fait croire que la fin du monde n'est pas
éloignée. Il est bon de citer que Raymond Lulle, qu'on surnomma
le doctewr illuminé, fut un des plus ardents et des plus bizarres
alchimistes qu’on ait connu (d’aprés Lenormand).

Raymond Lulle indique le moven qu’on emplovail de son temps
pour se procurer |'eau-de-vie :

« Prenez, dit-il, du vin, blane ou rouge, qui soit limpide et de
« bon goat; mettez-le dans un vase bien bouché; exposez-le en
« digestion pendant vingt jours, i la douce chaleur d'un bain de
« fumier, afin que les parties qui le composent puissent se séparer
« plus facilement lorsqu’elles onl é1é ainsi préparées. Vous distil-
lerez ensuite au bain de sable, par un feu trés lent, pour en obtenir

o
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« l'eau-de-vie. Rectifiez ce premier produit autant de fois qu'il sera
« nécessaire pour l'avoir sans flegme. Vous obliendrez ainsi la
« quintessence de 'esprit de vin. Il exige, comme on le voit, qu'on
« se serve d'un feu lrés lent el il ne veut pas qu’on redistille trop
« souvenl; il preserit de ne rectifier que trois ou quatre fois tout
« au plus, de peur qu'en poussant trop loin les rectifications, on
« n'enléve quelques parties de la guintessence ( Theatrum chemicum,
« édition Argentorari, page 376, tome 1V).

« Un linge imbibé de guintessence et allumé doit braler dés que
« l'esprit est consumé; ce qui prouve qu'aprés la combustion de
« Pesprit, il n'est resté aucune partie aquense qui ait pu s'opposer
« a l'inflammation du linge. » (Testamentum novistwm, édition de
Bile, 1572,

Raymond Lulle, dans son ouvrage Potestas divitiarum, donne
lindication d"un instrument chimique particulier appelé retentorium
ou vase propre & retenir les produils de la distillation, qui a
beaueoup de ressemblance avec le petit appareil a boules inventd
plus tard par Liebiz; nous verrons plus loin que Rubei ]mrle bga-
lement d'un dispositif analogue.

Dans son compendium, Raymond Lulle appelle l'eau-de-vie
mercure végétal, air antmal, lumiére des mercures, ele.,

Albert Le Grand (1193-1280) en Allemagne, S. Thomas d'Aquin
(1225-1274) en ltalie, Roger Bacon (1214-1294) en Angleterre,
furent des alehimistes célebres: nous n'avons pas trouvé, dans
leurs ceuvres, de travaux spéciaux sur l'eau-de-vie.

On voit & eetle époque les alehimistes traiter par I'alambic des
produits de plus en plus nombreux, et on peut dire, sans exagéra-
tion, que toutes les substances sont alors soumises i la distillation,
i la sublimation, & la cohobation, ete.; quelques ouvrages ren-
ferment des dessins an trait, grossiérement faits, représentant des
appareils distillatoires et il faut remarquerle pea de progris réalisé,
depuis Synésius, dans le matériel employé pour chercher la pierre
philosophale dans les liquides les plus disparales et dans les
composes les plus bizarres.

Nicolas Flamel, un des plus eélébres alchimistes (1330-1418), esl
réputé comme ayanl acipuis une grande fortune en transmutant les
métaux en or.




Gravure extraite de I'Wistoire des Phitosophes anciens, par Saviris (1772,
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« L'alchimie, dit-il, est une partie celée de philosophie naturelle
« la plus nécessaire, de laquelle est constitué ung art, lequel est
« non pareil & tous les autres, lequel arl enseigne de muer toutes
« pierres précieuses non parfaites i vraye perfection, et tous corps

humains malades & moult noble santé, et transmuer tous les corps
« de mélaux en vray soleil et vraye lune par ung corps médi-
« cinal universel, :uuiuvl toutes les particularitez de médecine sonl
« réduittes, lequel estaccomply el faict manuellement par un secrel
« régime revelé aux enfants de vérité par un moyen de chaleur. »

Nous n'avons pas trouvé, dans les ouvrages de Flamel, de ren-
seignements nouveaux sur la distillation de Peau ardente. (Hoefer,
tome 1, page 434.)

Michel Savonarole (1384-1462), médecin, né i Padoue, a publié
un traité De confidencia aqua vitz, édition de Bale (1560), dans
lequel il cite le lémoignage de plusieurs médecins de son temps qui
attribuent & I'eau-de-vie la propriété de prolonger la vie. Sa lim-
pidité et sa couleur lui ont fait donner le nom d'eau & laquelle elle
ressemble. Elle a pris le nom d'eau ardente du sentiment de chaleur
qu'elle laisse dans la bouche. 11 dit que ¢’était un produit essentiel-
lement médieinal; il sen préparait de son temps de trois sortes:
I'eau de vie simple, 'eaw de vie commune et la quintessence.

Savonarole était partisan convaineu de la rectification; comme
ses confréres, il admettait que plus leau-de-vie restait en
contact avee le feu, plus elle lui empruntait de vertus. D'apres
les descriptions qu'il donne, et que Rubei signale avee figure,
onaurait commencé, de son temps, d distiller les vins en opérant sur
des volumes importants; il appelle le tube réfrigératoire, serpent
ou vitis (tortueux comme un sarment); il conseille d’employer des
appareils en cuivre étamé et de chercher & placer les établissements
ou l'on distille dans le voisinage d'une eau courante, afin d'avoir
constamment sous la main I'eau fraiche qui leur est nécessaire
(d’aprés Lenormand).

Savonarole raconte qu'un de ses amis avail placé la chaudiére de
son alambic au rez-de-chaussée de sa maison et le chapiteau au
faite. 1l dit que les distillateurs de son époque rendaient le cou qui
réunit la chaudiére au chapiteau le plus long possible, pour obtenir
de l'eau-de-vie parfaite en un seul coup (d'aprés Chaptal, dans le
dictionnaire de Rozier).



44 RECHERCHES BETROSPECTIVES

Combinée avec des plantes el aulres principes, l'eau-de-vie
produit 'aqua ardens composita. 1l faut opérer par macération ou
par distillation.

Les propri¢tés médicinales de 'eau-de-vie (1) étaient déja connues
en 1387, eLnous signalerons en passant la triste fin de Charles le Mau-
vais, roi de Navarre, lequel « trespassa de fagon moult épouvantable
« el par punition divine, pour ce que par vieillesse il étoit toul
« refroidi; il avail coutume, d'aprés les conseils de ses médecins,
« de s'envelopper en des draps imbibés d'eau-de-vie et cousus sur
« tout son corps. Une nuit, le serviteur qui cousait les draps, au
« lieu de rompre le fil quand il eut fini, approcha imprudemment
« une chandelle pour le braler; le feu du fil gagna le drap, et fut e
o dit drap mis en feu et en flamme sans qu'on y pust porter reméde,
o dont le roi Charles mourul parmi des eris horribles et continuels
a el de trés grandes et teés aspres douleurs (1387). »

Ulsted Patrice, de Nuremberg, vers la fin du xv* siéele, a publié,
sous le titre le Ciel des Philosoples, un traité complel de arl
distillatoire. 11 distingue différentes espéces de distillations, parmi
lesquelles nous ferons remarquer la distillation circulatoire, forl
en usage au xv° siecle; ce procédé consistait & appliquer la chaleur
non seulement i la cornue (pélican), mais encore au récipient gui
lui-méme servait de véritable cornue; il donne la figure de Pappa-
reil appelé Deux Fréres (voir page 131). L'eau-de-vie, dont la preé-
paration est longuement déerite, était reconnue absolue, lorsqu'elle
brilait sans laisser d'eau en résiduoun en consumant le linge qui en
élait imprégné. Les aleoolats, les ratafias, la distillation de I'eau-de-
vie avee lesracines, les fleurs et les fenilles des plantes aromatiques
- Claient déja généralement connus an xv* siéele. Les vins épicés
élaient des boissons trés en usage, Ulsted donne les formules du
elairet, germe d'hypocras et de I'aqua vite de Frederici 11 (1440),
trés an gont des gastronomes de 'Espagne (d'apriss Hoeler).

Basile Valentin (1413), dans un chapitre sur la distillation de
I'eau-de-vie, signale déja son importance; il conseille, pour faire

condenser plus rapidementles vapeurs aleooliques, de faire plonger

(1) Waprés Juvénal des Ursins, dans Heari Marting Misl. de France.
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le tube qu’elles traversent dans un tonneau plein d'eau froide qu on
renouvelle souvent, el de recouvrir le réeipient de linges frais; il
propose d'emplover la chaux vive pour reclifier (Uffenbahrung,
Bas. Valentin, page 21, Erfurth 1624).

La rectification de l'alcool étail déja, a celle épogue, une opéra-
tion importante ; on jugeait de son degré de concentration en bridant
un échantillon dans une pelite eapsule; s'il laissait, aprés la com-
bustion, un peu d'eau au fond de la capsule, ¢’élait un signe quil
n'élait pas encore suffisamment concentré el qu'il fallait le
soumettre i une nouvelle distillation.

Ortholain, qui exerca l'art hermétique a Paris, publia, en 1358,
sous le régne de Jean, un T'raité d'alehimie pratique, dans lequel il
consacre un chapitre remarquable i la distillation; il décrit les
paux-de-vie de dilférenls dt’*gl‘f*ﬁ de concentralion et indigue la
preparation de la guinte essence ou pluldt de la prime essence, qui
n'était autre chose que Vesprit-de-vin absolu. (Practica vera alchi-
miica, per Magistrum Ovtholanum. Paris, 1358, page 1038, tome 1V.)

« Mettez du vin blane on rouge de premidre qualité dans une
o cucurbite surmontée d'un alambie que vous chaufferez sur un
« bain de eendres. Le produit de la distillation doit étre divisé en
« cing parties : le liquide qui passe le premier est plus fort et plus
« noble que les aufres, parce qu'il renferme beancoup de quintes-
« sence ; celul qui vient aprés est beancoup moins fort, el le troi-

steme 'est moins encore; le quatriéme ne vaut rien du toul;
« quant a la einquieme partie, elle reste comme résidu dans la lie
« au fond du matras. Le récipient est changé a des intervalles
« ¢gaux. Chacune de ces eanx est séparée et conservée dans un
o vase particulier. Les trois premiéres sont des eaux ardentes
« (aguee ardentes), parce quiun drap, trempé dans ces eaux, brile
« sans se consumer. Si le drap n'est pas réduit en cendres, ¢'est le
« phlegme (eau) de I'ean ardente qui U'en préserve (non consumitur,
« et hoe est propler phlegma quod inest in ipsis).

« Gomment séparer ce phlegme?

« Un soumel chacune de ces eaux (la premidre, la deuxiéme el la
« troisitme) a une nouvelle distillation, & un feu trés modéré (cum
« agnt mediocri non nimis forti), et aprés que les deux tiers ont
« passé dans le récipient, on arréte I'opération. Ce qui reste dans
o le matras est rejeté. On renouvelle la méme distillation trois fois,
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« jusqua ce qu'on obtienne de l'eau-de-vie rectifiée (aqua vite
« rectificata). On reconnait que celle-ci est parfaite lorsque le drap

L 4

LS

e

<cu

qui en est mouillé brile tout a fait, de maniére a se réduire lui-
méme en cendres (d'aprés Hoefer). »

Bernard de Trévise (1106-1490), dans son opuscule trés excellent
la vraye philosophie naturelle, raconte sa vie et cite ce passage
rieux parmi une foule d'autres :

a« Je vis le livee d'Archelaus par trois ans : 1a on je trouvai un
moyne ot lui et moy labourasmes pendant trois ans et és livres
de Rupescissa, et avee ean de vie rectifiée trente fuis sue la lve;
tant que, en mon Dieu, nous la fismes si forle, que nous ne
pouvions trouver verre qui la souffrist pour en besoigner et v
despendimes bien trois cents escuz.

« Aprés que je eu passé douze ou quinze ans ainsi, el que je en
tant despendu et rien trouvé et que je eu expérimenté infinies
receptes et de toutes maniéres de sels... en séparations des
élements, en athanor et par alambies et pellican, par circulation,
par décoction, par reverbération, rectification, par ascension el
descension, lusion, ignition, élémentation, évaporation, conjunc-
tion, élévation, sublimation et par infiniz autres régimes
sophistiques. »

Il raconte ensuvile lamentablement qu'en cherchant la pierre

philosophale dans toutes sortes de produits, il passa une vingtaine
d’années a caleiner des coquilles d'eeufs (Hoefer, page 438).



LES DIFFERENTS PROCEDES
DE DISTILLATION ET DE RECTIFIGATION

EMPLOYES AUX XVI® ET XVII® SIECLES

Nous ne donnerons pas, pour faire I'historique de la distilla-
tion, des descriptions longues et détaillées des vases et des dispo-
sitifs emplovés; nous eroyons qu’il nous suffira de reproduire
avec des légendes aussi résumées que possible, les dessins au trait
intercalés dans le texte des ouvrages qui composent notre collec-
tion et dans ceux que nous avons consultés,

La filtration par le filtre, ou feltre, a été appelée destillation jus-
qu'a la fin du xvi* siecle; elle était pratiquée par les alchimistes
qui s'en servaient pour séparer la plus légére sublile et pure
partie d’avec la plus grosse el sordide.

« Par quois les sucz des herbes se pourront en cetle sorte des-
« tiller, estans mis en quelque vaisseau, ou soit une bande de
« drap de laine, taillé en forme de longue langue ou du fer d'une
« pertuisane, de laquelle bande la plus large trempera dans le
« vaisseau el la poincte, ou simple ou fendue en deux ou trois,
« pendra hors du vaisseau qui sera un peu encliné et abaissé du
« coslé de la bande pendante. » (Evonyme Philidtre, p. 97.)
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On peut bien aufsi fur

Ies bors mettre quelques petites bandes dvn pied
de long par lefquelles la liqueur fillera, & deftillera
dens le vafe misdeflouz. g: ficu veux en telle forre
vn mefme fuc,ou liqueur deftiller pardeux outrois
fois: tu pourras pofer
en vn efchallier lc pre-
mier vaillcau A, dens
lequel fera la hqueur
= | furle premier degreé, 8¢
= le fecond fur le fecond,
= | &ainfi des autres, met-
{ taten chacunvailleau
i vebande de drapde-
tillante B, dens le vaifleau fuyuant, & ainfi confe-
quemment iufque au dernier ou n'y aura pointde
drap ou de filtre,a finqu'il regoiue, & ne refpande.

Forme de purger les easies troisbles,
CHAPITRE IITL

V repliras vie

grande mar-
mite A,d'eautrou-
ble:& ayant faitvn
r petit feu B, deffouz
tumeitras par def
fus les bors de la
marmite deux ba-
{tons C,deboys en
figure de croix en
trauers,& furiceux
boys mettras de la
laine D,bi¢ nette,8¢
bien lauee. Ettout
ceque de la vapeur
montante fera em-

" beu

embeu dans la laine, tu le mettras a part, et cela
continueras tant que la vapeur montera. Aucuns
sont qui distillent I'eau trouble a la maniére de
I'eau rose (1).

(1) C'est par ce procédé, dit Chaplal, que les premiers navigateurs de 1"Archipel se pro-

curaient de 'ean douee exteaite de ean de mer,




SUR L'ART DE LA DISTILLATION 49

C'est la premiére idée de condensation qui ait éLé appliquée, el
elle ne nécessile, comme on voil, aucan malériel spécial. Certains
auleurs remplacent la laine par des éponges, du feulre, ele,

L'extraction du parfum des fleurs el des plantes ful faile, des le
début, avee des précautions minulieuses; il s‘agissail loujours
d'extrairve la partie subtile des produits traités par cohobation. Les
alchimistes élaienl pour la plupart convaineus que le feu exercail
sur le parfum une action destruclive, et nous les vovons recom-
mander d'abord l'emploi de la chaleur solaire pour effectuer les
distillations. A cel effet, les dispositifs employés sont différents.

Philidtre recommande de placer le vaisseau eirculatoire an milieu
de boules de cristal, lesquelles renverraient sur le centre les rayons
du soleil (7). Liébautl el Porfa interposent un miroir d'acier (ascier
cave).

LIVRE PREMIER
Lamaniere de irﬁﬂi'er as Soleil.
Chap. &.

Dam Loniceren fon hiftoire naturelle en-

[eigne la manicre de deftiller i la chaleur
des rayons duSoleil , laquelle encores qu'elle foie
fore peu viicee és pays froids , touresfois l'on s'en
fért bien fouuent a ladefhilacion des feurs, b fem-
blables matieres a fin qu'elles retiennét leur odeur
& anceésqualicez : Ayes, dict Lonicer, v micolier
dafsier caué,que tu expofleras dive@ement auk
rayons du Soleil cameculaire , ou bien ardent, puis
entrelesrayons duSoleil, & le miroiier meteras le
vaifleau de voirre , o eront les maticres i defhil-
ler,de fagon que les rayas du Soleil foyent reponf
&z_&: r-:lf'rappc'z de la parc du miroiicr contre le
\Fﬂll'li":;ﬂmﬁ q“:‘ ST P-ﬂ[ccﬂc ﬁgur‘:‘ | Lidbaut, 1593).

(1) Philiatre dit que serait plus convenable une parabole, (est Ia moitié d'un cone party du
long en deux); il renvoye aux cuvrages d'Archiméde sur les mirsirs ardents.
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Voir aussi sur la distillation par le soleil, les planches de 1'En-
eyelopédie, de Diderol.
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La distillation an soleil, dapres Bronswich,

« Les ltaliens, dit Liébaut, ont invenié¢ une autre fagon de
« destiller au soleil, qui leur est fort fréquente. lls prennent deux
« valsseaux de voirre, I'un ||||n.irl d'herbes ou de fleurs, autre
« vaide. lls estouppent celui qui est plein avee an linge de lin
« par lequel la liqueur pusse desliller, pouis adjancenl le col d'ice-
« luy sur le col de l'autre qui est vuide et fermenl tous les trouz
« et conduicts avee morlier ou argile ou aulre telle matiére afin
« que nulle vapeur en pusse exhaler. Cela faict, exposent ces denx
vaisseaux ainsi joinels el liez ensemble aux rayons du Soleil en
telle situation que celui qui contient les herbes on fleurs, soil

Dapres Porta (1608),
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« dessus et le vuide dessous pour recevoir la Liqueur qui est cuitte
« et eschauffée par le Soleil: les femmes de Bologne la Grace des-
« tillent de cette facon, eau de fleurs de ronce pour les yeux. »

C'élait une distillation par descensum (fig. ci-contre, d'aprés
Porta).

Il est évident que dans les pays chauds ou le soleil est prodigue

de ses rayons, ee moyen de distillation pouvail élre utilisé fré-
quemment; mais pour v suppléer dans les pays moins favorisés,
on eut recours i la distillation par le fien ou par la chaleur produite
par la putréfaction du fumier ou des exeréments d'animaux.,
La distillation ainsi praliquée pouvait durer des mois; « la
putrefaction des herbes & desliller en fumier chevallin, dit
Brunsuie, se fail presque par qualorze jours, celle des racines
vingl-huit jours, autres malidres sont que certains médecins
commandent estre laissées par quarante jours. » DVaprés Guay-
mer, « & beaucoup de matiéres qui se metlent a destiller en fienl
« de cheval, on ajoute quelque peu de sel. Au reste, en la diges-
« tion ou putréfaction, tout le vaisseau doit estre caché dans le
« fumier du cheval on en mare de grappes de raisin. »

Ulstad en longues paroles enseigne la putréfaction en fumier
chevallin.

Nous avons vu page 21 que la savante Marie I'Egyplienne avait
imaginé le bain-marie. Ce procédé est trop connu pour que nous
ayons i le décrire longuement.

Liéhaut reproduit un procédé ticé de la Pyrotechnie ou l'art
d'opérer par le feu; il attribue I'invention du bain de Marie & Albu-
casis, ¢ comme Gesner conjecture ». Nous ne signalerons qu’un
seul disposilif qui figure dans la plupart des ouvrages de la fin du

wi° sigcle avee quelques variantes, qui ne changent pas, du resle,
le mode d'opérer.
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Forme ﬁn'.l' rare de destiller par le fien, prinse des

aunthewrs de .’Jlgf'f;r:*f'ffrir'f‘ .

j'r:e;.' 4 il ]'rl.l.rr.'r;__r._' de LIEBAUT (L33},

:Soit
baltic vie Arche de boss,de lalongucur de {ix au-
nes,& de fi grande largeur qu'elle puifie contenir
commogdément d'vn & d’autre cofle les corps des
courges, & qu'll foit ce neantmoins delaiffé v

efpafle par ou puil'ﬁ: pafler vo canal entre les deux”

rengees des courges:l'arche foit remplie de fien
fec,mefle parmy fouerre decoupe menu,afiife fur
vo banc afin d’eftre plus haute efleuee : Les cour-
ges foyent enfoncees dedans le fien, leurs chapi-
teaux regardds au dehors, a fin que leur bec puilfe
eftre accommode aux vaifleaux recevans: Entre
clles, foit eftendu v canal d’erain ou de plomb,

B [
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on bien s'ilte plait, de bois ayant pluficurs peties
trous felon la longueur totale du canal , Tvn
des bouts foir courbe regardant contrererre, 1i
aupres foit mis vn autre vailleau de terre ou d’e-
ran , ayant le col longuet, auquel le canal foit

coniomnét,
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canal bien ample troiie par dehors de toutes parts:
Sous le fond de la tine foit le fourneau , dedans le-
uel defcende vne partie de ce canal d'erain, en
i('nl:rtc que I'eau foit contenué entre la paroy exte-
rieure,trollee du Canal & e dedans de la tine: Au
dedans du canal qui defcend parle fond de la tine
foit mis le feu pour efchauffer Peau: tout a I'entour
ducanal, & au refte de I'efpace de la tine quiclt
plein d’cau foient mis plufieurs alambics, defquels
lebec foree hors & {e voile rendre au vaiffeau re-
ceuant: ainfl foit faicte la dettillation. Nous auons
tir¢ la forme de fabriquer ce bain de Marie de la
Pyrotechnie, c’eft a dire, art d'operer par le feu.

Lafigure du bainde Marie inuenté par ﬁf!’mmﬁh

comme Gelner coniefiure. Hmlﬂ. I
AL
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DES REMEDES SECRETS. I§

A LE lieu du fournean ;o0 le feu eft allume,
B.

La cheminee.
€. La marmite mife fur le fen, en laquelle I'ean bosii-
lante eft comenwe.
D. Le canal par lequcll'eaubouillante conle en latine mife
tout anpres,
E, La tine, qui recoitl'ean efchauffee, dans Lagquelle eft mife
courge.,
F. Lacourge Eu&c fon chapitean qui contient lamatiere a
G. Le EHHJ:I%, par lequel l'ean coule. (deftiller,

H. Levaifleau qmiregoit Peandeftillee.

Il femble certainement , dit Gefner ,que foiticy
la meilleure fagon de toures ddeftiller aubainde
Matrie, voire beaucoup plus commeode, que file
feu eftoic. mis foubs les vaiffeaux deftillatoires.
Voyez vne autre forme femblable i cefte cysapres
entre les huyles.
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La distillation par le sable était connue, mais elle élait singulie-
rement compliquée. Qu'on en juge par celle descriplion de Lié-
baut; 1593, (p. 18).

Maniereingeniesfe de defliller par le ﬁ:éf e.
Chap. 1s.

Ifpofe la maricre que tu veux deltiller dedas
Dvne courge de vnirrc}cﬂuuppc le trou de
palte : qu'clle ne puilﬁ: aucunemenc prendre lair,
puis feras ainfi que s'enfuit.Mets la courgedans vn
chauderon plein d'eau & de paille; fais la -bouillir
doucement iufques a ce qu'elle ne bouille plus i
{¢auoir quali 3 laconfoinption de I'ean du chau-
deron,puisefloigne ia du feu, & apres que lacout-
ge {era rafrefchiei mees la derechef en va vaillean
plein de fable,dans lequel elle foit entouree & cou-
werte de fable ivfques au col, puis expole la a vn
Soleil ardent ot elle foir frappee tourt le 1our des
rayons du Soleil,& I'y laiffe quarance iours enriers:
quel temps cxpiré olte ladu fable, 8¢ derechefre-
pofe la furle (able feulement faps vaifleau, I'elpa-
ce de hui& iours,a la parfin paffela parvn linge de
lin neuf,& 'exprime fore fous le prefloir,&c.Celte
deftillation fe doir faire ¢s mois de Luiller & Aouft.



06 RECHERCHES RETROSPECTIVES

Citons enfin la distillation par la glace :

« Cesle destillatio, dit Li¢baut, est bien merveilleuse : si quel-
que maliére pourrie d'un mois ou de deux est exposée a la
glace, I'on dict qu'il advient que le phlegme, demeurant au fond,
se glace el la partie oleuse nage par dessus, laquelle se peut
séparer estant coulee. »

Ambroise Paré, qui a publié dans ses ouvrages de chirurgie un

chapilve sur la distillation, dil :

a

« Pour distiller toules sortes d'eaux, deux vaisseaux sont prin-
cipalement nécessaires qu'on nomme en un mot alembré; 1'un
d'iceux est appelé proprement cucurbite on vaisseau contenant;
autre esl dit chapitean ou chope auquel sont amassées les
vapeurs ». (A. Paré, XXVI. Cet ouvrage est accompagné de gra-

vures sur hois assez curienses. )

Citons aussi les passages du Thédire d agriculture et Message des

Champs, d'Olivier de Serves, relatifs a la distillation; ¢’est l'on-
vrage de vulgarisation agricole le plus ancien et le plus complel
que 'on connaisse (1629, p. 780, édition).

& B &

« Fay monsiré a nostre pere de famille le moyen de mesurer
les terres, non pour le rendre arpenteur, ains pour lui faire
enlendre ceste exquise partie du mesnage, qui est de cognoistre
ce qu'il a sans du tout s’en rapporter & autroi. De mesme désiré-
je faire en cest endroit touchant les distillations, monstranl i
nostre mére de famille comment el jusques on elle se peut
employer en telles gentillesses sans s'enfoncer en Uabisme des
subtilitez des maistres distillears el abstracteurs de quinlessences
(ou plusieurs genlils esprils ont fait naufrage, preuve de leur
vaine curiosité). Afin que se fournissant de ce dont elle peunt
avoir besoin pour le soulagement de sa famille sur les occur-
rances des malaises, elle puisse patiemment atlendre Parrivée
du sgavant médecin quant en la nécessilé elle laura envoyé
(quérir.

« Supposons qu'il y ail plusieurs et diverses fagons de distiller,
comme par chaleur, par froideur, par sablon, par limeure de
fer, par feutre, par fumier dont vient les maistres en lart et &
cela se servent de diverses facons d'alambics composé de diverses
matiéres ; mon intention n'est pourtant de les représenter toutes
i notre mére de famille, ains senlement la maniére que j'estime
estre la plus propre pour ¢lle, dont se pourra facilement servir
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« avee contentement. Ce sera par chaleur quelle fera ses distilla-
« tions avee feu de bois ou de charbon selon les sujels, touchant
« aux alambics i feu, se servira des seuls de verre el de terre
« vitrée, rejetant les autres faits d'étain, de plomb, dairain, de
« fer, si elle désire avoir des eaux des mieux qualifiées: car c'esl
« le propre de tous les métaux (lor et largent exceplés) de
«. donner quelque sinistre odeur aux eaux qui leur adhérent.

« Estant le fen de difficile conduire par trop de violence ou trop
« e laschelé, ou bien accompagné dimportunes fumées, estanl
« feu de lamme, un moven a esté treuvé par des excellents mde-
a« cins de nostee sieele, pour besogner seurement en cest endroit,
« qui est de faire chaufer d'alambic par U'eau bouillante, et icelle
« eau par le feu, appliquant un chaudron rempli d'ean sur le feu
« et dans icelle Palambic avee les matiéres qu'on distille : les-
« quelles ne sentant nullement la violence du feu par le moven
« de l'ean bouillante rendent les eaux distillées en perfection de
« honté. Cette fagon de distiller est appelée Bain de Marie, de
« laquelle les entendus en 'art se servent le plus pour faire leurs
T precleuses eaux ». .

Olivier de Serres parle de la distillation per ascensum et per
descensum, de la dislillation au Seleil: il donne le moven de faire
les Eaux distillées de fleurs, de plantes, de racines (fleurs de feve
et de chicorée, scabieuse, buglosse, cannelle, ete., p. 783), el
quoiquil donne de longs délails sur le vin, sur la vinification, il
ne dit pas un mot de sa distillalion ni de 'eau-de-vie, ni de la
fabrication des liqueurs alors pen connue; s'il parle de guinte
essence, c'est dans le sens du parfum, mais non de U'ean ardente. Ce
n’élait done pas alors un produit domestique.

Il serait trop long de citer toutes les descriptions des vienx
ouvrages de distillation que nous avons consullés et parcourus; le
lecteur se rendra comple, par les quelques figures que nous repro-
duisons, des dispositifs adoplés en 15935,
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Certains inflraments adefliller,de Uinuention de Ge;(:
ner, dtﬁnf:is chacun pent donner ﬁw tige-
ment.  Chap. 19.

L faut voir, dit Gefner, {i I'on ne peut pas des
[tiller commodémen; auec tel inftrument.

] A. Vaileau d'erain
eftame pour mettre fur
le feu, auquel les matie-
res foyent cotenues. Or
les herbes y pourront
eltre mifes,ou feules, ou
eftendues (ur le fable.

B. Vaifleau de rterre,
Icquc_l semboitte dans le
vaifleau A. ou au con-
traire, de facon quel'vn
ou l'autre vaiffeau aicvn
bord dans lequel l'autre
foit receu.

C. Chapiteau de voirre ou de terre ou d’erain
eftamé,lorifice duquels'emboitte dedans l'orifice.
B’ﬁn.fﬂmm:.‘t de C. lavapeur conuertic en eau,
defcendraen fes parties interieures qui regardent
contre bas,& quand il plaira on lafchera Peau par
la fontaine tant pour.en goufter quand l'on vou-
dra,que pour la vuider quand il y aura rrop d'eau,
{i'on n'anme miecux faire vi trou au fommet du

chapiteau,a hn que quand il plaira le vuider on la
tire route.

D. Cleft vn {urcret qui contient 'cau froide qui
fecuira de rafrefchiffement au chapiteau,
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LIVRE QV,ATRIESME
Inftrament pour deffiller eau de vie de mare
oulie de vin,

fa—— ——

S e sl

||i||'u|_|-,-::_:__

A Lefourneau decformeronde ou quarree,ou
iln'y 4 point d'incereft. '

B. Le lieu ou le trou par lequel le fen eft mis
fouzla chaudiere,

C. La chaudicre ou vaiffeay aflez capable qui
contient la lie,

D. Le couuercle de la chaudiere:Si ce couuer-
cle eftoit aucunement courbé,& que le milicu par
ol lecanal fort,fuft agu,les vapeursen montero-
yent beaucoup mieux,que s'il eftoicrout plat.

E.Lctwou ducounercle ; ou le canal elt infereé.

F.Le canal d’erain, ou tuyau qui porte lesva-

peur 5.
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DES REMEDES SECRETS. 243
Iceluy doit eftre tortillé & finueux, car par ce
moyenace que I'on diét,l'cau femblera quafi eftre
deltillee par pluficurs fois : ou parauenture, a fin
que les vapeurs retenucs par long temps foyent
plus tacilement efpiifsics. Aucuns font pluficurs
deltours & finuolites au tuyau, auant qu'il encre
dans la feilled eau,cc que parauenture n’eft da
tourt d prifer.

G. Lafcille de bois quicontient leau froide.

H. Lefiege ou banc qui foultient la feille plei-
ne d'ecau froide.

R. Lefeu ou fiege,ouil faut pofer le vaiffcau
reccuant.
~ Lon pourroit aupres de celte feille baltir deux
tourneaux (ainfi que d’aucuns ont accoultume de
defliller cav ardente ennoftre pays ) U'vo defquels
fuft plus proche de la ferle lautre plus cfloigne:
En lachaudiere plus proche l'on dethilleroic pour
la premiere fois le marc ou lie de vin,& pour la fc-
conde fois en l"autre qui [eroit plus efloignec, afin
que I'cau fult rédue plus pure & fubule. Mais par-
aucnture cela fe pourroic faire a momns de peme &
de frais,fi e qui doit eftre deftille pourla feconde
fois,eltorr dettillé par vo canal plus long , d'autant
que par vi pluslong chemin les efprics agices fone
atcenues & fubrilies d’auancage.

GG
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LIVRE QVATRIESME
Fn autre inflrament.

t. Le vailleau qui con-
tient la maucre que l'on
veatdeltiller. 'ay cogneu
va Alchymilte ¢n noftre
pays, qui auoit v vaiilcau
quipouuoit tenir feize me-
fures, dtfquclics en deux
iours tiroit trois meluzes
d’cau deltillee apres auoir
A/ irere par deux & trois fois
£ ladeftillation,

e 2. Lecouuercle,

3. Lecanalou tuyau lequel doit avoirenhaut
viangle:fceluy peuceflre faiét double, i fin que
Peau froidey puifle eltre verfee, & la chaude laf-
chee hors.

4- Lafeille quicontient I'cau froide.

5. Le fiege qui fouftientla feille.

6. Lelicu pour accomoder le vaifleau receunar.

7. Le feu alentour du vaifleau qui fe peut faire.
de toute {orte de bois.

' L'on tire forr grande quantite d’eau devie par
vn ielinftrument, beaucoup d'avantage que par
les vulgaires:parce que le canal monte droileméc
depuis le couuercle du vaiffeau, non pas oblique-
ment comme esautres , outre ce que parauenture
le canal ctt plus grand qu'es autres.

Auntre
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DES REMEDES SECRETS 234
wAtre inflrument pour defliller eaude Vie,Enprin-
té de Lauthenr de Pyrotechnie.

Encores que pluficurs {e meflent d'excegiter
deiour entour daers ttrumens, toutesfors celuy
Cy entre tous me femble eltre le plus commode 8
vuile : prepares v vailleau d'erain eftame par de-
dans,duquel dela parcpar ot le vin yeltverle s'e-
ftende en hautvn ruyau ou canal Imig, ayant plu-
ficuis cauites:a la fin d'iceluy enuiron de quatre a
{ix aunes,accommodés vne petite feille d’erain ou
de bois, & faiftes que du mulieu de ladicte feille ou
tine, le canal foree par deflus, qui foit finucux &
courbe de plufiears def-
tours en forme de ferpér:
au bour & extremucé
droi&te de ce canal ad-
lances v chapiteau de
voirre,duquel le bec s'al-
le rendre au vaifleau re-
cevdr:mettes ce vaiflcau
ainfi preparé¢ au four, das
lequel verlerés le vin que
voules deftiller , par le
tuyau, qui et au colté
oppolicede la canelle, par

—— : lequel aufsi;apres que la
deftillationfera patacheuee,vous vuiderés le marc
du vin deftillé, vous emplirés d’eau froide la feille

GG 2

la seille ou tine qui est mise sous le canal, lequel, a
raison de ses sinuosités et ses tours, plusieurs nom-
ment serpent, ainsi que pouvés cognoistre par la
figure suivante.
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Inflrument quatrie[me pour deililler ean de vie, tant
ingenienement fagonne, que ['ean , voire [enle-
ment vne fots dffhﬂfr,f ot rendue fort fmﬂanm
I'ay entendu gu'sl eff en frequent wﬁgf 4 Florence.

A. Le Liea des cendres.

B.La clayeou gril de fer.

C. Le feu.

D. Le fourneau long, e-
{troict.

E. Le vaiffeau long qui
recoit grande quantité
de vin,

F. Laioin&urefore eftroi-

4 (e & lerree.

{G. Le canal par lequel

I'eau elt verfee dedans.

| H. Le cheminparou les

&  vapeurs montent.

I. Le bec du chapiteau
= & qui eft infere au vail-
St {eau receuant.

K. Le vaifleau plein d’eau froide qui rafrefchit le
chapiteau,

DES REMEDES SECRE TS. 21§

L. Lafleute ou canal par lequel I'eau froide mote

M. Le tuyau par ot l'cau efchauffee eft lafchee.

N. Le tonneau allez long plein d’eau froide.

* Linftrument qui fa& mooter I'eau en la pouf-
{ant,comme nous voyons end’aucuns pays.Par
celt inftrumencl'on peat deftiller A bien pea de
feu grande quanute d’eau.

63
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frottés de ceste huyle une chandelle, ou allumette et que la
meltiés sous 'eau, elle ne s'éleindra point : si vous en arrouscés
un linge ou drappean ou boner et Iallumiés, aprés que toule
I'eau sera consumée, le drapeau demeurera sain et entier. —
Roger au chapitre septiesme du 4° traicté donne cette fagon de
distiller. — Albert le Grand donnait le moyen ci-dessous
Prenez vin noir espais, puissant el vieil; en une quarte d'iceluy,
jectez chaux vive, souphre vif, tartre de fort bon vin et sel
commun blane et gros, tous subtilement pulvérisez : puis
mellez-les ensemble el une courge bien lutée, garnie de son
chapitean; destilez eau ardente que devez garder en vaisseau
de voirre. »

Voici un aulre procédé dont usait parait-il un grand alehimiste

el le tenait en grand secret :

« 5i tu veux en une destillatio destiller réellement I'ean de vie
simple ou vin ardent, qu'il soit d’aussi grande vertu comme s'il
elait destillé vingt fois, couvre la bouche de la courge d'une
esponge et ferme l'alambic du seau d’Hermés; puis avoir acco-
modé le vaisseau recevant au bee du chapiteau, fais ta destilla-
tion. Par ce moyen les esprits du vin monteront en haut et
derechef tomberont en bas, c'est-i-dire au vaisseau recevanl ;
cependant toule I'aquosité demeurera dans l'esponge. » (Lié¢haut,

page 235.)

[

=

« Celte eau de vie est bonne contre une infinité de maladies
froides : goutles des pieds et leurs douleurs, douleurs des
flanes, destillation du cervean beui denx fois le mois; ayde
heaucoup au mal de dents, gencives et langues si on en lave la
bouche, faict hien i I'estomach qui est plein de pituité, appaise
la colique si on en boit, le poids d'un eseu avee autat de théria-
ques et deux ou trois doigls de vin. »
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DE EVONIME. 12

Moyen comment la -,fo,’."’" effence eft extraicle plus
faclement, & amioindre couft en gragedes
Foures. "Prins en Lulle,
¢ Vlitad,

CHAPITRE XXI

=3 N vn grand vas B, de bois, de terre, ou
Rl de pierre, comme vne cuue , ou ton-
,H neau, Tarrace,ou Terrine, ou bien,en
Al vne folle faifte en terre, metz fumier
ual aflez abondamment , & au mylieu
d'iceloy fumier , foit mis vn
dettillatoir C, remply de la
maticre que 'on voudra de-
ftiller jufques aux devx tiers
= duvaillean,le refte demourant
~su vuydehors lefumier,dfin que
38 la matiere puille monter, &
~ = Jdefcendre , & par ainfi eftre
conuertie entrefclaire can.: Maisil faut renouuel-
ler le fumier toutes les fepmaines , vae fois pour
le moins. Le mefme e peut fairc en marcde grap.
pesderaifins maguieres preflez en temps de ven-
danges, ou au temps desiours caniculaires au So-
leil. La Quinte effence peut aufsl eftre extraidke,
devintrouble, immunde & pourry, mais qu'il ne
foit aigre, car nous voyons aufsi de vin corrom.
u,venu de bon lieu, & plant, iagoit que trou-
le, & de mauvais gouftilfoir, eftre extraidte ¢au
de victres bonne,

elt

— ST -




Fromtispice de l'ouveage do Hivingueeio ; La Pyrofechuie (1550).

LES VASES DISTILLATOIRES

EMPLOYES AUX XVe ET XVI: SIECLES

Les ouvrages de chimie que nous avons ecités précedemment
renferment pen de figures el nous avons reproduit les plus inké-
ressantes. A partiv do v sieele, les publications dans lesquelles
la distillation est éludiée, deviennent de plus en plus nombreuses:
nous cilerons loul particulicrement, comme ouvrage peu connu en
France et donl on ne trouve ancune brace dans les éludes ||qu onl
éte faites sur la distillation, celui de Braunsweick ou Brunswich
imprime en Allemagne en 1512 el 1532 « Das Buch zu distilicren o,
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Nous avons eu la bonne fortune aprés avoir consullé cel ouvrage
dans la collection de M. Hartmann, d'en trouver un exemplaire
pour compléter notre collection personnelle. Nous ne croyons pas
utile d'ajouter du texte aux figures que nous avons fait reproduire,
elles parlent suffisamment aux yeux. Evonyme Philidtre a donné
beaucoup de citations extraites de Pouvrage de Brunswich: il le
cite déji en 1557, comme étant le premier aunteur allemand
fqui- ait éerit sur art de la distillation.

Biringuccio, siennois, a publi¢, en 1540, un Traité de Pyro-
technie, édilé en latin et en francais, traduction de Jacques
Vineent (1).

Cetle publication renferme un chapilre fort curienx sur l'ark
distillatoire, accompagné de figures sur bois, analogues a celles de
PPorta et de Brunswich sur la distillation par le soleil, par le fumier
de cheval, ete. Il est assez bizarre de trouver melé avee la métal-
lurgie, avee les feux grégeois, avee lartillerie, les mines et les
contre-mines, un art si différent qui n’a de commun avee les
autres, que 'emploi du feu, *

Jérdme Rubée, de Ravenne (2), qui a fail beaucoup de recherches
sur la distillation, affirme dans ses ouvrages que les anciens Grees

L bl i boailes de Rabei,

ne connaissaient pas la distillation du vin; on n'en trouve, dil-il,
aucune trace dans leurs ouvrages (Lenormand). Il déerit deux
procédés assez anciens qu'il a trouvés dans des volumes anciens;

(1) La Pyrotechniz, on art du feu, contenant dix livres, auxquels est amplement traicté
de toutes sortes et diversité de minitres, fusions eb separations des métaux : des formes de
moules pour getter artilleries, cloches el toutes autres figures... composée par le seigneur
Vanoceio Biringuecio, siennois, et traduict d'italien en francois par fen maistre Jaques Vincent.
Paris, Frémy, 1572, pet. in-%, nombr. fig. sur hois.

(2) Hieronymi Rubei Ravenn. De Destillatione Liber. In quo stillatitiorwn liguoram qui
ad medicinam faciund, mithidus ac vites explicantur. Ef chemice arlis veritas ratione el
experimento comprobatur (Ravenne, 1582).
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ils consistent, 'un & recevoir les vapeurs dans des tubes trés
longs et tortueux Ehlul]f_{'l"‘ﬁ dans I'eau froide, 'autre i ||Jau'|-r 1
chapiteau de verre & bee, sur la eucurbile. Le passage de Rubei
est remarquable en ee qu'il préfere les tubes longs et contournés
qui, selon lui, permettent d'obtenir par wne seule distillation, un
esprit-de-vin trés pur quon ne peol oblenir, dit-il, que par des
distillations répétées dans d'autres apparveils (De Distillatione:;
chapitre I, édition de Bile, 1568). D'aprés lui, Come de Médicis,
les dues de Ferrare el plusieurs princes d'Aulriche, ne dédaignaient
pas de s'occuper de la distillation des sues d’herbes, de Peau-de-

VI, iil".‘i essencees, ele.

s anQer bl'tf.'b.

Appareils distillatoires 4o Brunswich [1512).
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Lo Frontispics de Pogvrage de Brunswich, La distifilation de Cean-de-vie (1513},
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Von Hnfirummencen. fro

i Rabm glefarefelm getamit D foleand: babaialeferne belm en o
ﬂ;nﬁm mfnim J.ﬁrrgf: fhen febyabel onb om feln, genane Alemia
lyen 2as gediffilliers durd ain Langé fi o cecum feirt Blibder belm bamie 36 o

bel yiaeragen im dao furfunalaf- Ded fis  gevicvar Deven figur ift alfo-
Hunﬂdfﬁl

D fole auch baben bleven g e
v geef davaufafibinbon die alefer
i Dihilliceen wile i Ealnes Klane fin

DMy fels du baben Gelrm genaist alible  yonbfallen oder mdem wajler au e
o cin falnBer bie [pivious crert burdy e gen Des figur it alfo.
nabel aufsiitan To man wol oF aqua
wite beerners voill ausf das die Aeama fals
vaswafler mditewol mitden fpisinus auf
aund-Thes frur ifl alfe.

e : O feleandy Ricben cin Risl e o
RUDIGY (s e

Les Vases distillatoires employés on 1512, d'apres Brunswich,
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Les Vases distillatoires employés en 1512, d'apres Bronswich,
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Das crft b,

Trarnady folru babenandere glefer 3 Licren derew ywer in ciman$ qeen/ alfs was
bigerierenvnd cveulieven genam arcula:  vonam auff/ndasander abgeen it

gonwm, dex figur slfo it

Sarmady fole du baben alefene rredirer
Ilmur lantaere pdzen ferlich qrof ertlich Flern/
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Las Vases distillatoires employés en 1512, d'apres Bromswich.
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Georges Agricola (1494-1553) a publié¢, en 1546, une édition
latine de Re metallica, dans laquelle se Lrouvent de nombreuses
planches velatives & la fonderie, au travail des minerais de fer el
a la métallurgie; Pune delles avant trait a la distillation de I'huile
nous a paru intéressante i reproduire,

Lo cigtillation en 1546, d'apras Agrieola, — (Re metallica, 1566),

Colleetion de M, Fréumoxt,
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La plupart des anciens ouvrages que nous venons de citer
renferment des dessins forl curieux des alambics emplovés du
xivt au xvi® siecle; nous aurons iy revenir par la suite. Les plus
intéressants d'entre eux, ceux de Brunswich (1512) et de Porta
(1608), 93.'|.|E:|11{_-|1I, l'origine de la forme des récipients ubilisés.
Nous retrouverons ces mémes dessins dans Pouvrage de Barlel
(1657) et dans la Chymie de Le Févee (1649). Ces formes orviginales
sont la base de la construction des alambies; jusque vers le milieun
du xvin® sicele et jusqu’a Baumé (1755), les perfectionnements
aénéralement apportés i ces appareils sont i peu pris stationnaires,
Le Traité de Distillation de Porta, eité par plusieurs auleurs comme
le plus complet de I'époque, présente évidemment des fails inlé-
ressants; mais nous avons puisé des renseignements bien plus
complets, dans des ouvrages plus anciens, datant de 1557 et 1595,
nous voulons parler de ceux de Philidtre et de Liéhaul, qui sont
rédigés en frangais.

Philidtre a beaucoup étudié lous ceux qui ont écrit avant lui sur
la distillation, il les cite dans une longue liste bibliographique.
Nous n'avons pas cru pouvoir micux faire, pour conserver au texte
de ce vieil ouvrage toul son cachet d’antiquité et pour donner a
nos lecteurs une idée exacte de la rédaction de auteur, que de
faire reproduire par la phologravure les quelques pages relatives
aux vaisseaux distillatoires,
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Awtre inflyument pour porter [ur [oy,par voyes
e chemins, Chap.z0.

Eft inftrament marque par 1. peut eftre d'e-

rain eftame,a fin que tu le portes par toutolt
tu vou dras,a deftillex les fontaines,&c.1l fe pourra
aulsi vuider par le rou du fommet. Se pourroit-il
aulsi faive vn tel alambic,quela figure notee par 2.
le monttre, auec va robiet ou perir bec au fom-
met:ou ainfi que denote la figure votee par 3. Or
c’elt feulement le pourtrai& d'vn alambic qui doit
eftre mis fur voe phiole,comme la premicre hgu-
re declare : duquel la partie infericure ,affavon la
phiole peut eftre lutce ou enduite de cire, & ainfi
mile fur lescharbons.

Vapres Lidhaul (15051,
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Lecorps, oule corpulent vaif=
feau, aucuns appellent celuy
vafe .ou coucourbe a large
fond , dens lequel on mer la
marierc adeflliller, [ Syluius.|
= Car cc '-'uﬂl'qu comparc aul
_r'"_ﬁclmpitd,mr.1!Ebic,lm quclque
femblance du corps.

Lemefme vafe en Arabic langage, par Buleafis
eft nomme Beten, ou Batan quleft & dire ventre,
1l {embleaufsi ence medme auccur ou il defericla
deftillatid duvinaigre que ce motf A thanor|{igni-
ficlz ventre ou lacoucourbe dudeftillatoir,

Geber au liure des Fourneaux defcrit le four fi-
vatoire (ceft i dirc ou on fAxe & arrclte lesme-
taux) & le nomme | Athanor. | Aucuns barbares
appellent la coucourbe,Boccie,

Vaifleaux plus grands de mefmie figure,& facon
fontbons pour digerer,& putrifier, puis quand ce
vient 4 deftiiler, la matiere digerec (e doit diftri-
buer en quelque nombre de moindres Cucur-
bieules.

Alembic s'entend pour le corps, & le chef, ou
chapitcl , Ceft A dire pour rout le deflouz , &
deffus enfemble duvaiflcaudeftillatoir,mais tou-
Hs’fcis'}){us pro '[irrclmrﬁt'ﬁom- le deflus.

Carle chef (comme ray dit)ou le chapitel cft
lapartie du deftillatorr,ou le vaillean misda
pote par ledeflus , ainfi nomme chef, ou chapitél
pource qu'il reprefente quelque certaine forme,
& hgurede chetou deefte, aurcgard dudeflouz

£ i qui

Les Vases distillatoires, d'apres Evonyme Philidtre, — Lo Tréser des Secrets (155T).
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7z LE TRESOR ;

qui eft plus grand large &
long,reflemblatle corps d’ice-
luy chef.Ce mefme chapi!:l,]ﬂ
modernes Pappellent cloche .
ou campanc, pource qu'il cn
ha la forme,ou chapelle:pour-
= |ve qu'il eft fagonne en pinacle
de chapelle.: Aucuns le nom-
ment [a Mete, Ceft i dire ladernicre bourne , ou
parvapeur expiree la liqueur # amaflc goute 3 gou-
te. Autres Pappellentle chapeau,& noz Allemans
Je nomment [Jein helm [ @eft vn heaume.

: Latrompele cornctoulong
tuyau courbé, qui procedede
I'alembic, & fe courbe enbas,
s'appellele nez, le bec,ou fim-
plement le canal , ou I'efche-
neau, pource que par la cauité
d'iceluy, les Goutresde laVa-

cur amallees en ' Alembic,
lefquelles toutes saflemblent au lembeau , & &
Pextreme bort, & cft aureply dedansPalembicde-,
coullantes, deftillent au vaiffeau qui cft mis def-
fouz, que vulgairemetilz nomment le receproire,
la matule:ou le piffoir.

Lenez ou le bec font ainfi appellez par figure
femblable, pource que cefte partic en Falembicfe
pourictte,& auance comme le bec es oyfeaux, & le
nez ou mufeau,es hommes, & beftes.

Le vafe receptoire fauc r:'ru'jl foit fort ample,
quand on extrait eau des mineraux, cummcdulu?—
triol,

Les Vases distillatoires, d'aprés Evonyme Philistre. — Le Trésor des Secrets (1557),
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triol,onil faut grand feu,& long temps.Car autre-
ment dcaufedela grande abondance des vapeurs
amallees es vaifleaux,dangier feroir qu'il ne fe rom
pilfent,& caflaffent. Et croit on aufsi que ¢s am-
ples & longs alembicz {e deftillent les eaux, & les
huyles plus exeellents quees petits,&¢ eftroitz.

Alembic aucugle eft
appelle , celuy qui n’ha
nez, bec, nelebeaw, & eft
idoine & la preparation,
rectification , 8¢ circu-
lation.

Tlen eft aufsi voe autre
{forte auecPembeau (Sclt
le canal replic au borg par
lededans, & tout i Pen-
tour, ou les gouttes de la vapeur deuallantes an
long du chapitel font arreftees )duquel nous vfons
quand nous voulonsaftraire le phlegme d’aucunes
caues ou huyles au Soleil, ou en autre licu chaut;
commecy apres feradit en Phuyle du vitriol,

Les chapiteaux qui font ap-
pofcz aux corps, non droitz
mais enclinez ou commegr.
fans,n’ont pointde embeau:
_| & (ont prefque femblables aux
{pintes de terre. [ Syluius. |

e 5 Pay

Lus Yases distillatoires, d’apres Evonsme Philidtre, — Le Trésor des Secrefs (1557).

£
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LLE TRESOR

Pay veu aufsi deux
chapiteaux Pvn {ur I'au-
tre tellement faitz,q par
celuyde deflouz pertui-
fe,vne portion de la ma-
trice eftoit efleuce a
celuy de deflus , lequel
eltoit ioint A celuy de
delfouz A petites vis ou
clauetes , 4 fin qu'il ne
faillift ofter le dellouz
=}lute quand ce venoit a

mettre frefche matiere

dens le vailleau corpulent . || Luy mefme. |

Aucunesfois la forme dn
chapitel et efleuce enlonguc
pointe comme vne pyramide.
Aucunesfois au plus hautclle
Seflargit, A fin qu'elle cogoiue
plus de vapeur, & rende plus

= d’eau:maisen cefte forte elle re-

tobe prefque toufioursdu Failt

du Chapitel désla profondeur du corps.[Syluius,

mncuns,prcnnétctmmfub-
|in1crpup,triin1p1em6rdr:ﬂ'iilr.'::
autres efpecialemct pour cfle-
weren I'alébic,par force du feu
lamariere que Pon veut fixer,
& arrefler , comme on (ublime

| pluficurs metalhques:

Los Vases distillatoires, d'apros Evonyme Phibitre. — Lo Trésor des Seorees | 1557 ),
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[Daucuns font qui les
Pftfts ventres de verre ot
terre plombee appliquent
del'vn A Tautre, lefquelz
iz appellent cornemufes,
& delquelz Pvn lute eft
pofe fur le feu ; conte-
nant la maticre que Pon
veut deftiller , Pautre eft
- efloigné du fen, recenant
dens loy Phumeur prinle & concretiedens les deux
colz mis Pvn dens Pautre. || Syluius. |

Telz inftrumens vulgairement font appellez
retortes,& les Francois les nomment Cornues.

Or la Cornemufe eft vn in-
ftrument mufical, que les Alle-
mans appellent vulgairement
Flufte i fac,ala femblance dus
quel infirument eft faite lare-
| torte,vaifleau propre i deftillex
-} les chofes qui ne peuuent mon-
ver plus haut. Le vaifleau rece-
want , le plus fouuent eft vne fole de verrca col
Inngcn la gueule duquel fe nez de Palembiceft mis
dedans, & aucunesfois le ventre dicelle phiole eft
pole dens vn pot de cuyure , ou autre vaifleau
creux 4 hn qu'il demeure plus ferme en fon lieu,
ou bien le pofe on en vne forte ouenautre, fclonla
meilleure commoditede la chofe.

Circulat

Lis Vases distillatoires, d'aprés Evonymoe Philiatre, — Le Trémor des Secrels (15570,
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Evonyme Philidtre dit que ces vases peuvent se faire en felles
maniires qu'on voudra, en verreries, et qu'en Suisse, prés ile
Schaphouze, non trop loin de Basle el Soleurre, on en [rouve
d'excellents. Les meilleurs viennent de Venise; il ajoute : « Telz
« les pourrait-on bien faire en noz verreries de ropures amassées
« eb brisures, de miroirs et autres verres blics, el clairs. »

L'alutel ou aludel était un alambic servant spécialemenl aux
alchimistes pour leurs distillations.

A ces différents vases, il faul ajouler ceux que Porta représente
si curieusement, en signalant leur origine.

Pour surveiller la distillation et approecher, sans se briler le
visage, des fourneaux d’alambies, on utilisail
« un dioptre, éelypse ou eserime, lequel élait un
o instrument tenu en main devant la face, alin
« que le feu ne la brusle. Au milien était une
« rondeur erénellé, mortaisé par le milieu,
« pour veoir au travers. »

Nous avons vu que les premiers alambics
furent construits en verre ou en terre: la
premiére préoccupation des premiers inven-
teurs fut d’abord d’écarter le plus possible le récipient condenseur
de la courge ou cucurbite; 'hydre décrit par Porta, le tube de
communication serpenlant pour diminuer la hauteur, tout en con-
servant la surface de condensation, sont les premieéres idées de
nolre serpentin moderne. Les alambics perfectionnés de nos jours,
sont une application pratique des anciens alambics, & 'étude des-
quels nos ancétres avaient mis toul leur savoir. La distillation frae-
tionnée étail connue et la déflegmation était obtenue par la hauteur
parfois considérable des luyanx destinés & recevoir les vapeurs
produites par la cucurbite. — La Tour d’ Athanor (1) est une des
plus curieuses applications de la condensation a4 grande surface.
Ce n'esl que lorsqu’on commenca & appliquer 'ean i la condensa-
tion que la hauteur des appareils diminua,

Libavius (1560-1616) et Conrad Khunrath de Leipsick s‘appli-
quaient surtoul dans les appareils qu'ils employvaient, i faire par-
courir aux vapeurs le chemin le plus long, avant d'arriver & se con-

L dioplre ou éelypsac.

(1) Fourneau de la paresse ou qui ne donne on ne demande ancun soin; ¢’est un lournean
oi on entretient du feu longtemps,






I.I'Illl1i"-'|1:;l'l o !.l"llll'l‘}' (Traile de Chimie, 1705,

CE QUE (PETAIT QUE DISTILLER

Pendant les xv* el xvi° si¢eles, la distillation de 'eau-de-vie reste
toujours une opération essentiellement chimigque et médicinale.
L'ean aridente ne |muv&i[ﬁll‘ﬂ l‘Jt'l"p:!.l‘fmlilll'{]'lllli}. maniére cotleuse,
et on ne pouvail l'obtenir & peu prés potable, qu'en prenant des
précautions minutienses, tenues en parlie seerétes par les alehi-
mistes, qui craignaient de divulguer leurs proeédés et tenaient i ne
pas se créer des imitateurs (1). Les opérations alehimiques étaient
expliquées a l'aide de formules et de signes cabalistiques forl
curieux, dont nous reproduisons les plus intéressantes, qui ont été
emplovées jusqua la fin du xvin® siéele.

Les maitres de Part saeré désignaient les produits qu'ils em-
plovaient par des caractéres particuliers; e'est ainsi que le vinaigre
¢lail désigné par un cercle dont la circonférence élail hérissée de

(1} L'Art d'éerive el de parler occullement ef sans sonppon, par M. Comiers (Paris, Michel
Guerout, 16490, in-432;,
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pointes. Les alchimistes parlent souvent des pointes du vinaigre, el
nous verrons plus lard Lémery (1756), qui n'é¢tait pourtant pas un
alchimiste, expliquer U'effervescence des acides avec les alealis par
la pénétration des pointes de ces acides dans l'intérieur de la subs-
lance des alealis et de la chaux (Hoefer).

L'eau étail représentée par une ligne horizonlale, Lracée en trem-
blant pour imiter les ondulations d'une masse d'ean agilée. Les
figures composées indiquaient les produils combinés, Ajoutons
que ces figures el ces formules ont beaucoup varié; les alchimistes
égypliens, les grees et les arabes avaient lenrs signes cabalisliques
particuliers; les ouvrages de Maequer, de Barlet et 'Enevelopédie
de Diderol, dont nous parlerons plus loin, donnent des formules
différentes. La chimie moderne a du reste conservé quelque peu
cette ancienne annotation, et notre C* H* 0f actuel (alcool) est auvssi
incompréhensible aux profanes de la chimie moderne que les
caracléres des anciens alchimistes.

Un manuserit (n® 7478, de la Bibl. nat.), écrit an xv* siécle, ren-
ferme un chapitre curieux sur I'ean-de-vie.

C'y aprés s'ensuyt les vertus el propriétes
de 'ean-de vie.

« Eau-de-vie vault & toutes maniéres de douleurs qui peuvent
« venir par froidure et par trop grande abondance de fluide.

« Et la dile eau vanlt aux venx qui larmoyent el pleurent souvent,
« el font grant douleur pouor raison des larmes. Elle vault aussi
« i toutes personnes qui ont haleyne poante el corrompue. Elle
« vault contre hydropisie qui procide et vient de froide chose:
« contre les maladies qui sont incurables; contre playes qui sonl
« pourries et infectes; contre apostesme qui peul survenir i la
« main des dames; contre morsuresdes bestes venimeuses, ele. »

« Lorsqu’on refroidissail dans 'eau-de-vie une lame d'or rougie
« & blane, on lui donnait la vertu de rajeunir les vieillards et de
« prolonger la vie. Il n’y a done rien d'étonnant que ce produit tant
« recommanidé et si merveilleux, soit devenu un objet de consom-
« mation aprés avoir élé un médicament. » {I-Im-.fur., ok pe AR

L'eau-de-vie n'était emplovée, du reste, i cette époque, que comme
produit médicinal: sa consommation était trés limitée et le Livre
des Métiers d’'Etienne Boileau (xin® sieele), publié dans |'Histoire
générale de la Ville de Paris, ne faitancune mention d’'un commerce
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queleongue débitant l'eau-de-vie; il était cependant du domaine des
apothicaires épiciers.

Voici quelques extraits de P'un des plus anciens ouvrages en texte
francais que nous avons dans notre colleetion ; il a pour litre :
Trésar des Remédes secrels par Fvonyme Philidtre. Livre physie,
médical alchymic et dispensatif de toules substantiales ligueurs et
appareils de Vins de diverses saveurs, nécessaires a lous (fens, prin-
cipalement & Médecins, Chirurgiens et Apothicaires. Edité & Lyon en
1557, avec privilege de 5. M. Rovale. Cest une tradoction du latin,
de Conrad Gesner, surnommé le Pline de I' Allemagne; par Bart.
Vaneau.

« Destillation (comme escrivent les plus savants, non distillation)
a est extraction de la plus subtile humeur hors du sue, par vertu
a« de la chaleur (Svlvius).

« Destillation par ascens ou par montée, sappelle quand les
« vapeurs en sus eslevées et 1a congelées se destillent en eau (luy
« méme).

« Les choses humides mises dans le corps (ainsi appellent les
« abstracteurs et alchimistes, le plus large vaisseau duquel la
« vapeur est eslevée) par vertu de la chaleur sont subtilisées en
« une vapeur, lagquelle resserrée el espessie en eau par la froi-
« dure du chapitel, ou autre couvercle, est receiie en un ereux
« mélal ou orle relevé, qui est apposé tout autour du bord du
« chapitel; puis incontinent par un nez (ainsi nomment-ilz la partie
o du chapitel qui est semblable et prochaine, tant en figure que
« en nsage de la face humaine) destillée en un vaissean mis au-
« dessouz, vulgaivement appelé réceptoire ou pissoir. Nature ha
« faietaucunes choses i cela semblables tat &s météores (¢'est-a-dire
« ¢lévalions aériennes) mesmement humides, que és défluxions de
« 'homme, et d'aucuns autres animaux du chef aux parties de
« dessouz. Estant done quelque plante ou autre chose corporelle
« mise pour destiller, la partie d'icelle qui est la plus apte et plus
« convenable a estre abstraite el subtilisée (¢'est i savoir celle
« (qui par nature est le plus tenue légitre, rare, ¢'est-i-dire moins
« espaisse et corpulente), la plus claire et la plus superficielle
« 1celle premigrement atténuée of sublilizée par la vertu de la
« chaleur, s'esléve avanl toules: fnli:-x une autre a elle de nature
« prochaine. Finalement cela qui comme humide essentiel est con-
« glulinant, les parties terresires gras comme huile est séparé, el
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a abstraict par pluﬁ grande force de feu, et toul en son entier esl
« eslevé ; lequel totalement extraict, le corps ou le mare demenre
« come dissoulz et réduit en cendre. »

Jean Liébaut Diionnois, docteur médecin, & Paris dans ses
(Suatre Livres des Seerets de Médecine et de la Philosophie Chimique,
publiés en 1593, dit :

« Destillation, ainsi que I'a deserit Jean Langé en ses Epistres,
« est une colliguation el fonte d’humeunr subltiliée, premidérement
« en vapeur par la vertn de chaleur, puis réserrée el espessie par
« froideur. C'est ceuvre, ancuns appellent sublimer, qui ne signifie
« autre chose, que séparer les parties plus subtiles et délier d’avee
a les plus corpulentes, espésses el excrémenteuses; mesmement
a faire que les matiéres desquelles la substance est grossidére, soienl
« rendues plus pures, nettes el sincéres, ou bien que les parties
« lerrestres, assez mal unies el conjoinctes. ou anlrement par
« trop confuses et espandues par toute la substance de leurs corps,
« soienl resserrées, mieux unies el amassées ensemble, de facon
« que séparées par chaleur, chacunes demeurent & part au fond de
« l'alambie. Car si sans aucune aide de chaleur du soleil, de feu
« ou de quelque putréfaction, il se fait expression de quelque
« liqueur, & savoir par le feultre, esponge, estamine ou par pol
« de terre crue ou par vaisseaux faits de feugiére ou de bois e
a lierre, (esquels l'eau demeure, et le vin sort par les pols en
« forme de sueur) tel trasfusion d’humeur ne doit étre propre-
« ment appelée destillation, ains seulement celle quand d'un vais-
a seau de voirre plein de fleurs, et mis sur le sable, par la véhe-
« mente chaleur du soleil est tivée quelque liqueur qui descend de-
a dans un autre vaisseau longuet; semblablement quand les choses
a que l'on veut destiller sont mises dans un vaisseaun de terre ou
a dle voirre on d'airain estamé par dedans, assis sus un fourneau,
« ayant le fond environné de sable ou de cendre, le col long en
« fagon de courge, couvert d'un autre vaissean en forme de cha-
« piteaun i long bee, et que par ardeur du feu allumé au fournean
« s'é¢lévede ces matiéres eschauflées une vapeur, laquelle de rechef
« resserrée el espessie par la froidure fant du vaisseaun qu'avos
« nommi chapiteaw, que de air qui environne, esl converlie en
« liqueur qui, goutte a goutte, découle en une bouteille pendue
« au bee du chapiteau, nous appellons cela destillation. »
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« Distillation, dit Porta dans son trailé (1608), signifie couler
petit a petit; el c'est précisément parce que l'alambie fournit la
liqueur peu & peu que cette opération est ainsi appelée. »

« Ihstiller Pruprcmm]l, dit Matthiolus dans ses Commeniaires
sur les sixv livres de Pédacius Dioscoride (1642) est un art el
moven, par lequel on extrait la liqueur ou humidité d'aucunes
choses, par la vertu el force du feu ou de chaleur semblable, non
point autrement que nous voyons en ces lieux inférieurs, par la
vertu el foree du soleil, plusieurs vapeurs eslevées en la moyenne
région de Uair, estre converties en ean, et de li en pluye; vrai
esl que le mot de distiller s’estend quelquefois plus Targement
el appartient non seulement anx choses qui sont distillées par
le moven de la chaleur, mais aussi sans chaleur, comme nous
vovons estre fait és choses qui sont distillées en forme de cou-
latoire, a seavoir quand la plus pure et sincére partie de quelques
eaux ou liquides est extraicte ou séparée de la partie plus limo-
neuse el terrestre par le moyven d'un feulre, ou d'une pidee de
drap, en forme de languette, ou de sablon et menus grains ou de
pots de terre non encore cuite, ou de vaisseaux faits de bois de
lierre, ou de verre de fugiére. »

Annibal Barlet, dans son ouvrage le Vreay et Méthodigue Cours

de Physique résolutive vulgairement appelée Chymie, Edition de Paris
(16357), dit :

-

« Tu sépareras la terre du feu, el le subtil de espoix, pour
effectuer les merveilles d'une chose admirable. La distillation
est un découlement humide par I'élévation vaporeuse & chaud
des mixles aqueux ou soulphreux. L'esprit-de-vin, dit-il, n'esi
qu une ligueur soulphreuse fort sublile el de nature de Ciel, ne
donnant aucune suyve, st on la brile sous une cloche, et par
conséquent aucun aulre esprit, »

« L'Eau-de-vie n'est autre chose que I'humeur radicale du vin
changée en feu par le trop de fermentation ou de chaleur, comme
en tout autre, anquel sujel est nommée ardente. »

Enfin citons ces extraits de l'ouveage de Brouant, Traité de

e Fio gl e N :
' Eau-de-Vie (voir page 110), éerits en style alchimique curieux,
compréhensible si 'on veut?

[}

« L'Ean-de-Vie est une essence volatile, de facile transport vers
les voites de I'alambic, I'essence humide de Trismégiste qui



92 RECHERCHES RETROSPECTIVES SUR L'ART DE LA DISTILLATION
.« circule et porte un espril pénélrant propre a tirer les secrels des
« mixtes; 'humeur plus subtile du vin, véhicule de son esprit,
« comme du laict U'essence humide qui soutient les esprits de ce
« mixle, laquelle aleoholisée (ce mot doit signifier Lrés divisé) est
« un mercure détaché de la plus grande partie de son flegme et de
« loute autre 1mpureté qui pourrait & bon droit élre considérée
« pour la plus parfaite image duo Mercure des Philosophes el estre
« le premier dissolvant de la Chymie,

o« L'Eau-de-Vie est un second principe en ce quelle s'enflamme
« aisément et prend el congoit incontinent le feu; e n'est done
« plus une eau que de nom et un feu en puissance; 'humeur
« vineuse ou suc vineux que remarque Aristole estre au vin; avoir
« les effets de I'huile, Anathymiase ou vapeur vineuse qui est la
o« cause que loute sorte de vin s'enflamme; un soufre aussi bien
« quun mercure ou pour mieux dire une alliance de ces deux prin-
o cipes unis par la puissance divine et ce que ees Philosophes onl
« doctement remarqué par ce nom d'eau-de-vie, épithéte admi-
o« rable : d’autant que le feun semble animer loutes choses.

« L'Esprit ou subtil signifie rare ou extensible, le sel on solide
a ¢'est la partie serrée ou compactible des corps.

« L'esprit universel est une substance subtile et rare, distinguée
« de son total premier créé, done ey dessus qui diversement réuni
« a son solide qu'on nomme sel, constitue avee luy toute variélé
« spécifique et individuelle de la nature, la régit el la vivifie
« movennant leurs accidents qui les font paraitre au dehors,

« L'essence est 'union particulidre de Uesprit el sel universels
« sous le plus ou le moins intérieur d'icenx, dans son individu qui
« les détermine et qui la font inperceptible pour ce respect.

« L'élément froid de 'ean par diverses distillations el évapora-
« tions chaudes, devient air et puis fex; et la terve seiche el friable
« par diverses caleinations et dépurations se change en sel fusible,
« (Barlet, pages 41, 42.) »




LA CORPORATION

DES

DISTILLATEURS LIMONADIERS

DISTILLATEURS-LIMONADIERS

Les armes cb le jeton de la corporation des distillateurs marchands d'cau-de-vie.

L'historique des métiers et des corporations de Paris a élé fail
par Estienne Boilean, prévol de Paris en 1250, dans son Livre des
Métiers; il n'y est pas fail mention des distillateurs, Diderot el
d'Alembert, dans I'Encyelopédie, leur consacrent quelques lignes,
et plus récemment M. de Lespinasse, dans son Livre des Métiers et
des Corporations de Paris (1886), a fail une étude trés détaillée de la
corporation qui nous intéresse.

On trouvera encore des renseignements trés complets sur ce
sujet, dans un volume trés intéressant publié, au commencement
de cefte année, par M. Clacquesin, distillateur & Paris.
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Notre bul, en disant quelques mots de la corporation des distil-
lateurs, est simplement d'indiquer I'époque a laquelle ce corps de
métier devint assez important pour se constituer en confrérie el
pourétre soumisi des statuts et a des réglements spéciaux, destinés
a le protéger.

Nous empruntons les figures des jetons des corporations el les
exlraits qui suivent, aux publications ci-dessus :

« Pendant longlemps, les vinaigriers el les apothicaires avaienl
a seuls le droit de distiller de 'eau-de-vie el aulres essences. Cesl
o en 1624 que celle industrie obtint un arrét qui loi accorde le

EPICIERS-APOTHICAIRES.

o droit de faire des eanx-de-vie, sans loutefois enlever aux épiciers
« el aux vinaigriers les priviléges insérés dans leurs slatuts,

« Dautres arréls de 1634, 1637, 1639 confirmérent, en le modi-
« fiant, celui de 1624,

« En 1676, les limonadiers firenl enregistrer leurs statuts avee
« privilege de distiller, fabriquer el vendre des vins el liqueurs,
« essences parfumeées, eaux-de-vie, ele.

« Laméme année, les monadiers et les distillateurs sonl réunis
« en une seule communaulé.

« Nous ne suivrons pas ces corporations dans leurs différentes
« modifications; elles furent tour & tour fusionnées, supprimées el
« surtoul génées dans leur commeree par la eréation, en 1692, de
« cinquante essayeurs des eaux-de-vie el autres officiers, établis
« pour la surveillance de toules les mesures fiscales dont les hois-
« sons élaient l'objel. »
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On consullera il\'l":i:illl,ll‘l'ﬂt15?ﬁ|1ll|3]il‘il“[ﬂ]ﬁ speciales, relalives aux
distillateurs, citées par M. de Lespinasse.

Recueil des staluls des distillateurs, marchands d'eau-de-vie et
ligueurs, Paris, Chardon, 1740, in-4°, 170 pages. (Bibl. de I'Arsenal. )

Nouvean Recueil des statuts des distillateurs, Paris, Chardon, 1754.
(Collection des Arts el Méliers, carlons verts n® 4 et ne 6.)

Nous ne pouvons citer 11 lout an |nl'lg les lettres patentes, les
arrdts, les statuls et les édits qui ont é6¢ publiés sur les eaux-de-vie
et sur la distillation; nous en avons exlrait les paragraphes relalifs
a la fabrication de I'equ-de-vie.

En 1637, lettre patente de Louis X1 érigeant en métier juré, le
metier des distillateurs faiseurs d'eau-de-vie,

« Paragr. 10, — Que les maitres du dit métier seront tenus de
« travailler de bonne lie et baissiére de vin, et en loutes les opeé-
« ralions qui se peuvent tirer du dit vin, comme pressoirs el
« bacules el faire gravelée; el pour empécher les abus el malver-
« salions qui se pourraient commettre, an dit métier seront failes
« défenses d'en faive de pied de bae, bierre et lie de cidre, 4 lous
o distillateurs et vendeurs, de les composer de plusicurs drogues
« qui seront nommées ci-aprés, scavoir: poivee long, poivre rond,
« graine de genievre, gingembre el aulres drogues non conve-
« nables au corps humain, ete., ete. »

En 1639, la Cour des Monnaies s'inquiete de voir les chimistes

distiller et traiter par Ueau-forte tous les produits et méme les
pitces de monnaie. L'eau-de-vie reclifiée élait alors appelée eau
forte, el voici le singulier arrét qui fut alors promulgué.
« Premierement, pour empescher les abus qui se commettent
journellement par plusieurs personnes qui prennent la liberté de
o Llenir chez eux des fourneaux, et, sous prétexte de médecine, fonl
« eaux-fortes, ele., servantl & la dissolulion et altération de or el
« de l'argent, et méme font eaux régales avee lesquelles ils dimi-
« nuent les monnoyes d’or et les affaiblissent en leurs poids, ete.,
« sans altérer la figure, le mestier de distillateur d’eaux-fortes,
¢ eaux-de-vie et autres eaux, huiles, essences et esprits, sera juré
o en cette ville, faubourgs et banlieue de Paris.

« Art. 15, — Les dits maistres distillateurs pourront acheter de
« loutes sortes de personnes des lies et baissiéres de vin el du vin
« fusté, non puant et non aigre, et propre i faire de I'eau-de-vie. »
Dans les statuls des marchands de vins taverniers, publiés en 1400,

=
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1500 et 1600, il est bien dit que ces débitanls pourront converlir les
vins amers, poussez el estonnés, en vinaigre, mais il n'est pas ques-
tion de les utiliser pour en faire de Uesprit-de-vin.

C'est en 1776 seulement que la pharmacie fut séparée des
attributions accordées aux épiciers-apolhicaires jusqu'a celle
l""mqllt! : ils avaient le droit de vendre et donner a boire des
eaux-de-vie, des liqueurs de toutes sortes et de les distiller; c'esl
ce qui explique pourquoi on a fail figurer un alambic sur le jeton
de celle corporation, avec la date 1638.

L'image de la confrérie de Saint-Louis, qui existe a la Bibliotheque
Nationale, dans le livre des estampes des confréries (page 157), a
été imprimé en 1676; on y remarque les figures de deux alambies,
dans le genre de ceux qui sont reproduits dans la Pharmacopée de
Charras, el sur le jeton de la corporation, qui figure & la Biblio-
thieque Nationale de Paris, el dans les collections de la Ville

Confrairie du Sainct-Esprit sous le nom de Sainet Louis, erigée
par la communauté des maitres distillateurs, marchands d’eau de vie,
liguenrs, essences et limonades.

Nous devons a 'aimable obligeance de M. Clacquesin, la repro-
duction de cette image, extraite de son volume.

Daprés I Eneyclopédie méthodigue, nul réglement ne fait mention
de I'eau-de-vie pour assujettic & un impot, avant le xvu® siéele.
L'auteur de Particle en conclul que Papparition de 'eau-de-vie,
comme boisson, date seulement du sieele de Louis XIV. A cetle
époque, la Cour des Aydes commenga a inserire 'eau-de-vie parmi
les objets soumis aux droits ; Phistorique de Pimpdt sur Paleool el
de sa perception a été fait dans plusienrs publications forl com-
pletes, parmi lesquelles nous citerons celles-ci

Histoire des Droits d'entrée et de I'Octroi de Paris, par de Saint-
Julien et Bienaymé, archiviste au Ministére des Finances, ancien
directeur des droils d'entrée & I'Octroi de Paris, chez Paul Dupont,
1857,

Conférences de Cordonnance de Louis XI'V sur le fail des enlrees,
aides el antres droils pour le ressort de la Cowr des Aides de Paris, ele.,
par Jacques Jacquin, 1751,

Traité général des Droits d’aides, Lefelvre de la Ballande, 1760.

Dictionnaire des Aides, par Brunet de Grandmaison, 1722,

Le Livre des Métiers, par Boileau, prévél royal de Saint-Louis.

Le Livre des Métiers, par Depping.




—_—

T Lt {on frairie di Sainet Erprik Jobrde Bem de Swanet Lower

P o

Tmage de la Confeéria du Saint-Esprit érigée par la Communauté dos Maitres distillalears
et Marchands d'cau=de=vie, liquenrs, ote. (1676).

Extrait de Fouveage de M. CLacoursis,

7
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Le Livredes Métiers, par René Lespinasse. Collection de I'llistoire
de Paris.

Historigue de la Corporation des débitants de botssons, par Bar-
beret, chez Berger-Levraull.

Histoire des Impdts indirects, par Roussel el Louiche Desfon-
taines, chez Arthur Rousseau, 14, rue Soufllot, 1883,

L' Impit sur 'Alcool dans les principaux pays, par Stourm, chez
Guillaumin.

Dictionnaire des Finances, publié sous la direction de M. Léon
say, par Fovol-Lanjallais.

Alcool et Boissons, articles fails par Stourm.

Les Finances de U Ancien Régime et de la Révolution, par Stourm,
2 vol. in-8e, Guillavmin, 1885,

Nous renverrons i ces publicalions les lecteurs que cette question
intéresse; nous parlerons aun chapitre Aleoométrie, des dillférents
instruments qui ont été utilisés aux xvi® et xvn® siceles pour déter-
miner le degré de concentration des eanx-de-vie el pour leur appli-
quer Fimpdl.

Le Dictionnaire untversel du Commerce, de Savary (1760) ren-
ferme, i article « eau de vie », des renseignements trés complels
sur le commerce des eaux-de-vie au milien du xvin® si¢ele; d'aprés
un résume qu'il donne de Uhislorique de limpét, les droils d'entrée
el de sortie sur ces liquides, réglés par le tarvif de 1664, élaient
appliqués par barrique.

En 1680, les Aydes réglent les droits par muid.

Les eaux-de-vie fabriquées, surtout & Montpellier, servaient &
préparer un grand nombre d'eaux, dites : eau de Celte, danis, de
frangipanne, d'angélique, de claivettes, de céleri, de fenouilletle,
de cannelle, de coriandre, de geniévre, de citronnelle, de mille-flenrs,
de casse, d'eaux divines; l'ean des Barbades était préparée aux
colonies anglaises.

« L'eau cordiale, la véritable, el connue dans loute I'Eunrope
« pour étre la meilleure, est celle de Louis Colladon, de Gendve;
a« elle est tris ﬂ.gl‘l':iﬂﬂl} au goil el trés saine; mais eux seuls en
o possédent le secrel! »
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On trouvera encore d'excellents renseignements sur le commerce
des eaux-de-vie au commencement du xvin® siecle, dans le mémoire
de Bories « sur la maniére de déterminer les tilres ou degrés de spi-
rituosilé des eaux-de-vie ou esprits de vin » (1772) dont nous par-
lerons & la fin de cet ouvrage: au commencement de ce siéele, dit-
il, le cultivatenr ne savait encore que donner gratuitement ou
répandre ses vins faibles ou surabondants.

Ce sont, d'aprés lui, les sages réglements de 1729 qui ont assuré
au commerce du Languedoe en particulier, le fruil de 'heureuse
découverte de la distillation. Nos plus dangereux concurrents
étaient, & cette époque, les Espagnols gqui avaient poussé celle
invention si loin, dit Bories, qu’ils avaient méme établi des
fabriques d'ean-de-vie des endroits inaccessibles aux voitures,
d’oii on fait porter & dos de mulel 'eau-de-vie dans des oulres. La
quantité des eaux-de-vie de Barcelone et de Provence qui ful
importée i cetle époque est, dit-il, immense.




ANALYSE DES OUVRAGES

DES

PRINCIPAUX AUTEURS

Ul OXT ECRIT

SUR L'ART DE LA DISTILLATION AUX XVI® ET XVII® SIECLES

Cardan (1) né a Pavie (1501-1576.) — Il a beancoup écrit sur
la distillation; il donne sur la distillation au fumier des détails
trés curieux que nous avons copiés dans Philidlre et reproduits
précédemment. Ses ouvrages ont été éerits en latin ; Philidtre en
a donné beaucoup d'extraits fort intéressants; Rubei reproduit la
figure d'un alambic dit & Cardan; il est analogue a ceux décrits
dans les ouvrages de 'époque.

Thesaurus Evonymi Philidtri, De Remediis ou Trésor des Remédes
secrels, par Evon yme Philidtre. Livre physic, médical, alchimic et
dispensatif de toules substantiales liquewrs et appareil des vins de
diverses savewrs, nécessaire a toules gens, principalement a médecins,
chirurgiens el apothicaires.

Traduction francaise par Arnoullet, de Lyon, avee figures sur
bois, 1557.

Cel ouvrage, dont nous avons déja parlé, renferme un histo-
rique trés curienx de la distillation chez les Grees, les Romains el
les Arabes; on y trouve les noms de la plupart des auteurs anciens

(1) De Sohbtilitate. — De Varietate rerom, 1557,
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qui ont écril sur la distillation. Nous avons reproduit la descrip-
tion de la distillation d'aprés Philiatre; il donne des extraiis des
ouvrages de Silvius, de Brunswich, de Cardan, de Guvan, ete.

La distillation au fumier de cheval est trés recommandée par ces
différents auteurs : citons aussi les procédés de distillation de P'eau
de roses, lels qu'ils sont recommandés par Bulcasis, chimisle arabe.

Les recelles des dislillations les plus hizarres v sont données.

« Eau distillée de petils chiens, garde le poil de renaitre, dit
« André Fournier » (page G8).

« Un empirie, dit Philiatre, ordonne de suffoquer ou d'étoufler
« une cigogne jeune el lendre, el puis la distiller en maniére
« d'ecau de rose. »

On distille aussi 'ean d'une pie, le fiel de bheof, les taupes; du
chapon, on extrail une aulre eau spéciale, 1l faudraitl citer Loul au
long ces receltes donl quelques-unes sont répugnantes, mais dont
la mise en w@uvre n'elfravait nullement les distillateurs de
I'époqgue.

Un trouve dans cet ouvrage un grand nombre de citations prises
dans les ouvrages alchimistes de Ulster, Lulle, Arnand de Ville-
neuve; il est & ee lilre excessivemenl curieux et intéressant i
consulter.

Philidtre appelle I'alcool quinte essence, et il appelle eaux de vie
une foule de préparations composées, appliquées & la guérison
de la peste, des morsures venimeuses, ele., (voir pages 150 el
suivantes).

« Liébaut. — fJnatre livres des secrets de la Médecine et de Iln
o« Philosophie chimique, faicts francois, par Jean Liéhaut, Dijonnois,
« doctewr médecin @ Paris. Esquels sonl  descrils  plusieurs
« remedes singuliers pour loutes maladies, tant intérieures qu'ex-
« térieures du corps humain; traictées bien amplement les
« maniéres de destiller eaux, huyle et quinte essences de toute
« sorte de maliére, ele. » (Paris 1573).

Nous avons déja donné  beaucoup d'extraits de ce curienx
puvrage qu'il faudrail citer en entier: il renferme de nombreuses
figures au lrait qui en font, 4 nolre avis, avec celui de Philidtre,
les deux plus anciens lraités éerils en frangois, dans lesquels on
peut se rendre compte des curvieux procédés employés par les
précurseurs de la distillation. J. Liébaut dit qu'il s’est inspiré de
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la lecture de la seconde partie 1]'[:]\'un'_vlne, colliyée par Gaspard
Wolphe, médecin allemand, qui Ia traduite en francais. 1l a fait
cette traduction dans le bul de « donner quelques goust anx apo-
« licaires de destiller et les stimuler d’estre soigneux de plus en
“ ph]-_-’, i preparer les médicaments. »

Costaens de Lodi (1) (1602) a beaucoup étudic la distillation,
surtout en ce qui concerne celle des essences; il recommande, pour
les oblenir trés concenteées, d'utiliser un bain de sable chaullé
an soleil.

André Baccio, (2) médecin & Rome, a consacré un volume i
I'histoire naturelle du vin. 1l trouve, en parlanl du vin des envi-
rons de Paris, qu'il esl trés exquis et qu'il ne le céde i aucun
aulre vin.

J. B. Porta :‘i{::lpnl[l,uu{, De histillatione, Lib. IX. Quilius certa
methado, multipliciy arlificii : penitioribus nature arcanis deleclis,
eunius libet mivti, in propria elementa rvesolutio perfecti docelur.
Plusienrs éditions : 1608, Rome; 1600, Argentorar:.

Le Traité de Distillation de Porta n’a élé édité qu’en latin, nous
n'avons pas pu en trouver de traduction francaise; cet ouvrage est
évidemment tres inléressant: nous en donnons plus loin quelques
extraits el nous reproduisons les dessins donnés par auteur
pour expliquer Porigine de la forme des vases distillatoires. Les
ouvrages, bien antérieurs, de Brunswich (1512}, de Liébaul (1573),
:l'E\'nnymp Philiatre (1550), sonl tout anssi complets que celui de
Porta, auxquels ils n'onl rien & envier.

Lenormand dans son Traité de Fart du Distillalenr a heaucoup
parlé de Porta; nous avons reproduit la planche de son ouvrage
sur laquelle figurent, avee des modifications, les alambics donl
nous donnons nous-méme la reproduction par la pholographie.

(1) In mesues simplicia el eomposita el antidotarsi novem posteriores  sectiones admno-
tationes. Venel, 1602,

(2] De Maturali Yinorum historia de Vinis d'lalia: ot de conviviiz antiquorum. libei V11,
page 58, Rome 1546,
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PRI M V¥V 5. 39

Sunt quoque, & {implicia humidarum partium,craf
(arumg; {ed parum halituofa,ve animal Vrfum imiten,
tur , craflum, terreftre, vilcofum, ftolidum, informe_s,
formatum , vt totum corpus , & caput appareant fine_»
collo, corpore amplo,carnolo,breut. Vasadeius fimis
licudinem efformant,vulgus vrfale,vel vrinale vocar,in
quo fimplicia minime {pirituofa,vel difficilis alcenfus,
vt vifcofitatem,eraflitiemd; corum exuant,& breui , &
amplo tractu deferantur.

Sed {1 fimplicium partes {pirituof¢ effentie craffa-
mentis, & terrenis fecibus immerfa, vt tenuiores , &
puriores euadant, & crafhsillis, & impuris exoneren-
tur, & in fecibus relinquanc, velut medicis vlibus ine-
ptz, oportet mulciplicatis viribus, in fe ipfas refoluan-
tur,& reducantur,veafliduo motu circumgirata nobi-
liorem vim, & magis egregiam {fortiantur. Vasexco-
gitatumeft, quod Pelicanum vocant , quod ad auis Pe-
licani f guram adumbract eft, 1n quo Fllm plicium par-
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P B 1 M vV & 41
quia in orbes reuoluros ﬁ:rpen[inns gra
tius imitatur , ferpentinum vocant.
Nos quoque n aqua v extractione
{apiflimc hoc vii fumus, vt tenuiorem
naturam, puriorem, penetrantioremds
fortiantur in fublime per flexuofas
ambages angultiores , & productio-
res A toto p!ﬂcgmatu exonerentur, Vas
F, litera adumbrarur.

Vtimur quog; in aqua vita: educen
da vafe quodam, quod o&to, vel de-
cem Pilcis conftat quorum alterius vertex alterius al.

Porta. De Distillations, 1608, L'origiae des vases distillatoires : L'Hydre o upe et & cing téles
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Van Helmont, né & Bruxelles (1577-1644), a beaucoup éerit sur
la médecine et la chimie; ses travaux sont résumés dans un
ouvrage ayant pour titre : Ortus medicine, ete. (1656). 11 y a des
corps, dit-il, qui renferment 'esprit sylvestre ou gaz; on le fail
sortir de cet é¢tat par le ferment, comme cela s'observe dans la
fermentalion du vin, du pain, de lhydromel. Ainsi lesprit sylvestre,
¢'est-d-dire le gaz acide carbonique, fut le premier gaz qu'on ait
obtenu, Van Helmont reconnait Uidentité du gaz produit pendant
la fermentation, qu'il définil « la mirede la transmutation, divisant
les corps en atomes excessivement pelits. »

Pour montrer que la fermentation a besoin du contact de air
el que le gaz ainsi produit rend les vins mousseux, il invoque le
témoignage de 'observation.

« Une grappe de raisin non endommagée se conserve el se des-
« séche; mais une fois que Pépiderme est déchiré, le raisin ne
« tarde pas & fermenter, ¢'est la le commencement de sa méta-
« morphose. Le moiit de vin, le sue de pommes, des baies, du
« miel, etc., éprouvent sous linfluence du ferment comme un
« mouvemenl ' ébullition, dia an dégagement du gaz. Ce gaz étant
« comprimé avee beaucoup de force dans les lonneaux, rend les
« vins pélillants et mousseux.

« Séduit par Pantorité d'éerivains ignorants, je crovais aulrefois
« que ce gaz des raisins n'était autre chose que Uesprit-de-vin.

« On peal étre asphyxié dans un cellier ou une liquenr fer-
« meniée laisse échapper son gaz. »

On avait longtemps eru, au Moyen Age, que ¢'étaient des fan-
tdmes qui tuaient le vigneron dans ses celliers ou le mineur dans
la mine; c'esl le gaz sylvestre de Van Helmont (dapres Hoefer).

« La vertu des ferments serait la canse unique de toute trans-
« formation réelle. »

Robert Boyle (1626-1691), savant anglais, a publié¢ des études sor
la distillation, la rectification de I'alcool en général, et sur celle de
I'alcool du bois en partieulier. 1l consacre plusieurs expériences i
démontrer que Pesprit-de-vin n'existe pas tout formé dans le Jus
des raisins, mais qu'il est [rl*urh:lil par la fermentation du mont et
que la fermentatien elle-méme ne peut point s'effectuer dans le
vide. (Hoefer, p. 414.)
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Il conclut qu'il y a dans I'air une substance vitale qui, dissé-
minée dans toute "atmosphére, intervient dans la combustion, la

respiration, la fermentation considérées comme des phénoménes
chimiques.

Kunckel, né a Rendebourg (1630-1702), continuateur des prin-
cipes de Roger Bacon. Il eut l'un des premiers des idées fort
exactes sur la fermentation, qu'il supposail de méme nature que
la_putréfaction. Il n'ignorait pas que, par une premiére fermenta-
tion, les matidres sucrées donnaient de Uesprit-de-vin et qu'en
poussant la fermentation plus loin, il ne se produil plus que du
vinaigre.

« Quelques théoriciens (les alchimistes) prétendent que Pesprit-
« de-vin est une espéce d'huile. Mais aucun des caractéres propres
« & I'huile n'est applicable & esprit-de-vin; car celui-ci ne nage
« pas sur l'eau, il ne dissout pas le soufre, et ne forme pas de
« savon avec les alcalis. Done, l'espril-de-vin n'est pas une huile.
« Les acides et une température trop basse empéchent la fermen-
« tation. » (Hoefer, Histoire de la Chimie, p. 427.)

« Ecrasez, dit-il, les mires, exposez-les 4 une chaleur trés
o« douce et les mires commenceront d'elles-mémes & fermenter.
« Dis que vous verrez qu'elles s’affaissent et qu'elles exhalent
« une odeur aigrelette et vineuse, distillez-les; vous obtiendrez
« un bon esprit-de-vin, mais pas autant que si vous aviez aidé la
« fermentation avec un peu de levain ou de levare de hieére, car
« sans levain la fermentation est plus lente; il se produit beaucoup
« d'acides, el cela aux dépens de 'esprit-de-vin.

« Les acides empéchent la fermentation parce qu’ils en tirent
« leur origine. Si en faisant fermenter du sucre vousy ajoutiez
« quelques gouttes d’huile de vitriol, vous verriez la fermenta-
« tion s'arréter. Le froid agit de la méme fagon. Le vinaigre qui
« existe dans les liqueurs fermentées s'est formé aux dépens de
« l'aleool. »

Kunckel donne le procédé suivant pour préparver les huiles
essenticlles par distillation.

« Je fais dissoudre un pen de sucre dans I'eau chaude et mets
« le solutum dans une cornue, aprés v avoir ajoulé deux ou trois
« cnillerées de levire de bitre fraiche. Lorsque je vois que la fer-
« mentation est établie, j'y jette les fleurs dont je veux retirer
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« 'essence. Je surmonte ensuite la cornue de son chapiteau,
« auquel jadapte le récipient et je distille le mélange & une cha-
« leur douce. De celte maniére jobtiens un excellent esprit conte-
« nant toute l'essence des fleurs et des herbes. Les premiéres
« portions qui passent & la distillation sont les plus riches en
« essences; les dernidéres sont les plus pauvres, et il faut alors
« arréter l'opération. » (Vellstaendiges laborat., pp. 414-649.)

« Celui qui comprendra entierement la nature des ferments el
« des fermentations, sera |11‘u|luhlimmlll, bien plus que celul qlii
« l'ignore, en mesure de rendre comple d'une maniére satisfai-
« sante des divers phénomenes présentés par plusieurs maladies
« (les figvres aussi bien que les autres), phénoménes qui ne
« seront probablement jamais bien compris sans une connaissance
« intime de la doctrine des fermentations. »

M. P. André Matthiolus, médecin Senois. Les Commentaires
sur les siz livres de Pedacius Dioscoride anazarbéen; de la Matiére
médicinale, traduit en francais, par M. Antoine de Pinet, el
illustrez de nouvean d'un bon nombre de figures; et augmentez en
plus de mille ieux & la dernidre édition de Pautheur, tant de plu-
sieurs remides, & diverses sortes de maladies; comme aussi de
distillation, ete., ete. (Lyon, chez Claude Prost, 1642.)

Il existe également des déditions ilaliennes et latines de cel
ouvrage ; c¢'est une sorle de Flore médicinale, lerminée par un
chapitre trés intéressant sur la distillation, avee dessins au trait; la
plupart des alambics représentés figurent également dans le livee
de Ch. Estienne et Liébaut, dont nous parlons plus loin; le texte
est & peu prés le méme, ce qui laisserait supposer que ces der-
niers auteurs se sont beaucoup inspirés de Pouvrage de Matthiolus.

Le livre V de Matthiolus, sur la vigne, le vin, le verjus, ele.,
est trés intéressant. 11 déerit leurs propriélés, les diverses sorles
de vins, leur provenance, leur utilité, et en fait un long éloge que
nos médecins modernes pourraient méditer (pages 483-484),

Si Matthiolus (page 601) a ajouté aux Commentaires de Dioscoride
un chapitre sur la distillation du vin, ¢'est une preuve que cel arl
n'étail pas connu du savant médecin gree, qui vivail au commen-
cement de I'ére chrétienne.
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Brouaut.—T'raité de I Eau-de-vie on Anatomie théorique el pratigue
du vin, divisé en trois livres, composez autrefois par M. L. Brouaut,
médecin, dédié a M. De la Chambre, Conseiller et Médeein du Roy
et ordinancé de Monsignor le Chancelier, i Paris, chez Jacques de
Senlecque, en I'Hostel de Baviéres, proche la porte de Saint-Marcel,
ou au Palais, chez Jean Henault, dans la salle Dauphine, a I'Ange
gardien (1646).

Nous avons déji cité, précédemment, quelques extraits de ce
curieux ouvrage, devenu forl rare et 'un des plus intéressants qui
aienl éLé [Hll.l“l:".ﬁ sur Neau-ile-vie, :||:|u|i:-¢. ceux d'Arnand de Ville-
neuve et de Porla.

Cest un ¢loge curieux de l'eau-de-vie, éerit en style alechimique,
la plupart du temps incompréhensible.

Nous nous contenterons d'en signaler les chapitres relatifs i

|1l"ﬂli-l|l"-\'i.i‘ H

— Pourquoi I'ean-de-vie porte ce nom. El qu'il v a deux sortes
d'ean, scavoir 'une de Vie et aulre de Morl.

— Que I'eau-de-vie est une humeur radicale conservalrice des
corps, el que les plantes onl mouvement et sentiment,

— Que l'ean-de-vie est la générale essence des plantes el de
nalure mthérée,

— Que Peav-de-vie ne brile point dans le corps.

— Des exeréments du vin et de leur mélange.

— Pourquoi les philosophes appellent I'ean-de-vie, crel.

— Comment il faut tirer les teintures par Desprit-de-vin el
séparer leur dine.

— De la circulation et de la conservation de la quinte-essence.

Les gravures sur bois de I'ouvrage de Brouaul ne nous appren-
nent rien de nouveau concernant le matériel distillatoire qui reste
loujours & peu priés le méme. Nous en avons emprunté le fron-
lispice pour mettre en téte de notre ouvrage,

N. Le Févre, professeur royal de chymie, apolhicaire ordi-
naire du Roy, Traité de Chymie, dédié an Roy d’Angleterrve, 1649,
chez Thomas Jolly, au Palais en la salle des Merciers, au coin de
la Galerie des Prisonniers, el & la Palme el aux Armes d'Hollande.
(Edition consultée A la Bibl. nat.)

Le Févree a beaucoup perfectionné les appareils distillatoires ;
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nous avons reproduil (page 147) la planche de I'onvrage de Lenor-
mand, sur laquelle fizurent cenx dont il donne la deseription
(lig. 4, page 147).

Le Fevee est un des premiers auteurs qui ail employé les mols
allohol et alkoholiser, lesquels n'avaient été ulilisés jusquialors
qu'en pharmacie et en médecine, pour désigner une substance
linement pulvérisée.

a Il faut, dit-il, t|11u1|1| les :1|=::i]|itf;1il‘{!.‘i cuisenl leurs :-'.J'I*upﬁ. de
o fleurs odorantes, qu'on ne sente pas leur boutique de trois ou
o qualre cents pas, ce qui lémoigne la perte de la verto essenbielle
o des parties volatiles des fleurs et des éeorces odorantes : si ce
« n'est que les apullm aires veuillenl Faire sentiv au loin leur
« boutique, par une vaine politique qui néanmoins est trés dom-
« mageable pour la Société. »

Angelo Sala, né & Vicence. Dans ses éerils, datés de Franc-
fort, 1647, il se montre ennemi du eharvlalanisme el des vaines
théories,

a 1l n'esl prits indiflérent de traiter les racines, liges, les feuailles,
o les froits des végétaux par Paleool ou par l'eau; car il y a
o« les cas o P'on de ees véhicules est plus apte que laulre i se
« charger des principes qui afleclent le goal ou Podoral; aleool
« se pénctre, en géndéral, micux que l'ean ou principe odoranl
o (huile essentielle) el I'eau dissout davantage le principe amer »
( Botanochimie).

Cette observation est trés importante en distillation.

« Pour fabriquer l'eau-de-vie de grains, alors lrés en usage
i {III"'?,' El’., IJE‘LII]II"‘!'- Rl_!'EllL".ﬂ“"l.l_HIrl"x llﬁ |I,|||.!"H|IE! an  se :'h.l,ll. LIE
« grains de blé grossiérement moulus, on jelle cette farine dans
« une cuve, on y verse de l'eaun lidde et on remue la pite avee
o iles spatules. On ajoute de la levire de biére et on abandonne
o« le tout & la fermentation. 1l faut avoir, ajoute Sala, quelque
« pratique pour savoir quand la fermentation est achevée el
o quand il est temps de soumettre le tout a la distillation pour en
« relirer l'eau ardente » (Hydreléologie. Hoefer, page 219.)

« La fermentation est un mouvement intime des particules
« ¢lémentaires qui tendent & se grouper dans un ordre dilférent,
« pour donner naissance i un composeé nouvean ».
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Francois de Lana, président de la Société de Brescia, recom-
mande pour concentrer I'alcool, de faire passer les vapeurs spiri-
lueuses & travers une membrane de vessie de pore; le phlegme
(eau) serail alors séparé de 'alcool (1684) (aprés Hoefer, page 274.)

— .

Bourdelin, — Marchand, — Dodart ont beaucoup étudié la dis-
tillation séche des plantes el des matiéres organiques en général.

Hochberg, — Thiemann, — Montauban se sont occupés de I'art
de faire les vins.

Elsholz, [histillatoria curiosa (Kiel, 1670).

J. R. Glauber (1651). Furni novi philosophici. Descriptio artis
destillatorie nowvie nec non spiritwm, oleorum, florum, ete. (texte
latin). Voir aussi : Deseriptio artis distillatoriz nove. Edition
d’Amsterdam (1651), chez Jean Jansson.

Les ouvrages de Glauber sonl éerils en laling nous avouons
humblement que cela nous a un peu géné pour les éludier & fond;
nous nous bornerons i reproduire les figures les plus intéressantes
de V'ouvrage que nous possédons.

Il nous fait connaitre des appareils dans lesquels on trouve le
cerme de plusieurs procédés qui onl é1é perfectionnés de nos
jours. L'un consiste a transmettre les vapeurs qui s'échappent par
la distillation, dans un vase entouré deau froide: de ce vase 1l fail
passer celles qui ne sont pas condensées dans un second, commu-
niquant au premier par un tube recourbé: de ce second il fail
passer & un troisitme, et ainsi de suile jusqu'd ce que la conden-
salion soit parfaite.

On voit évidemment qu'a laide de cel appareil qu'on peul
npplil[uur i la distillation, on obtient divers degrés de spirituosité,
selon que la condensation se fait dans le premier, le second ou
le troisiéme de ces vases plongés dans 'eau.

Dans un second appareil, Glauber place une cornue de cuivre
dans un fourneau; il en fait aboutir le bee dans un tonneau rempli
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du liquide qu'il veut distiller; de la partie supérieure de ce lonneau
part un tube qui va sadapter & un serpentin disposé dans un
autre tonneau rempli d'eau. On voit dapres cette disposition, que
le liquide contenu dans le premier tonneau remplit sans cesse la
cornue el quen échauffant cetle derniére, on imprime bientdl a
tout le liguide du tonneau un degré de chaleur suffisant pour en
opérer la distillation; de sorle quiavee un pelil fourneau el a peu
de frais, on échauffe un volume considérable. (D'aprés Chaplal,
dans le cours de Rozier, en 13 vol., 1509).

Estienne el Liébaut. — L Agriculiure et Maison Rustique, de
MM. Charles Estienne et Lic¢bhaut, chez Berthelin, & Rouen, 1647.

Cel ouvrage, 1|||i ressemble h{=:||_|1'u11|1 a celui d'Olivier de Serres,
renferme un chapitre intéressant sur lart « de distiller les caux el
« les huiles en quintes essences de toute maliére rouslique, avec
« plusieurs portraicts d'alambics pour la distillation dicelles. s
(Pages 422 & 473.)

Nous avons vu (page 90}, comment les auleurs expliquaient
origine de la distillation; ils expliquent que la « fermiere de
« nostre maison champétre doil se servir de la distillation, lani
« pour secourir les gens, que pour aider & ses voising &s néces-
« sitez de maladies, comme nous voyons estre la coustume
« charitable de plusieurs grandes Dames, qui distillent eaux el
« préparent oignements el aotres semblables remédes pour en
« faire parl et donner aide aux pauvres ».

La fabrication des liqueurs alcooliques était done peu connue
dans I'économie domestique, en 1647,

Les dessins au trait, des alambics déerits par Estienne el Liébaul
font voir qu’a celte époque on employail déja les alambics qui
sont encore déerils dans cerlains ouvrages, & la fin du svor siécle,

D° Arnaud de Lya. (Quelques auteurs éerivent de Lyon.) fnfro-
duction a la Chymie et a la vraie Physique, imp. a Lyon, 1655, chez
Prot.

Donne d’excellents prineipes sur la fabrication des fourneaux,
la préparation des luts, la maniére de conduire le feu, sur la
distillation qu’il appelle sublimation humide.
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Il conseille 'usage de chaudiéres basses comme facilitant 1'éva-
poration; il parle de la conversion de I'eau-de-vie, en espril-de-vin
par distillations répétées, ou par une distillation au bain-marie,
telle que nous I'employons aujourd’hui pour distiller des substances
dont la partie spiritueuse s'éleve & une chaleur inférieure a celle
de 1'eau bouillante. 11 parle aussi du bain de vapeur ou de rosce.
(Chaptal. Traité d’agricullure, dictionnaire Rozier; en 13 volumes. )

Ph. Jac. Sachs. Ampelographia, Vitis Vinifere ejusque partiwm
consideratis, ete. Leipzig, 1661,

Sachs a publié¢ un traité sur la culture de la vigne, il a consacré
un chapitre a la distillation.

Il signale ce fail que les anciens préparaient 'eau-de-vie en
faisant congeler du vin; la glace étant brisée on oblenait dans le
milieu, une certaine quantité de vin non gelé qu'on appelait I'eau-
de-vie, ¢'élait la distillation philosophique.

Il parle d'une maniére confuse de I'utilisation des résidus de la
vinification, mares et lies, pour en relirer I'eau-de-vie; cerlains
chimistes, dit-il, les distillent lorsqu’ils sont encore frais, d’aulres
lorsqu’ils sonl secs.

Il appelle aussi quintessence (quinta essencia), l'eau-de-vie
déflegmée par l'alun caleiné; ce produit, privé de son ean de
cristallisation, s'empare de loute la partie aqueuse du vin.

Il signale les procédés de distillation des anciens, lesquels
consistaient ou a ¢élever 'aleool par une douce chaleur, ou a
s'emparer de I'eau du vin par de alun caleiné, ou i placer des
linges épais sur la cucurbile, ou i frapper de glaces le chapiteau
de 'alambic pour ne laisser passer que les vapeurs les plus subtiles,
ou & terminer la chaudiére par un cou extrémement long.

Cet ouvrage, ¢erit en latin et dont nous n'avons pu trouver que
des éditions allemandes, esl excessivement intéressant; il renferme
de longs chapilres sur ofeo et spiritu Vini (I'huile et 'esprit du vin)
stmplict quinta-essentia, sur la distillation, sur esprit-de-vin
composé, sur le tartre, le vinaigre, ete.; les études sur la vigne,
le raisin, la vinification sont trés complétes. L'ouvrage est lerminé
par un catalogue des auleurs qui ont éerit sur 'ampélographie
jusqu’en 1661 (30 pages); il peut done étre trés utilement consulté
au point de vue bibliographique.
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Kircher Athanase. — Mundus subterraneus, in XII libro diges-
tus; ele. (1678).

Cel ouvrage de Kircher, savant jésuite allemand (1602-1680),
renferme un chapitre spécial sur I'art de distiller, accompagné de
ligures trés inléressantes des alambics connus de cel auteur el de
ceux qu'il avail perfectionnés et invenlés lui-méme; il a élé édité
en lalin et est peu connu de ceux qui ont étudié la bibliographie
de la distillation et I'historique de I'alambic,

kircher a publié aussi un Traité de Chimie (1663), dans lequel
il énumére les principaux proecédés de distillation employés de son
temps; Duplais, dans la 2° édition de son Traité des Ligueurs, en
a donné quelques extrails (page 7).

« En premier lieu, dit-il, on subdivise la distillalion en distil-
« lation par le feu, el en second lieu, en distillation par la terre;
« puis ensuite la distillation par l'air et en dessous par l'eau. La
« distillation de edlé par le feu, Uair, Ueau, la terre. La distillation
« par la réflexion du soleil el autres chaleurs.

« Aussi, d'aprés les changements des causes nalurelles, on
« reconnail dans la distillation trois genres : en haul, en dessous el
« de coté, el chacun de ces genres, pour le nombre des éléments,
« se subdivise en quatre. D'aprés cette convention, les dillérents
« modes de distillation sont au nombre de douze. La distillation
a est dite par le feu, lorsque les eaux ou les esprits résidant hien
« avant dans les parlies lerreuses passenl par une trés grande
a« chaleur & I'état d’huile, en abandonnant les parlies aqueuses.

« La distillation est dite par la terre ou, ce qui est la méme
a chose, par le sable, les cendres, les mares, le fumier, lorsque
« les pelites molécules de la maticre dislillée que nous cherchons,
« n'offrent pas une grande fermelé.

« La distillation par I'cau se fait de plusieurs maniéres, soit au
« bain-marie, soil & l'eau de mer. La distillation par lair se fail
« parliculierement par un bain de vapeur, ¢'est-a-dire un bain qui
« arrive & la vapeur par la chaleur de I'eau. La distillation par en
« bas se fail soil immédiatement par le feu, soil par I'eaun, soil
« par la terre. La distillation est dite par inclination lorsqu’elle
« se fail de cOlé, »

Barlet (1657), docteur médecin el démonsirateur dicelle. Le
Vray et Méthodique Covrs de la Physique résolutive, vulgatrement

—
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dite Chiyinie, représenté par figures générales et particuliéres pour
connoistre la Théotechnie erqoocosmique, ¢’'est-d-dire Uart de Diew en
louvrage de 'Univers.

Cet ouvrage, dont nous avons déja donné des extrails, est éerit

en style ah:liimiqun‘. la distillation y est assez longuement étudiée,
et il est accompagné de figures cosmiques, d'arguments et de des-
sins d'appareils distillatoires, dont nous reproduisons les plus
CUrieux.

A &

&

a L'esprit de vin n'est qu'une liqueur souphreuse fort subtile,
pure, et sa nature de ciel ne donnant aueune suye, si on le hrusle
sous une cloche et par conséquent auvcun autre esprit. Cest
'humeur radicale du vin changée en feu par le trop de fermen-
tation ou de chaleur, comme en toul autre, auquel sojet elle est
nommée ardente. Le vinaigre esl le mesme vin duquel le
soulphre combustible s'est évaporé comme Lrés subtil et atlénud,
ne luy étant resté que le mercure ou lacide avee les sels qui
sont pesans et matériels el ee quon appelle sels essentiels aux
plantes, n'estant point pur et séparé de son humeur nourriciére,
est leur vray tartre ou sel encore erud.

« La flamme, dit Barlet, n'est autre chose qu'une humidité
décuite par la chaleur, faile onclueuse et aérienne par la persé-
vérance lagquelle enfin reuestué et comme animée d'icelle mesme
dans son action totale parail en lumiére lantost blanche et plus
claire, tantdt plus eolorée et obscure selon le plus ou le moins
tdu pur et de l'impur, ce que Uexpérience fait voir par le dit aleool
de vin el l'esprit de vin trés sublil ressemblant & la peinture ».
L'ouvrage de Barlet comprend 626 pages rédigées dans le style

ci-dessus, il n'est pas toujours trés compréhensible !
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Barlet, Vrad et méchodigue Conrs de Chimie,

Fourneaux divers. — A Vaide de 2 oo 3 eercles de tripieds ¢ nne petite éeuolle de coivre
on peut, dit-il, sur une Gable, fice 2 ou 3 rangées d'opérations avee des petites flolis comniunes
rontrant les unes dans les aotres; on peat en placer jusqu's 18 ot 20 sans guelles sc ghnent
maaiPuellement.
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Fourneau dit Astral on Lampadaire travaillant & un ou deux dlages avee una tour au milien
diviade en ¥ partics indépendantes avoe lours didmes et le bouehon du haut faisant 13 parties

et quion peut appeler vral athann arhanor par la durdée de gon fea.
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M

Fourneaux & distiller & réverbére avee leor chappe oo alambie, — L'ensemble de
leurs pieces permet de s'en sérvie pour effectuer toules sortes d opdrations anxquels anjets ils
sont appeliés eatholigues ou uniy ersela, — La figure do bas constitue la Caveite nriverselle.
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Des Vesetairx. 2 Ficure.

Le Cours de Physigue résofutive de BanLgr.

ExXrLIcATION *

Servitenr l:['l'-l vide une terrine |:-| e cle g de 1||:|,-1q|t|3 Ipl'ul_llr Teodde dans ane eOurge e vorre
ot sur le bas wne botte d'icelle pour 1o distillation des herbes.

Haln-miaric t'llllllltl'l ASEIS SUF un II.'I-']J!.-'I.l e for aol 'r','-ll'lli. de 58 COurge, -:l'||;|i|.lau- ik I‘”l':d'ipii'l:ll il
verrs pour la distillation.

Héfrigerateur @it en congue o bassin, dans an demi.réverbére avee gon recipient et valet on
appuy, pour donner & ontendrs la distillation des plantes chandes ot aulres quant & lear eaun on
phlegme ot lear essenee particalicrement,
Hermes op t une filiration sur le petit daig
plantes chandes ou soulphreuses d'avee leur &

de sa main gauche pour séparer essence des

Fournean & cendre; sur l'un dos bouts se trouve le bassin d'one chapelle simple, o'est=i=dire
sans réfrigératoire, Le serviteur porte des donx mains on double eorcean avie son linge étendu
entre deux sur lequel sont rangés les fruits ot sambl:

& humides a distiller,

. Petit panier sans anse, plein do condres, pour retiver sans cinéfietion, dissolution et VapOra=-

tion la sel des plantes et autres.
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Christophle Glaser, apothiquairve ordinaire du Rov. Traité de la
Chymie (plusieurs éditions : 1663-1667, ele.), enseignant, par une
briéve et facile méthode, toutes les plus nécessaires préparations,
avee planches graviées.

Glaser était un chimiste distingué, démonstrateur au Jardin
des Plantes, en 1663, pharmacien de Louis XIV et du due d'Orléans.
Il fut impliqué dans I'affaire de la marquise de Brinvilliers, en
1676, mais en sortit & peu prés indemne.

Nous retrouvons dans l'ouvrage de Glaser, les planches en gra-
vure, des appareils déja cités par ses prédécessenrs, le réfrigére de
Le Fevre, le pélican, ete.

« Alcoholiser, dit-il, est réduire quelque matiére en poudre
trés sublile et impalpable. On se sert aussi de ce mot quand
on a bien exalté quelque esprit ou essence et lorsqu’on I'a bien
despouillé de son phlegme el de toutes les substances impures;
d'ou vient qu'on appelle alcohool de vin son esprit bien rectifié.
« Cohober est distiller plusieurs fois une méme chose en remel-
tant la liquenr distillée sur la matiére qui reste dans le fonds
du vaissean distillateur et la distillant derrechef, — En suivant la
diversité des matitres el Uintention des artistes, celle opéralion
est plus ou moins souvent réitérée. Reclifier est distiller de
nouveau les esprits pour les rendre plus sublils et exalter leurs
verfus. »

Les noms des vases distillatoires restent les mémes @ la cornue
ou retorte, le pélican, les vaisseaux de rencontre, ete.

Glaser donne la deseription des fourneaux, il cite le fourneau
athanor ou piger Henricus, dont nous avons déja parlé.

« Le vin, dit-il, est un sue de raisin appelé moust en premier
« lien et avant la fermentation, conlenant en soy beauncoup d’es-
prit, lequel par sa propre vertu, se réduit de puissance en acte
et en se fermentant se change de moust en vin et se conserve
longtemps dans cel estal, jusques 4 ece que Desprit s'estant
rendu volatil par la fermentation, s'est en partie évaporé. »
Glaser parle « de la distillation du vin, de la rectification de
a l'eau-de-vie, de esprit de vin lartarisé, ete. »

Il ]mrlu encore « de la distillation du erdne humain, celui d'un
« homme décédé de morl violente de préférence! de la distillation
a« de la chair de viptres, du sang humain, de la rosée de mai, etc. »
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Les Abaembics de Graser (1063).

ant les maticres ponr la roctification des osprits;

i, (vrand minkraz odnm e
P receyoir los .:::.p|'i15=. provensnt daes mnbras:

f. Alambie ou chapiteas b embouchure étroi

¢, Pilican d'uone seals picens ;

df. Gorps on vessie du rifrigérant do euives estamd an dedoans, contonont les maticros quon vout
diztiller;

¢. Chapitean de eaivee ostamdé on dedans, contenant séparément de ean frotde pour eésondree on
ligguonr les vapeurs qui montent ;

I R b posd sar un escabean, entre denx on petit rond de paille pour arcoster 1o cul duodil

feipient ;

F
g Grand récipiont ou ballon pour recevoir les esprits que U'on passe par le fourneas a réverbore ;
B Potit matras i divers wsages ;
i. Alamhic & r-h.n]jiru:n dies vierea: ;
k. Coeurhite on conrge contonant les maticres, laguelle peat étre de verre, de terre, o estain ou
dg colvre cslamdé,
I, Alambic avengle on u']|;||uh'.||| aans bwme -
rr, Lornue oo retorbs;
v, 0, 00, @ Aluidel mves sox 3 pok= =k S0 l.'h.|||il~'.|l:|',

M-

. Vessile de coivee estan

e sublimer o lours seches ;
# an dedans, contenant Uean-de=vie gque 'on veol reclilier;

ag dedans, posde sur la dite vessie sar laguelle est soude un canal en
s esprits on haut of ayant an dessus un entonnoir souda

rer. Teste de euivee eslamdd
forme de serpent propre
sur lequel on adapte un alambic de varrs ;
£. Desting & recevoir Uegprit et le résoudes en ligueur par le moyen do Vaie feold dans le récipiont ¢
xx. Instrument pour couper lo eol des cornues ol récipients ;

eondaire

. La moitié du vaisseau de rencontra eonlenant les matigres ;
z. Autre moilié dudit vaissean posde dessus pour rocevoir los vapenrs of los renvover sur les
miatiores, desgoelles donx parties los jointures deivent dlee oxacloment bobdos,
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Moyse Charas, apothicaire artiste du Roy en son jardin royal des
plantes. Pharmacopée Royale Galénique et Chymigque. Paris, 1681,
Chez l'auteur, au Faux Bourg Saint-Germain, Rue des Boucheries.
Awx Vipéres d'Or.

L'ouvrage de Charas a é1¢ dédié a Colbert, conlrdleur géndéral
des Finances, ele.,

Il consacre quelques chapitres intéressants a la distillation.

« Quelques-uns, dil-il, ont appelé assez i propos la Pharmacie
« chimique I'art distillatoire, parce qu'elle accomplit plusieurs de
« ses opérations par la distillation.

« Il conserve encore les anciennes expressions alchimiques el
a dans la distillation des miztes, le flegme insipide qui nous repré-
a sente l'eaw, paroil ordinairement le premier; esprif, auquel
« on donne le nom de mercure, vienl aprés; Uhuile, quion appelle
a soufre, paroit la troisitme: le sel, sous son propre nom, se
« trouve le dernier mélé parmy la terre, laquelle restant dans le
« filtre aprés la séparation du sel, est estimée le dernier principe.
« Nous voyons néanmoins que les sels des animaux el de cerlaines
« plantes, s'élévent dans la distillation parmy les autres substances
« el qui montenl mesme les premiers dans leur reclification, a
« cause de leur grande volatilité el qu’il ne reste que trés peu de
« sel fixe parmi la partie lerrestre qui se trouve au fond apres
« la distillation. Nous voyons aussi que le plus souvent le flegme,

« lesprit de sel volatil et 'huile montent confusément ensemble,
« dans la distillation, et qu’il faut avoir reconnu la rectificalion

« pour les séparer el pour les purifier. »

L'esprit, désigné sous le nom de mercure, est une substance
acrée, sublile el pénélrante.

Charas appelle les acides, esprit de vitriol, de sel, de nitre el de
soufre; de nos jours I'acide chlorhydrique est encore appelé esprit
de sel.

« L'eau-de-vie oul'alcohol reste un produit essentiellement médi-
« camenteux; elle est surtout 1Ié5ign£se sous le nom d’ﬂsprit-du-'.'in.

« La fermentation doil passer pour une espéce de coction, estant
« une cerlaine éhullition, qui résulle du mélange confus de deux
« subslances contraires en apparence dans leur aclion el que les
« Chymistes appellent acide et alcali,

« La cohobation est une effusion réitérée de la liqueur distillée

e
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A. Fourncan pour Ualudel ; Gy, Crenset eontenant le soufre;
B. Aludel; KKK, Trois cloches de verro;
CCC, Pots de Paludel ; LLL. Trois chappes;
. Chapitean de Paludel ; M. Vaisseau de verre pour les cirenlations ;
EE. Pots de torre pour la distillation de N, Alumbie de veres tout d'une pides ;
I'esprit de soulre; 0 Pélican,

FF. Cloches de verre;
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sur la maliére d'ou elle avail été élevée par la distillation, pour
¢tre distillée de nouveau,

« La distillation est une élévation suivie d'une descenle des
parties aquenses, spirilueuses, oléagineuses ou salines des mixtes
séparés des grossiers el terrestres par le moyen du feu. Elle esl
naturelle ou artificielle. La distillation naturelle, e'est la pluie,
la rosée, les brouillards.

« La distillation artificielle se pratique comme nous 'avons vu
précédemment, per ascensum, per descensum el par distillation
oblique. I v a aussi une espece de distillation per diliguium qui
n'est quiune résolution de sels en liqueur dans quelque lien
humide el qui a plus du naturel que de artificiel; ee doit élre
ce que nous appelons déliquescence.

« On peut aussi appeler distillation, celle de 'eau qui sort de la
vigne Laillée au printemps, celle de hoyle de pétrole qui découle
des rochers; on pourrail v ajouter le baume naturel et les aulres
liqueurs qui découlent des plantes d'elles-mémes ou par inci-
sion comme sont la térébenthine qui distille de divers arbres,
l'opium, ele.

a La reetification est une nouvelle purification, ou pour mieux
dire une exaltation de la partie plus essentielle du mixte. Cesl
une distillation ou une sublimation nouvelle de ce qui avail
elé déja distillé on sublimé, el par ce moyen, une nouvelle sépa-
ration des aquositez, terrestreitez, ou autres impuretez, qui se
trouvaient mélées dans la premidre distillation. »

Charas signale l'emploi de la chalear solairve el de celle qui est

produite par le fumier de cheval en fermentation (chaleur du ventre
de cheval); il s’étend longuement sur la construction des fourneaux
el sur la préparation des luls,

Citons en passanl, bien qu'il sorte un peu de notre sujet, cet

éloge du vin.

a Le vina loujours passé pour une liqueur si précicuse, que
Fantiquité payenne 'a confondue parmi les Divinités, el l'expé-
rience I'a fait reconnaitre a toute la médecine, pour un aliment
des plus exquis el pour un reméde des plus efficaces. Nous
voyons aussi qu'estant pris modérément, il réjouit le coeur et
tous les sens, qu'il dissipe la tristesse, qu'il entretient la chaleur
naturelle, ||u'|'| échanle et fortifie estomac, et toules les en-
trailles, qu'il aide & digérer les aliments, el & expalser les excré-




A. Fourneau poarladistiliation
da Vesprit de vie;

B. Vaizseau de cuivre dtamé an
dedans, eontenant Pfegn
de vin;

i, Serpentin de enivee souteno

d'une eolonne ;

DO, Chapiteau de sarpentin

E. Néfrigérant ;

F. Autre fourncau pour le
e WS

r. Vessic do euives Ghamie,
contenant ean-do-vie ;

H, Sorpentin d'étain :

I, Chapiteau de verrs;

k Reécipiont ;

L. Chappe avengle;

M. Entonnoir;

NO. Deux chappes de verre
Vonesurl’autre, dont colle
du dessous est ouverts on
haut ;

PP, Matras de roneontre ;

0. Cocurbites de rencontre :

K. Fer pour couper le col des
ricipionls ;

5. Houchon de la porte du
fournenn ;

T. Plat de verre ;

V. Sifon ;

X. Gudridon portant la réci=
pient de 1'|:|ﬂ||r'lt_ de vin,

9
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ments, quiil est diurélique, qu'il résiste aux venins, quil pro-

voque le sommeil, qu'il sublilise les humeurs grossiéres, qu'il
o« conserve les forces, qu'il rétablit celles qui sont abaltues et qu’il
« serl enfin, non seulement pour la conservation de lindividu,
« mais pour celle de I'espice. Sur quoy les anciens ont dit : Sine
« Cerere el Baccho friget Venus. De toutes les quelles choses il
« est & se fli‘jugﬂ[‘, r|l;|'i| angmente |',||_|i55:|_||1|||{-.|ll la vertu des
« remédes parmi lesquels il est meslé, pourva qu'on évite la dis-
o parition de ses meilleures parties qui sont les volatiles. »

Suit la nomenclature des vins médicinanx.

A propos de la distillation des plantes, Charas signale particu-
litrement celle de labsinthe; il conseille de la cueillir, environ le
|'|'|t1i|1 e la lune, |{1I'.H'1|l|'1-.|||,- est enlre Near ¢l gemence, 11 ||;||'|(~. de
Peau d’absinthe et de lesprit oléagineux qu'on en oblient par ree-
tification réitérée. Dans un chapitre sur la distillation des esprits
ardents « trés odorans » qu'on peat retiver des fleurs et des herbes
odorantes, Charas recommande d'ajouter Uesprit-de-vin, aprés avoir
broyé ces fleurs et plantes et d'y mettre méme un peu de levire
pour les faire fermenler.

A l'exemple des anciens alchimistes, dont il cite quelques for-
mules, Charas soumet a la distillation les produils les plus mul-
tiples; on v trouve que la meilleure préparation chimique qu'on
puisse faire du erine humain, esl celle de la distillation pour
laguelle, ayant deux ou trois erines d’homme étranglez ou morls
par quelque autre violence, alors qu’ils étaient bien sains, on les
meltra dans une cornue en gris, ete. ; distillation des cigognes, des
erapauds, des cloportes, des vipéres, vers de terre, paon, ele.

Dans son chapitre de la distillation du vin, Charas exhorte lopé-
raleur & « ne jamais se lasser de la longueur du travail, lorsqu'il
est le plus nécessaire de le continuer el a ne se rebutter pas des
insucces, vu que le plus souvent, ils n’en peuvent aceuser qu'eux-
mémes », Celle citation prouverail assez qu'en 1630, P'esprit-de-vin
n'élait pas encore préparé en grande quantité el que sa distilla-
tion n'étail pas Leés facilement pratiquée.

Pour distiller le vin, Charas conseille « de distiller jusqu'a ce
« que la liquenr qui distille soit come insipide et ne brile plus,
« el on aura par ce moyven, ce qu'on appelle ean de vie, dont la
« quantilé ne fera quenviron la sixidéme partie du vin qu'on avail
« mis dans la vessie »,
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Fournean de rédverbore ;

Diimne ;
Fourmean pour distiller les
herbes au bain de sable;

Vissean de coivee #tamd
an dedans, contenant des
herhaes

Chapitean de enives dtamé
an dedans;

F. Waissean de cuivee poor lo
hain-marie ;

(v. HBoatoillede verre gornie de
s0m enlonnoir pour les
filtrations ;

H. Récipient

1. Enfer de verre;

hE. tsdmenux (denx frores);

L. Capsule de terre;

M. Bowelon de 'dehanerare de
la capanle:

M. Matras o long col;

0. Chapitean de matras ;

I*. Récipient ;

) OEaf philosophiquoe ;

I, Vaissean de verre pour sd-
poarar les huoiles;

5. Vaissean de verre pour sé-
parce les hoiles.
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Charas attribua les propriétés enivrantes des vins au lartre qu'ils

contiennent : « les vins du Languedoe, oi 'on trouve beaucoup de
tartre, enyvrenl plus tost que ceux dont le tartre n'a pas le temps
de se coaguler dans les tonneaux ».

La cherté du vin est cause qu'on en distille moins & Paris qu'en

plusieurs provinees du Rovaume.

« Quelques-uns ont donné i Uesprit de vin le nom d'essence
trés subtile el incorruplible : de soufre céleste; de  soufre
]'ll':?.ﬂﬂl"llil'ﬂl‘ Vt’?gﬁl.:]hh‘; dee clef des philosophes ; de ciel de
Raymond Lulle; de corps éthéré, composé d'ean et de feu, ete.
« Mais laissant & part tous ces ¢loges, je puis dire que cet esprit
est forl propre pour pénétrer et échauffer, de méme que pour
inciser, subliliser, refondre, faire transpirer el dissiper les mau-
vaises humeurs, s'en servant intéricurement et extérieurement
aux maladies ot ces effets sont nécessaires; que c'est ane mes-
true et un dissolvant fort propre i plusieurs usages el non seu-
lement le plus employez, mais dont on se peut le moins passer
dans la Chymie.

« Je puis aussi le nommer non seulement incorruptible, mais
capable de conserver les corps qu'on v garde dedans et de les

delfendre contre toule pourriture: on s'en sert aussi fort avan-
| 5

geusement contre les gangrénes, el pour éloigner toute la cor-
ruption qui peut arriver aux parlies. — Il débouche puissam-
ment lous les conduits et facilite la communication des esprits;
et il haste la cireulation du sang. On le recommande beaucoup
contre les rhumatismes et c'est un des meilleurs remédes que
I'on puisse employer contre les brilures dont il arréte les pro-
grés, non pas en fixanl l'acide que quelques-uns ont voulu
imputer aux particules du feu, quoiqu’elles dépendent égale-
ment du sel volalil et de I'acide des matiéres qui bralent, mais
plus tost en surmontant le méme acide par sa quantité jointe i
celle du sel volatile des matiéres brilées, que l'acide contreba-
lance, par o l'action du feu est énervée, la fureur de larchée
appaisée et la matiére fortifice. »

« Quelques-uns, dit-il, veulent que pendant la distillation on
lienne en haut de la vessie qui contient le vin ou I'ean de vie,
du papier brouillard en plusieurs doubles ou quelque morceau de
gros drap et que, landis que les esprils passent facilement au
lravers de ces choses, le flegme vy soit arrélé et contraint de




pEr

m

=R [."'lll'F DE LA DM=TILLATION 133

Fourmean ;
Vessio de cuives étamd an dedans

. Teste de Maore -
I,

Tonnean contonant Foan pour rafralehie 1y
liguenr qui distills, ot 1o tuyan qui porte
la liqueur dans le récipient

. Récipiant ;

F. Coract de for pour les régules;

v, Moulin d'acier;

H. Fournean pour faive distiller UALTE COFLILES
i la fois;

1. 4 grands récipionts; _

K. Vaisseau poor sdparer Uhoile des oaonx dis-
tillées par In moche,
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« retomber. D'aulres veulent qu'une éponge de mesure imbibée
« d'huile, produise le méme effet; mais les uns el les autres
« s'abusent, parce qu'une partie du flegme accompagnant 'esprit
« ne manque pas de passer i travers du papier, du drap el méme
« de 'huile, dont 'esprit de vin enléve méme avec lui quelques
« particules qui peuvent altérer ses bonnes qualitez.

« Ces difficultez ont obligé les nouveaux artistes d'inventer un
« vaisseau par le moyen duquel on peut,au premier coup,avoir un
« esprit de vin aussi pur que si on Pavait redistillé plusienrs fois
« par les moyens dontje viens de parler et donl I'expérience que je
« fais tous les jours m’engage i donner denx diverses figures repre-

sentant les vaisseaux que jemploie a cetle rectification, laissant
o« i part l'usage des malras i long col, couverts de leur chappe,
« qu'on doit autant rejeter pour le long temps qu’il fant emplover
« pour reclifier un pen d'esprit que pour la difficulté qu'il v a de
« trouver & Paris des vaisseaux bien fails et encore plus & la
« campagne (1). »

Rectification. — L'esprit de vin, quoique forl pur en apparence,
contient encore plusieurs particules de flegme qu'on peut diminuer
en rectifiant le méme esprit sur la sixiéme partie de son poids de
sel de tartre bien desséché. Par ce moyen, on aura un esprit de
vin de bonne odeur et beaucoup plus fort qu'il n'estoit, auquel
quelques-uns donnent le surnom de fartarifs; mais on le rendra
plus pur encore si, 'ayant mis dans un matras a long col couvert
de sa chappe bien lutée, on le rectifie de nouvean au bain-marie
tiede, n'en reticant qu’environ les trois quarts: et si, avant ensuile
mis & parl la résidence, on reclifie encore de méme, par trois ou
quatre fois cel espril, mettant toujours & part les résidences, on
aura par ce moven nn esprit extraordinairement pur.

(1) Charas estle premier auteur qui appligee la poudre & canon & Pessai de Paleool; la
F""“d""' avait étié inventée par les Chinois ; les Arabes on ficent nsage en Europe, an sitge
'une ville espagnole, an commencement do xiv* siecle; elle fut emplovée en France en 1338,
les Anglais s"en servirenl pour Ia premiére fois & Crdey, en L, pour envoyer des projectiles,
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reproduisons quelques-unes, qui different quelque peu de celles de
Charas.

Nous avons copié, au fur et & mesure qu'elles se présentaient,
les citations de Lémery, que nous avons crues susceptibles d'inté-
resser nos lecteurs :

« La Chymie enseigne & séparer les substances les plus pures
« des mixtes, lesquelles on appelle quelquefois sues, et elle donne
« le moyen de mettre les corps les plus solides en fusion. Les
« chimistes lui ont ajouté la particule «f quand ils ont voulu
« exprimer la plus sublime, la transmutation des métaux. On
« lappelle Art hermétique & cause d'Hermés qui en est un des
« principaux auteurs, on l'appelle enfin Pyrotechnie, art du feu,
« car ¢'est au moyen du fen qu'on vient a bout de toutes les opé-
« rations chymiques. »

Les théories de Lémery sont encore assez bizarres :

« L'esprit, qu'on appelle mercure, est le premier des principes
« actifs qui nous parait lorsque nous faisons Panatomie d'un mixte;
« ¢'est une substance subtile, pénétrante, légére, qui est plus en
o« agitation qu'aueun des antres prinecipes; par son lrop grand
« mouvement, il arrive que les corps oi il abonde sont sujets a la
« corruption, ¢’est ce qu'on remarque aux animauox et végétaux.
« Les minéraux qui en contiennent peu sont incorruplibles. »

Baron ajoute comme nole :

« Cependant, ce n'est ni I'abondance de Uesprit, principe dans
« les animaux et dans les viégétaux, quiles rend susceplibles de la
« corruplion ; rien n'est plus propre au contraire i préserver les
« animaux et les végétaux de la corruption que ce qu'on appelle
« esprit en quelque sens que on prenne ce terme de Chymie. Ces
o« substances se conservent parfaitement dans les esprits ardents.
o« Plusieurs minéraux renferment beaucoup d'esprits acides comme

sont les esprits acides du vitriol, U'esprit de sel, ele.

« Il ya quatre sortes de liqueurs qu'on appelle esprits : Uesprit
« des animaux, lUesprit ardent des végétaux, l'esprit acide et
« Pesprit recteur. »

L'insolation, le bain de fumier ou ventre de cheval, le bain du
mare de raisin, la chaleur de la chaux vive, sont des moyens de
chauffage que Lémery recommande encore pour distiller.

« Alkooliser, ou réduire en alkool, ce nom est arabe; il signifie
« subtiliser, comme lorsqu’on pulvérise quelque mixte jusqua ce
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que la poudre soit impalpable: on emploie aussi ce mol pour
exprimer un esprit trés pur; ainsi, 'on appelle esprit de vin
bien rectifié, alkool de vin.

« Athanor, ou Athannor, vient de Tannaron, mot arabe qui
signifie un four; ¢’est un fourneau appelé aussi philosophique ou
des arcanes, destiné i faire des distillations et digestions qui ne
demandent qu'un feu trés modéré,

« Cohober, lerme arabe, signifie réitérer la distillation d'une
méme liqueur, 'avant renversée sur la matitre restée dans le
Yilssean.

e Fermentation, est une ébullition causée par des esprits qui,
cherchant issue pour sorlir dﬂquelqm-:-:. corps el rencontrant des
parties terrestres el grossiéres qui s'opposent a leur passage,
font gonfler et raréfier la matiére jusqu'a ce qu’ils en soient
détachés; or, dans ce détachement, les esprits divisent, subti-
lisent et séparent les principes, en sorte qu'ils rendent la matiére
d'une autre nature qu’elle n’élait auparavant.

« Sublimer, est faire monter par le feu une matieére volalile en
haut de l'alambic ou au chapiteau. »

Le chapitre XX est consaeré au Vin :

« L'esprit inflammable du vin n’est autre chose qu'une huile
exaltée des sels el une prenve incontestable de ce que javance,
e'est quil n'y avail que Ihuile dans le moat qui fat capable de
s‘enflammer. Ce sont aussi ces mémes sels qui, élant dégagés de
leur enveloppe, changent la douceur fade du modt en un
agréable picotement, tel que nous le sentons en nos vins de
France.

« lesprit de vin est la partie huileuse du vin, raréfiée par des
sels acides.

a On pent préparer U'esprit de vin sans feu. en mettant deux ou
trois livres de sel de tartre caleiné et bien sec dans une cucorbite
de verre; on verse dessus de bonne ean de vie bien claire, i la
hauteur de eing ou six doigls: on agite le toul, on laisse déposer;
le sel de tartre s'empreint du phlegme et 'esprit de vin demeure
pur. On le sépare par inclination ou filtration.

« Le raisin dans sa grande verdeur est dpre et styptique, parce
(que I'acide qu’il contient est embarrassé dans quelque chose de
terrestre qui n'a poinl encore élé assez digéré par la chaleur du
soleil. Le raisin meurit et d’aigre il devient doux, parce que la
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fermentation étendant les parties d'huile qui n’avaient point
encore paru, quoiqu’elles fussent dans le fruil, elles enveloppent
les pointes acides el les empéchent de picoter les nerfs de la
langue (page 702).
« Chopine, nom frangais, vient du mot allemand Sehopp, qui
signifie la méme chose ou bien de cuping, diminutif de cupa,
coupe; ¢'est une mesure de liquide qui conlient quinze onces el
demie d'eau ou la moitié de la pinte de Paris.
« Destillatio, est une exaltation des parties humides des mixtes
en vapeur qui se condensent en gouttes el qui tombent dans les
récipients. Il v en a de deux espéces générales, destillatio per
ascensum et destillatio per descensum. La premiere est de distiller
& la maniére ordinaire, quand on met le fea sous le vaisseau qui
contient la matiére quon veut échauffer; la deuxiéme est quand
on mel le feu sur la matiére qu'on veut échauffer.
o Ebullitio, ab ebullire, bouillir, est une raréfaction des hqueors
faite par le feu, ou par les rencontres des sels de différentes
nature, comme quanid on méle de Chuile de tartre avee de Phuile
de vitriol.
« Hydratodes vinwm, ¢'est du vin qui porte beaucoup d'eau.
« Punta, en lfrancais pinte, qui vient peul-étre du bas-breton
pint ou pintat. Mesure de liqueurs qui contient trente ef une onces
d’ean.
« Poscetum, est une boisson que quelques-uns appellent bochet
ou bonchet; ¢'est un mélange de deux parties de pelile bigre el
d'une partie de petit lail que les Anglais donnent & leurs malades
pour lear boisson ordinaire,
« Sesquiquadrans Culei, pelite mesure qu’on appelle en francais
poisson et qui contient & peu prés la moitié d’'un demi-selier ou
quatre onces d'eau. Ce nom est une corruption de portion ou de
potion, car un poisson de liqueur est comme une dose,
o Spiritus, esprit, dans idée des chimistes, esl une liquenr
subtile et pénétrante, il y en a de volalile ou de fixe,
« Téte de More, est une chape de cuivre qui a la figure d'une téte
qui se noireil aisément par le dehors a mesure qu'elle sert.
« Vappa, en francais, éventé, est du vin dont la meilleure partie
de Pesprit s'est évaporée on dissipée.

Vinum mellis (hydromel vineux).
« Balnewm Marie ou Balnum Maris. ou parce |:|'|11:i| a el invenlé
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par une femme nommée Marie, ou parce qu'on le faisail aulre-
fois avee de I'eau de mer, est un bain distillatoire d’eau chaude
dans lequel on place une ou plusieurs cueurbites qui contiennent
les drogues qu'on veut distiller par une douce chaleur, afin que
I'eau qui distille ne sente pas 'empyreume. »

Chymie de Lemeny.

Leé Rosaire,; alambic plus spécialmment dosting a distiller les roses (17011

Fourman ; K.

rande eunearbile de enivee dlamde an

dirdans ; L.
Tu_-,.-nu o cuivee avee bonehion; M.
Sorpontin d'étain; M.
Taoste do more ol son réfrigérant ; i1,
Réeipient; P.
Fournean fixe pour placer un bain de va- (.

pear; H.

Grand bassin de esivee qui entre dans le
fournean pour eontenir Uoan ;

Soupirail ;

Amse du bassin;

Caeurbite en euives ¢lame;

Chapitean do réfirigérant ;

Nabinet pour faire sortie Vean chande:

Héelpient ;

Siphan,
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Les appareils distillatoires de Lémory (1701).

A, Bain-marie de cnivee pour distiller i gqoatres
alambics ;

B. Conduit pour faire entrer de 'ean chande
dans le bassin & mesure qu’il 8'en consa-
mera -

AR, Grand fournean de révorbers fixe & six
cornnes sans cendrier;

.. Porte da fover:

DE. Les six cornpes on enings soutennss sor
trois bans do for;

Fiv. Les six pécipients adaptids aux euines;

H. Cuime séparde;

I. RBécipiont de gris sépard;

K. Fournean fixe pour placer une grande cocur-
bite de cuivre

C. Fourneauw;
. Bain-maris

pour  distiller par un  senl
;l]nn1bi.n;

P}, Vaissean de rencontre pour digestion,

ciraulation, ote.

Legende de la page 152,

L. Cocorbite de eoivee dtamé en dedans, ap-
puyie sur & bans de for;

M. Teste de more;

M. Tuvan de coivee Stamé;

). Réeipiont de vorre;

P. Robinet pour faire sortic I'san do baril &
mesare qu'elle est chaude;

(). Matras;

hs. Matras aves son chapitean adapts.
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Hlamcks 27

Las appareils distillatoires de Lémery (1701).
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Baron, doyen de la Faculté des Sciences de Paris, revoil el
angmente de notes le Cours de Chymie de Lémery (édilion de 1756),
il donne au chapitee Esprit-de-Vin cette définition élégante mais
peut-étre un peu longue :

« L'esprit-de-vin esl une liqueur volatile inflammable, d'une
« odeur gracicuse, vive el pénétrante, d'une saveur chaude el
« piquante, qui se relire par le secours de la distillation des sues
« des végétaux qui n'ont fermenté quiantant quiil est nécessaire

pour s'étre changés en vin el dans lesquels il existe tout formé,

an moven de la combinaison particuliére qui s’esl faite dans ces
i [i4]||p_|||-5 de lears |i=.1.1‘til:ﬁ salines, aluenses el huileuses :|L|i onk

été diversement agitées, brisées el alténuées par le mouvement
o inlestin de fermentation qui s’y est exeité & la faveur de Pean el
« de air mis en jeu par un degreé de chaleur convenable et dont
o I'ébranlement s’est communiqué @ tout le reste du liquide, el a
« donné lieu a de fréquentes collisions entre les substances de

différentes natures qui le composent, et par une conséquence

nécessaire, & des décompositions el i des combinaisons nou-
« velles dont l'espril-de-vin en est une. » (Note, page 693.)

¢ Le serpentin, dit-il, est un instrument de pur apparat dont on

peut trés hien se passer pour la distiliation de Pesprif-de-vin el

d'autant mieux que, comme M. Rouvelle I'a démontré, la distilla-

tion par le serpentin ne commence a se faire, que lorsque la cha-

leur est parvenue jusqu’au haut du vaisseau, quelque élevé qu'il
« puisse élre el qu’elle cesse aussitol que le vaisseau commence a
o se refroidir. »

Jean Conrad Barchusen, Elementa Chimiw, Editio Lugduni
Batavorwm, 1718.

Dans son Traité de Chimie. Barchusen publia la description d'un
condenseur de forme bizarre qui n’a d'aolre mérile que sa sin-
cularité (fig. 10, page 147). Nous avons vu précédemment que le
serpentin étail déji connu depuis longtemps; Barchusen ajustail
sur le dessus de la chaudiére un tube envoulé en serpent qui,
apres s'étre élevé de quatre pieds, redescendail vers son point de
départ et se terminait par un tuyan droit qui traversait finalement
un tonneau rempli d'ean froide; Lenormand dit avee raison gque
ce serpent pouvait bien opérer, jusqu'a un certain point, une recti-
lication par le refroidissement de la vapeur dans les parties élevies
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el froudes du tube, mais que tous les produits condensés retom-
baient, non pas dans la chauditre pour v subir une nouvelle
distillation, mais dans le réecipient extérieur. Les appareils de
Porta (I'hydre), et ceux de Charras et de Le Févree sont done bien
plus efficaces et plus aptes a fractionner la dislillation.

Stahl (1660-1734), eélébre médecin et ehimiste, né & Anspach,
a regardé Uesprit-de-vin comme un résultat de la fermentation
dans lequel Teau est intimement mélée & Phuile par Uinterméde
d'un sel acide trés sublil. 11 se fonde sur ce que les baies de
genievre éerasées. dont on a ramolli le tissu muqueux dans une
eau chargée de sel commun, étant exposées an feu, donnent assez
d’huile tenue et point desprit ardent : au lien que d'une égale
quantité de ces baies qu'on a fait fermenter avee la levire de
bitre, on ne retire plus par la distillation que fort peu d'huile,
mais bien une quantité considérable d'esprit : on trouve la méme
chose dans le modl et dans la farine de froment exposée au fen
avant et aprés la fermentation. (D'aprés |'Eneyclopédie, 1782,
tome XXXV, page T17.)

Stahl prétend prouver que Uesprit-de-vin ne renferme que du
phlogistique et de 'ean pure, en le faisant broler dans une lampe
avec une méche placée sous un entonnoir renversé, surmonté de
tuyaux dans lesquels il recueille un phlegme presque insipide.

L’Abbé Pluche, dans le Spectacle de la Nature, publi¢ en 6 vo-
lumes (17335), consacre un chapitre intéressant i la vigne et an vin:
cel ouvrage est rédigeé sous forme de conversation et de question-
naire.

Voici ce qu'il dit sur l'usage de I'eau-de-vie :

o Le cugvauien. Mais 'eau-de-vie est un extrait de ce qu'il v a
o« de plus fin et de plus fort dans le vin; quel mal peut-il arriver?

a Le comre. Ces esprils si vifs et si agissants sonl bridés dans le
a vin, el reclifiés par les aulres principes qui les accompagnent.
« Gelui qui connait la struclure de notre corps et la force de ces
« prineipes, a pris soin de les distiller et de les mélanger dans la
« juste proportion que nos organes demandaient. Mais 'extrait
« que vous faites de la partie du vin la plus agissante, en la séparant
« par la violence du feu, d'avec celle qui en modérait la fougue,
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« ne peut manquer de porter partout le trouble et U'incendie. Je ne
« disconviens pas qu'on ne puisse en faire usage, a titre de remede
« comme on se sert des autres distillations chymiques. Mais ['usage
« tant soil peu fréquent de ces liqueurs violenles, ne peut manguer,
« ni d'altérer le sang, ni d'alTecter les organes mémes, el ce raison-
nement n'est que trop justifié par lexpérience. »

Bien qu'ilait donné des planches et des descriptions trés curienses
sur le vin, les pressoirs, ele., 'abbé Pluche ne dit pas antre chose
sur l'esprit-de-vin; il ne parle que du vin de geniévre, de I'hydro-
mel et du ponele des Anglais, préparé avee de I'eau-de-vie et du lail
(Edition de 1735, page 389, tome 11).

Malouin médecin de S, M. la Reine, D* de la Faculté de Méde-
cine, ete., Chimie Médicinale, contenant la maniére de préparer les
remedes les plus usités, 2 vol., Paris, 1745,

Malouin consacre i 'eau-de-vie et au vin quelques pages fort
intéressantes; son ouvrage ne renferme pas de planches.

Macquer (1718-1784), de I'Académie royale des Sciences, cen-
seur roval, docteur régent de la Facullé de médecine en I'Univer-
sité de Paris et ancien professeur de pharmacie, Eléments de
Chimie théorigue (1753), 1 vol. avec pl. I et Il sur la distillation.

Il décrit un alambic de métal semblable a celui donné par Charas,
(slaser et Le Févre.

Il appelle Audels 'appareil donné par Charas, Glaser et Le
Févre, composé de pols ovoides superposés.

H. Macquer a aussi publié un Traité de Chymie pratique conle-
nant les descriptions des opérations fondamentales de la « chymie»,
avec des explications et des remarques sur chaque opération
(2 vol. Edition de Paris, 1751).

Cel ouvrage est excessivemenl intéressant; en voici les princi-
paux chapitres relatifs & la distillation.

« 1° Changer en vin les substances susceptibles de fermentalion
a spiritueuse. »

Il donne toul au long la maniére de faire fermenler les sues des
viégélaux et les farines susceptibles de fermentalion, el il serait
trop long de citer ici les huit pages que Macquer consacre i cet
mtéressant sujet, qui n’avait été que tréss peu étudié avant lui.

10
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« 2° Retirer un esprit ardent des substances qui ont éprouvé la

o fermentation vineuse. »

Macquer ne donne pas de détails beaucoup plus complets que
Charas et Le Fevre; il parle aussi de la déflegmation de lesprit-de-
vin au moyen des alealis fixes nouvellement caleinés, bien secs,
encore chawds et pulvérisés. 1l donne les procédés recommandés
par Boerhaave et Van Helmonlt el cile celle expérience de ce der-
nier chimiste qui prétendail quen distillant Pesprit-de-vin sur le
sel de tartre parfaitement caleiné, il en avait fail passer la moitié
en eau pure.

« L'esprit de vin, dit Macquer, est un composé d’huile, d'acide
o el d'ean avee laquelle Uhuile est intimement mélée par le
« moven de lacide. L'espril de vin qui n'est point parfaitement
« déphlegmé, peut &tre déponillé d’une assez grande quantilé
o d'eau qui lui est surabondante el qu'il n'en regoit aucun chan-
o« gement si ce n'est d’étre plus léger, plus fort, plus inflammable,
« en un mol, plus esprit de vin; mais quand il a élé une fois
o dépouillé de ee phlegme surabondant, on ferait d'inutiles efforls
« pour en relirer une plus grande quantité d'eau. Celle qui lui
« reste alors est essenbielle & sa mixtion, ¢'esl elle qui lui donne
« ses propriélés, et sans elle, il ne serait plus esprit de vin,
« mais seulement une matiere savonneuse ou une huile chargée
« d'acide. »

Ajoutons, bien que cela sorte un peu de notre sujet, que c'est
Macquer, en 1776, qui le premier et idée daméliorer le monl
de cerlains raisins qui ne muarissaient jamais bien et qui, sans celte
amélioration, eussent donné un vin aigre el absolument inbuvahle.

Hermann Boerhaave, Eléments de Chimie, édition latine, 2 vol.,
1724 édition francaise, 6 vol., 1754.

Boerhave, dans son Traité de Chimie, déerit un appareil qu'il
avait imaginé lui-méme, en s'inspiranl des travaux de ses prédé-
cesseurs. Ses Lhéories sont assez curieuses a étudier, nous les
transcrivons en enlier.

Lorsque les parties qu'il Taut faire élever sonl aisées a melire
en mouvement el ne different pas beaucoup en volatilité du corps
dont il faut les détacher, il convient de se servir d'autres vais-
seaux que ceux dont on s'est servi jusqu'a présent.
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e par Magrg Foce J' Mo kel Krzg
Flamche de Lo Normamd @ Ldeg dn disiillatenr,

Figure 1. — Alambic dex anciens.
Figure 2 ot 3. — Alambic de Porta.
Figure &. — Fourneaw et vaissean de Le Féuve pour le distillation des eanc,
tlex espices ef des hniles.

A, Le feu.

B. La vessie,
1:“. f..‘l ll-:ilq- {||~ [ETE] A
DD, Barree de fer fqui sounticnt la vessie,

LE. Le vuide  Pentour de la vessic; en hant les registres i feu.

(x. Canal dela teste de more.

I. Canal du tonneau.

I. Kécipient.

k. Fonlaine.

L. Cuvier pour recevoir I'cau.

M. Le tonneau qui contient U'cau pour rafraichir ot sur un soustien.
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10 Ces vaisseaux peuvent étre coniques; leur figure approchant
de celle de la massue d’Hercule les fait appeler par les Hollandais,
kolden ou massues. Si on met de 'esprit-de-vin dans une cucurbite
placée dans de I'ean bouillante el quiaprés y avoir adapté le edne
d'étain CDE (fig. 11, page 147) en guise de chapiteau, on fasse dis-
tiller eet esprit par le serpentin el le réfrigérant, on aura la pre-
miere fois de l'espril trés forl, et i la seconde fois de vrai aleohol.

(Vest Boerhave, parait-il, qui a commenece 'un des premiers a
appliquer & Uesprit-de-vin rechifi¢, le vieux mol arabe alkohol, qui
n'avail servi jusque-la qu'a désigner une poudre impalpable.

Boerhaave propose pour parvenir & déphlegmer plus facilement
el plus exactement de Uesprit-de-vin, de le distiller sur du sel
marin déerépité et mélé, méme chaud, avec cet espril. Il croit que
I'aleali s'unit avee 'esprit-de-vin, & pen prés de la méme maniére
qu'il s'unit aux huoiles: e'est-a-dire qu’il forme avee celte liguenr
une espice de matiere savonneuse. 1l a remarqué que cel esprit
alealisé nettoie les doigls et que les endroits quiil en a mouillés,
ne se séchaient point avec rapidité comme ceux qui ont éé
mouillés avee de Uesprit-de-vin pur. Cet espril-de-vin alealisé se
nomme aussi Teinture alealine,

[1 propose pour débarrasser Uesprit-de-vin de la petite quantité
de malitre alealine dont il est encore empreint aprés la distillation,
d'y méeler quelques gouttes d'acide vitriolique avant de le rectifier.

apris 'Eneyelopédie de Diderot (page 719, t. 35), Boerhaave
eroit « quiune portion déterminée de chagque matigre qui fermente
« ne pent donner par la fermentation qu'une certaine quantité
« hesprit ardent; il y remarqua que le résidu d'une matiére dont
« on aenlevé Tesprit ardent, quoiqu’il ait conservé heancoup
« d'huile, ne peut fermenter une seconde fois, ni donner de nouvel
« esprit, et qu'on ne peut retiver des esprits ardenls du tartre,
« quoiqu il renferme beaucoup d’huile inflammable et trés pénd-
« Irante. Ces observations sont autant d'induction contre le senti-
« ment de Becker et de Stahl qui regardent Uesprit-de-vin comme
« un produit de la fermentation.

a Tont est plein de fermentation, surtoul en chymie, dit-il. »

L'ouvrage de Boerhave est analysé d'une maniére trés complife
dans le Dictionnaire universel de médecine du Dr Anglade James,
traduction de Diderot, 1746 (Bibl. nat.).
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Partant de ce principe, il fit eonstraire un buffet d’orgue porta-
i composdé de tuyanx .'mnu!-:th'uuﬁ ViS-i-vis |:|r~.l-'.qm=]ﬁ clatent dis-
posées en pareil nombre des fioles remplies de ligueurs, lesquelles
basculant en méme temps que les tuvanx vibraient harmonieuse-
ment, déversaient la liqueur dans un gobelet oi elle formait une
composition savoureuse. Les sons disecordants correspondaient au
contraire & des mélanges détestables.

Poneelet donne un grand nombre de formules de liquears, de
ratafias, d'eanx parfumées, d'huiles essenticlles, ele., il recom-
mande son |lt".-'.f=.-|1'1[u{*.|u* dont nous parlerons |||||:-: loin el finil par
une élude physiologique sur 'osage immodérd des ligueurs aleoo-
|i1;||"."'ﬁ. sur II‘HI' ﬂi'li”ll R4 II"!'i l_}l':__f{llli"ﬂ IFII l‘Ul'IIS.
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La gamme savourcase de Poncelot (17550,
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La figure 1 reprisente alambie on serpentin poor Ia rectification do Uesprit de ving 11 peat égale-
il LeFviE pour Ia roctiliention des mulres 1li.'|;|:ri| 5 ardents,

A. Cuenrbite pls i fon onvert

R. Embouchure du serpentin gqm so

(.. Berpentin qui communigue ala cucurbite en B ot 4 la téte da more on E,

0, Tigo du I"\-I"rl'i:_"l'nllﬂ l|||i"|||l-||1-'||: destinde i le sontenir gang communicalion ni avee In enenrbiie,
mi avee ln tidte de more.

F. Réfrigérant construit & lordinaire.

=it gur lo foarnd

mbaite dans la gorge de la encurbite.

Ln [i':-u-r.n T roprésonte le matras surmontd da som :"It;l.piliu':m pour la rectification des esprits
ardents, selon les svstemes doe MM, Lémery et Charas.

A. Pat de terre sepvant de bain de vapeor, résislant an fea el & éraite ouverture

K. Matrag & long eol.

(. Petit chapitean de verre,
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Paganuci (1762), au chapitre Liguewr, dans son Manuel listo-

rique des Négociants).

« Se dit des diverses boissons Eﬂlllﬂﬂﬁéﬁﬁ du t‘l’léhing{“ de llill-
sieurs drogues, ingrédients et fruits, dont la base est ordinai-
remenl 'eau-de-vie, du vin ou de I'eau simple, tels que sont les
ratalias, les rossolis, les hypocras, les limonades, les eaux de
fraise, de groseille, ele. Plusieurs corps et commercants des
Arts-el-Métiers de Paris ont droit de faire de ces liqueurs; entre
autres les épiciers, les apothicaires et droguistes, les vinaigriers,
les distillateurs, les limonadiers et les fayanciers. Les meil-
leures de ces liqueurs qui sont faites avec de l'eau-de-vie, sc
font & Montpellier, Nancy et Turin, d'ott il s’en tire une quantité
prodigieuse. » (Suit le tarif d'entrée des liqueurs, en 1762.)
Auw chapitre Eau :

« Les Eaux-de-vie rectifiées, suivant la déclaration du 9 dé-
cembre 1687, doivent payer le double de tous les droits appli-
qués i Uean-de-vie ordinaire, les futailles doivent étre marquées
E. R. — Lesprit de vin doit le triple des dits droits et les futailles
marquées E. S, P.V. Il ne s’agit ici que des eaux-de-vie de vin,
¢lant la seule qui puisse étre commercée, soit dans Paris, soit
dans le Royaume suivant la déclaration du 24 janvier 1713 (voir
I'arrét que nous avons reproduit page 100) par laquelle la fabri-
cation et le commerce des eaux-de-vie de mélasse ou syrops de
suere, biere, eidre, poiré, I1:r:|man arains, mare de raisins, lie
el bassiére de vins, sont défendus & peine de confiscation et de
trois mille livres d'amende, exceplions portées par la déelaration
pour la Normandie et partic de la Brelagne. — Les congés,
acquils & caution, passe-debout, ete., étaient déja connus en
1687, — Les droits étaient fort nombreux, nous citerons ceux de
subventions par doublement, de jauge. de courtage, de gros, de
huititme, de sortie el d'entrée.

« 1y aeuun grand nombre d'areéts rendus a 'égard des eaux-
de-vie surtout dans I'Aunis et la Saintonge et de la Charenle ».
Au chapitre mesures, cet ouvrage renferme de curieux détails sur

celles qui servaient & cette époque dans le commerce des eaux-de-

vie; elles différaient avee chaque localité : Cognae, Bordeaux,
Nantes, etc.
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De La Marre (1767), dans son Dictionnaire économique conte-
nant Part de faire valoir les terres et de meltre & profit les
endroits les plus stériles, ete., ete., consacre un chapilre assez
complet & la distillation et au vin: il reproduit des planches de la
Pharmacopée de Charas, sans donner pourtant des détails bien
nouveaux sur l'art de la distillation. Nous avons consulté cel
ouvrage dans la collection de M. Saint-René Taillandier, exposée
dans la section centennale de la classe 36, & 'Exposition universelle.

Diderot et d'Alembert. — Encyclopédie on Dictionnaire raisonné
des Seiences, des Arts et des Métiers, par une Société de gens
de lettres, mise en ordre et publié par M. Diderot, el quant a la
partie mathémalique par M. d'Alembert. Edition de Lausanne,
Berne, 1782.

Voici les prineipaux articles inléressants i consulter :

Alambie; Hermétique ;
Balon; Lut;

Caput mortum; Liqueurs spiritueuses;
Cornue; Maltras;

Cueurbite ; Pharmacie;
Chapitean; Récipient;
Cohobation; Reclification ;
Chymie ; Réfrigérant;
Deseensum : Raisins;
Iistillation : Serpentin
Distillatenr: Volatilité:

Feu; Vapeurs:
Fourneau : Vin:

Filtration: Vigne;
Fermentation Vaisseaun, elc., ete.

Tous ces chapitres sonl trés curieux i étudier et ils sont pour la
plupart terminés par des notices bibliographiques qui permettent
de chercher dans les publications les plus anciennes, les documenls
relatifs aux fourneaux. & 'alambic, a la distillation el & leur his-
toire. Les planches de l'article Chymie, intercalées dans un recueil
sur les arts libéraux et les arls mécaniques (1763}, sont au nombre
de vingt-cing: elles renferment des reproductions des anciens appa-
reils dont nous avons parlé nous-méme, mais qui ne commencent
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qu'd Geber. On emplovait encore, en 1780, pour distiller, le bain
de sable ou le bain de limaille. le bain de fumier, le bain de seiure
ou de hois ripé; les alambics déerits comme les plus récents sont
A peu prés ceux de Baumé, de Nollet, de Demachy; la premiére
]l]i’lllﬂlll.':1 que nous |'¢?|1|'t}||11i5m;|:-'. senlement, résume assez les dillé-
rentes formes des vases distillatoires de I'époque.

Les quatre premiéres planches de la Chymie renferment plus de
deux cenls caractéres parmi lesquels nous avons copié lous eeux
qui sonl relatifs i la distillation.
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L'Eneyeclopédie consacre quelques pages assez inléressanles aux
élirirs, aux ligueurs spwritueuses ou ligueurs fortes préparées avec
les esprits ardents et phlegmatiques connus sous le nom vulgaire
d'ean-de-vie.

« On ne s'attend pas que nous rapportions tous les usages phar-
« maceutiques du vin et de Uesprit-de-vin ; on peut observer que
« dans liqueurs spiritueuses, sans compter la correction du sucre,
« il est & peine par sa dilatation en état eau-de-vie.

« Le Kirschenwasser cependant esl presque un esprif-de-vin
« pur. Les liqueurs qu'on appelle tafia, rhum, rach, ete., sont des
« esprits-de-vin, tous les esprits ardents sont les mémes, lorsqu'ils
« sont bien dépurés, soit qu'on les relive du vin, du sarment, du
« sucre, ete. Ainsi I'esprit-de-vin est synonyme a l'esprit ardent.

« M. Hales explique la nature pernicieuse des liqueurs forles
« distillées, parce qu'il a observé que la viande crue se dureit
« dans ces liqueurs; effel qu'il altribue & des sels caustiques el
« malfaisants qui ont une polarité particuliére. Ne serait-ce point,
« pour le dire en passant, & ces parties salines de l'esprit-de-vin
« qu'il faudrait attribuer 'augmentalion de chaleur indiquée par
« le thermométre, qui résulte de mélanger de 'eau avec Pesprit-
o de-vin, suivant les observations de Boerhaave el Schvenck? »
(Page 721, tome 35.)

Diderot et d'Alembert donnent ensuite dans le méme chapitre
des détails fort eurieux sur la fabrication des sirops, sur leur
mélange avee 'eau-de-vie pour préparver les liqueurs qu'on par-
fume avee des teintures et qu'on colore surtout dans le but de
masquer I'état de trouble produil par la dilution de Pesprit rectifié,
l'abord, et ensuite par l'addition des esprits ardents aromaliques.
En résumé, disent-ils « celte partie de 'art qu'on a tant travaillé
« & perfectionner depuis, qui a tant plu, ne procure au fond qu'une
a espece de fard qui a en méme fortune que celui dont s'enduisent
« nos femmes, ¢'est-d-dire, s'il est permis de comparer les peliles
« choses aux grandes, qu'employé originairement & masquer les
« défauts,ilaenfin déguisé le chef-d’euvre de 'art dans les liqueurs,
« la transparence sans couleur, comme il dérobe & nos yeux sur
« le visage des femmes, le plus précieux don de la nature, la
a fraicheur et le coloris de la jeunesse et de la santé »,

Nous livrons ces quelques lignes aux médilations de nos distil-
laleurs acluels,
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Baumé (1765), Eléments de Pharmacie théorique et pratique, a
Paris, chez Samson, Quai des Augustins.

Baumé qui était un apothicaire, a publié un ouvrage essen-
hiellement pharmaceutique; les chapitres relatifs a la distillation,
au vin, & lespril-de-vin el aux huiles essentielles sont néanmoins
trés inléressants a ébudier.

Il contribua beaucoup par ses études sur Palambic, & perfee-
lionner la distillation en grand; il {it construive deux appareils
qui pouvaient contenir 'un 20 muids ou 6,000 pintes, autre
mille pintes.

l[ —— dokell de bverpoueve

L'alambie dio Bagmé 1765),
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Fig. 1. — L'alambic de Baom,

Fig. 2-4-6. — L'alambic de Moling ot détails (voir page 167).
Fig, 3. — Le fourncan de Uslambic Moline,

Fig. 5. — La pipe du serpentin de Moline,
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Plusieurs éditions ont été publiées, c’est dans la troisieme (1773)
fque nous avons puisé les renseignements ci-dessous :

« Jexamine, dit Baumé dans un grand détail, ce que c'est que
« cette substance que 'on nomme esprit-de-vin, parce qu'elle est
o d'un grand usage dans la Pharmacie; je donne les moyens de
« reclifier I'esprit-de-vin le plus qu'il est possible, parce que sou-
« venlon a besoin que cela soil; j'enseigne & reconnaitre celui qui
« estparfait et & cette oceasion je donne ladeseription de deux pése-
« liqueur (1).

a Je donne les formules pour faire les eaux spiritueuses simples
« el composées, entre aulres celle de I'ean d’Ardel, I'eau de Cologne,
¢ I'eau d'émeraudes; ces formules étaient connues de fort peu de
« gens qui en faisaient beaucoup de mystéres. La publication de
« ces pelils secrets a déplu & ceux qui s'en croyaienl seuls pos-
4 SEssSeUrs. »

Les vaisseaux qui servent a distiller sont les alambies d’argent,
de cuivre étamé, d'élain, de verre, de grés, de terre vernissée, ete.

Baumé donne ladeseription del'alambic (fig. A); nous ne croyons
pas nécessaire de la reproduire ici, le dessin suffisant pour en faire
comprendre le mode d'emploi. Baumé ajoute du reste que M. Rouelle,
savant manipulateur qui crovait avoir inventé cet alambic, s'est
apergu, sur ses conseils, que cet appareil avait déja élé construil
précédemment el que Barlet en avail donné le dessin dans son
ouvrage.

La Société libre d’Emulation pour 1'Encouragement des Arls,
Métiers et Inventions utiles, établie & Paris, proposa au mois de
juin 1777, pour sujet d'un prix, la question suivante : QJuelle est la
forme la plus avantageuse pour la construction des fourneanr, des
alambics et de tous les instruments qui servent a la distillation dans
les grandes brileries. Deux mémoires furent dislingudés de tous les
aulres envoyés au concours; le premier, de Baumé, de I'Académie
Royale des Sciences, eut le prix de 1.200 livres, et le second, de
Moline, celui de 60O livres.

Baumé donne la deseriplion de ses fourneaux et de ses alambics
dans un ouvrage intitulé : Mémoire sur la maniére de construire
les alambics el les fourneawr propres a la distillation des vins pour
en tirer les eawx-de-vie; Paris, in-8°, paru au mois d octobre 1778.

(1) Voir Alcoomitrie,
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Le premier modéle d'alambic proposé par Baumé est I'alambic dil
a baignoire, & cause de la forme du fourneau et de la chaudiere;
Baumé s'apergut bientot que cel alambic était d'une construcltion
difficile et i la suite de critiques nombreuses que Parmentier et
'abbé Rozier adressérent a cet instrument, il le modifia et fil le
deuxiéme modéle (fig. 1, page 159).

L’idée de faire descendre au fond, le tube d'arrivée de 1'eau froide,
est de M. Munier, qui en parle dans son Mémoire sur la maniére
de briiler les eauz-de-vie, couronné par la Société d'Agricullure de
Limoges, en 1767.

Pour la distillation des mares, Baumé recommande de placer
une grille au fond de la chaudiére; il avait d'abord essayé avec un
panier d'osier, qui avait une croix de bois sous son fond; on
trouvera des renseignements trés complels, sur cet appareil et sur
s conslruction, dans les ouvrages de Rozier el de Parmentier, ou
nous avons copic les figures de la page 159.

Déjean, distillateur. Traité raisonné de la distillation ou la dis-
tillation réduite en principes. 2 édilions (1753-1769); il a été publi¢
en 1801 une édition plus compléte en 2 volumes.

Cet ouvrage qui a précédé celui de Demachy, est fort complel el
lris intéressant; e'est le premier qui ail été publié en 1700 sur la
distillation; il conlient des formules el des recelles nombreuses
pour préparer les eaux, les liqueurs, ele.

Les deux éditions donnent encore, pour éprouver les eaux-de-
vie, les essais au perlage, au papier; 'épreave i la poudre n’est pas
reproduite dans 'édition de 1801 qui contient le tableau de compa-
raison des degrés des pese-liqueurs, donné par Demachy dans son
ouvrage (voir plus loin). Les ouvrages de Déjean ne renferment pas
de planches.

Demachy, de I'Académie des Curieux de la Nalure, de celles des
Sciences de Berlin el de Rouen, et Martin, apothicaire & Paris, onl
publié en 1773, un volume de trés grand format ayant pour titre :
le Distillatewr d'Eaua-Fortes.

On remarquera qui celle époque, U'esprit-de-vin élait considéré
comme le vitriol, 'esprit de nitre, Uesprit de sel, lesprit de souphre ;
le vinaigre concentré était également de I'cau-forte.

1
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Fig . 1. — Chaudiere usitée par los bouillenrs de Franco.
Fig. 2. — Chaudiére moederne on proposée pour briler avee plus de produit ot d'ceonomic.
Fig. 3. — Berpente on gerpentin du bonilleur,
Fig. 4. — Nonveaw serpontin
Fig, b — Détail des fouenennx.
[l;{. Bl 7. = .".l!ll'iilL‘:'-l!'- (LT lever la c\;||,'||||- suE In FI‘I_'|III'I' s
igr, 8. Siphon pour cssais,
Fig. 9. — Epronvette (='est notre tile-vin actuel).
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Demachy donne un chapitre trés élendu sur le laboraloire, les
alambies et uslensiles propres i la distillation en grand : fourneaux,
alambics, serpentins.

Les fourneaux a bain de sable font, avee un dixieme de voie de
hois, aulant de besogne qu'on en ferail avec une voie de charbon;
le sablon ql'l:II,umpes esl préférable pour charger ce bain.

Demachy aprits avoir décrit l'alambic employé A celle époque el
recommandé le serpentin en spirale dit :

« Il existe dans Paris un monument singulier du préjugé des
« anciens. Un alambic d'une trés vaste capacité est surmonté d'une
« colonne & spirale de seize pieds de haut; le bee de son chapiteau
« aeing ou six pieds de long; il se courbe pour venir plonger dans
« une vasle pi¢ce d'ean oi se lrouve une autre spirale de deux pieds
a de diamétre el qui a an moins vingt pas; c¢’est donc aprés avoir
o parcouru cenl vingls pieds au moins que sorl enfin l'esprit-de-
« vin plus usé que rectifié. »

Pour le gouvernement d'un alambic, pour distiller Uespril-de-
vin, il indique comme modéle celui du successeur de Camus, rue
Saint-Denis, prés la Fontaine du Ponceau.

Les diverses dénominalions données i 'ean-de-vie suivanl son
degré de concentralion sont celles de 3/5, 4/7, 5/9, 6/11, ete., donl
nous parlons page 235; il donne sur la distillation de Peau-de-vie
Cotgnac, des renseignements fort curieux ainsi que sur I'eau-de-
vie de mélasse. Dans ce méme ouvrage se trouve un chapilre
spécial trés curieux sur les épreuves par lesquelles on s'assure, dans
le commerce, des degrés de force des esprits-de-vin et de ce quon
pourrait faire de mieuwx; nous en parlons a notre chapitre spécial
sur l'alcoométrie,

Cet ouvrage renferme 12 planches de grand formal donl les
n™ 5, 6 el 7 sonl relalils & la distillation et a I'alcoomélrie,

En 1775, Demachy publie dans la deseriplion des arcls el méliers
un nouvel ouvrage dédié & Monseigneur le Garde des Sceaux de
France : U'Art du distillatenr liguoriste, brileur d'eawr de vie,
fabriquant de ligueurs, débitant on cafetier-limonadier; nous avons
donné un extrait de la préface de cel ouvrage forl curieux qui
mériterait d'étre reproduit en entier.

Il traite longuement des ateliers, chaudiéres et instruments
nécessaires au bouilleur, du choix du vin a bouillir et de la conduite
d'une chaufferie, ele.; du choix des caux-de-vie, des moyens usilés
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dans le commerce pour les distinguer et les reconnaitre, idée des
ordonnaneces fondamentales concernant la fabrication et le débit
des paux-de-vie, de I'eau-de-vie lirée du poiré el du eidre, de I'ean-
de-vie de grain et enfin du fabricant de liqueurs, efe.

Le texte estaccompagné de seize grandes planches en taille douce;
nous reproduisons les n™ 1 et 5. Il convient de ciler aussi les
planches 8 et 9 qui représentent la boutique du limonadier telle
qu'elle était en 1775, avee le comploir et son développement, les
tables i jeux, les services & café, & chocolal avee moussoir, la jalle
a punch, le service a biere, ele. Le pelit baril cerclé en cuivre
rouge, posé sur le comptoir, les taupettes, les tiroirs on la dame
devait placer ses servietles, son argenterie, pour avoir tout sous la
main pour le service, tout cela est elaivement expliqué. L'ouvrage
est terminé par un grand nombre de recettes et de formules de
liqueurs, ratafias, eanx divines, ete.

Demachy cite également les ligueurs & noms bizarres, comme :
Ah! gu'il est ban, Donne-m’en done, Qu'il est joli, Retowrnons-y.

Enfin il termine par un chapitre sur les limonadiers et en dil
cect :

« Les fabricants d'eau-de-vie sont plus généralement connus en
« France sous le nom de bouilleurs ou brileurs d'eau-de-vie.

« Il existe un corps particulier d'artistes qui se qualifient, dans
« leurs statuts el réglements, de premiers distillatenrs d'ean-de-vie;
« ce sont les vinaigriers.

« LComme les débitants de liqueurs vendent aussi beaucoup
« d'autres ohjets qu'ils fabriquent et qu'ils ne méritent pas les
« honneurs d'un ouvrage particulier, j’ai cru entrer dans les vues
« de I'Académie a lagquelle cette publication a été dédiée, en réunis-
« sant dans la troisibme partie de cet ouvrage tons les objels qui
« sont du ressort du limonadier, espece d'artiste amphilie dont
« Pexistence en corps de métier est des plus modernes en France,
« el quise qualifie de distillateur liguoriste. »

Demachy signale déja l'extraction de l'alcool d'une foule de
produits fermentés : le riz, la canne i sucre, les dattes, 'avoine, le
lait, les feves, le genieévre, le fenouil, le cocolier, I'orge, les
figues, la manne, la mélasse, les fruits en général, miires,
cerises, framboises, ete., les orlies, les graines d'asperges, les hour-
geons de tilleul et de peuplier, ele.; nous verrons, quelques années
plus tard, le D7 Alphonse Leroi faire de I'eau-de-vie avec la racine
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Abbé Nollet, de I'Académie rovale des Sciences. Legons de
Physique expérimentale, 2 vol., chez L. Guérin, Paris, 1765. —
L'art des expériences sur la préparation et Uemploi des drogues qui
servent aux expériences. (Tome I, pl. 2, 11° partie, 1770.)

Nollet donne des détails intéressants sur la distillation de 'ean
commune, sur la rectification de Uesprit-de-vin par des distillations
réitérées el par 'addition de matiéres trés humides d'avidilé, craie,
sel de tartre fortement desséché, Des planches gravées sont
jointes & ces deseriptions, les modeles d’alambics représentés
figurent dans les planches de la Chymie de I'Euneyelopédie de
Diderot et d’Alembert.

Argand, en 1780, congoit l'idée du chaufe-vin. 1l reprend ainsi
la chaleur produite pour volatiliser le liguide & distiller et perdue
pendant la condensation, pour échanffer ce liquide avant son intro-
duction dans la chaudiére.

Argand est surtout connu par son invention de la lampe & double
courant d’air, perfectionnement de celle du pharmacien Quinguet.
En 1780, M. de Joubert établit, dans son domaine de Valignac, pris
Colombiers, dans I'Hérault, une briilerie modéle et y appela les deux
freres Argand de Genéve. Cette britlerie, dont la description esl
donnée par I'abbé Rozier (Dictionnaive d' A griculture) et reproduite
d'aprés lui par Lenormand, était & cette époque la plus belle, la
plus commode, la plus parfaite, en un mot, qui ait jamais existé,
(Voir aussi les annales de I'Académie des sciences de Mont-
pellier.)

Dubrunfaut, dans son Traité de Uart de la distillation, tome 11
(1824), s'étend longuement sur linvention d'Argand et en fait

I'éloge.
Bergmann (1781). Opuscula physica et chimica. (Yol. 4, page 137,
Leipzig, 1781.)

Guyton de Morveau, Maret ct Durande (1778). Eléments de
Chymie théorique el pratique, appelés aussi Chymie de Dijon.
Rédigés dans un nouvel ordre, d’aprés les découvertes modernes,
pour servir aux cours publies de I'Académie de Dijon. 3 volumes.
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Cette publication ne renferme pas de planches, mais les
chapitres :

Tome 1. Pages 1~ 50. Vinaigre (fabricalion, propriélés).
e —  B1- 97. Sel tartareux.
— —  265-209. Fsprit-de-vin.
—_ - g4l. Huiles essentielles, sont particulitre-
ment intéressants,

L'Abbé Rozier, prieur commandataire de Nanteuil-le-Haudoin,
seigneur de Chevreville, membre de plusieurs académies, Cours
complet d’Agriculture, avee la collaboration de Parmentier, ele.,
(1781).

Il existe plusieurs éditions de cetle intéressante publicalion
qui a été rééditée i plusienrs réprises; tous ceux que Phistorique
de la distillation intéressent, v trouveront des desceriptions trés com-
plétes des alambics employés au xvin® siécle. Nous avons puisé
nous-méme la plupart des documents que nous reproduisons sur
les alambies de Moline, Baumé, ete., dans celle publication.,

Articles du dictionnaire i consulter, avee nombreuses planches :

Alambic: Mare ;
Aréométrie ; Vin ;
Brilerie; Vigne.
Distillation ;

Ces deux derniers chapitres sont surloul triss remarquables.

Poissonnier, appareil distillatoire présenté au Ministre de la
Marine, 1779. 11 fut surtout emploveé dés le débul pour transformer
I'ean de mer en eau douce par distillation.,

Turgot, Trudaine, Macquer, Lavoisier qui furent chargés par
I'Académie des sciences de I'examiner, comblérent d'éloges I'ap-
pareil et 'inventeur.
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Lidlre o Leatellader adbr Eaivw-de-vie ot dor F ST By Ff2.

e Harmanamad foad Mgy
Fig. 1. — Lo fourncan de Chaptal of son alambie.

Fig. 2, — Berpentin monié.

Fig. 3. — Lu bossiot avee teon an milien; B, tron d’échappement ou trop-plein.
Fig, 4, — Faux bassiot,

Fig. 5. Lialambic baignofre de Baumié,

Fig. 6. — Lfalambic de Moline.,

F.IH. 7. — ‘:’HIIJ'T.FI}:!' ia four des chaunditres F|.|_-||]1||.-.;ﬁ par Baume.

Fig. 8. — Alambiec Poisgonnior,

Fig. 8. — Fournean d'alambic de Corandean.




SUR CART DE LA DISTILLATION 171

Litrr de Ductilbiatower, dir Bier -dfe-vie of oer Lopretr, Som it B

L Appareil distillatoire de Millar (1729,
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LL. Agitaleur dela liquenr auquel on peut faire gratter le fond.
M. Axe verlical recevant Pagitaleur.
N. ltoue horizontale denlée en angle.
0. Roue sengrenant avee la précédente pour lni commumiquer le mouvement de
rifalion.
I*. Manivelle ef son supporl.
It. Vannelte servant & briser Uéeume formée par ébullition, reposant sur la Ira-
virse 3,
T. Axe qui donne le mouvement & la vannelte.
. Boile i cuir remplie d'éloupe grasse pour cmpéeher la vapeur de s'échapper. L'axe
de la roue O a également une boile & cuir.
V. Tuvau communiguant avee le serpenting
Y. Couvercle du eylindre oi se trouve la vannelle.
J. Douille pour charger alambie.
Le corps tout rempli conlenait 205 pintes, il pouvail travailler avee 88 pinles
qu'on travaillait cn trois minules. Jeffrey Pavail vu charger el décharger
2 fois en une heure.
(Voir Annales des Arts et Manufactures, lome &, page 152, 1799, el Lenormand,
L’Art du Distillatenr, lome 1, page 287.)

Lebon (1796). La distillation dans (e vide.

Lebon qui découvril le gaz d'éclairage et inventa le thermolampe,
pril, en 1796, un brevet pour un appareil destiné i distiller au
moven du vide et du froid.

En voici le principe résumé, pris dans 'ouvrage de Lenormand,
(tome I, page 260).

Le vase 1 venferme le bain dans lequel est plongé le vase 2 qui
regoil le liquide a distiller; le vase 3 renferme le bain dans lequel
est plongé le vase & qui recoil le liquide distillé; le tuvau 5 élablit
la communication entre 2 et 4; le tuyan 6 serl & I'éconlement du
Nuide formé par la condensation de la vapeur (lig. 3, page 194).

Supposons que nous avons i distiller de Peans le robinet 7 est
fermé, les vases 2 el 4, les tuvaux B et 6 sont remplis d'eau par
le. moven d'une machine hivdraulique, le tuyvau 6 exedédant 32
pieds.

Si l'on ouvre le robinet 7, le vase 4 se videra et la surlace de
Peau dans le tuvau 6 s‘abaissera jusqu'a l'instant ou la colonne
d’eau fera équilibre au poids de P'atmosphére. A Uinstanl méme,
si l'on abaisse la température du bain 1 au-dessous de celle du
bain 3, la vaporisation cominencera; le bain 3 aspirera le calo-
rique du bain 1 qui entrainera sous la forme de vapeur, I'eau com-
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binée avee lui; mais les parois du vase & faisanl office d'un filtre
imperméable & I'eau, el que laisse échapper le calorique, les par-
licules de P'ean se rapprocheront et paraitront sous la forme
fluide. Cette ean condensée tombera dans le tuyan 6 et forcera
une paveille quantité d'ean & sortic par Fovifice 0, puisque nous
avons supposé que la colonne 8 et 9 faisait équilibre au poids de
Fatmosphére. La fourniture fuide faite par le tuyau P de la
machine hyvdvaulique étant réglée de telle maniére qu'elle égale
constamment la quantité qui est distillée, la distillalion conlinue-
rait de celle maniére si la |1'q|,u-|||' contenue dans le vase 2, |rul‘g|3ﬂ
d"air, comme quelques Quides, n'en laissait dégager.

Lebon s'¢lait inspiré des immorlels travaux de Lavoisier el de
ses expériencessur la décomposition de Uair atimosphérique (1777).
(Mémoires de I'Académie des Sciences sur son action sur 'éhulli-
tion des ligquides, ete.). Lavoisier avail reconnu Uinfluence de la
pression atmosphérique sor I'élat que les corps alfectent a la sur-
face du globe; et il avait démontré par P'expérience, que I'éther,
qui a l'air libre apparait & nos veux sous la forme d'un liquide, se
gazéifie spontanément sous la cloche de la machine pnenmalique
dés le moment o U'on v fait le vide, Le méme phénoméne se
représente, quoique avee moins de rapidité, lorsque 'on remplace
I'éther par l'aleool, T'ean ou tout autre liquide.

Nous ne pouvons passer sous silence les inléressanles éludes de
Lavoisier. Ses disciples ou collaborateurs : Guvlon de Morveau
dont nous avons :h':jfu signalé les ouvrages (1737-1516), Berthollet
(1748-1822), Fourcroy (1755-1809), Vauquelin (1763-1820) qui
Hlustréerent les sciences chimigues a la lin do xve,

(esl & Lavoisier que revient la gloire d'avoir expliqué les
phénomenes de la fermentation que Yan Helmont, hunckel,
Bovle, Becker, Stahl (1) Leuwenhoeck, en préconisanl le mi-
croscope pour ¢ludier les leviires, avaient essayé ('éludier sans
réussiv  donner des éclaireissements sur la transformation du
sucre en alcool. Dans son Mémoire sur la fermentation aleoolique,
Lavoisier écrivil celle phrase mémaorable :

a Rien ne se perd, rien ne se erée ni dans les opéralions de
a I'art, ni dans celles de la nature, et l'on peul poser ce principe
« que, dans toute opération, il y a une égale quantilé de maliere

(1) Voir page 135
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« avanl el apres lopération, que la qualité el la quantité des prin-
« ecipes est la méme, et qu'il n'y a que des changements, des modilfi-
« cations.

« Les elfets de la fermenlalion vineuse se réduisenl a séparer
a« les deux lmrtinnslhl suere llui estun oxvde, & oxygéner I'une aux
« dépens de lautre pour former de I'acide carbonique, & désoxy-
« wéner laulre aux dépens de la premiére pour en former une
« substance combustible qui est I'alcool, de sorte que sl élait
« possible de reconstituer ces deux substances, I'aleool el lacide
« carbonique, on rveformerail du sucrve. » (Traité de chimie de
Lavoisier, page 150, tome 1, 1501).

Il faudrait citer tout au long le chapitre XIII : De o décom-
position des oxydes végétaur par la fermentation vineuse; celui
relatif aux appareils pour I'étude de la fermentation, ele., ele., a
Iaide desquels Laveisier parvint & connailre, avec une grande pré-
cision, le poids des matériaux mis d fermenter, el celui de tous
les produits liquides ou aériformes qui s'en sont dégagés.

On pourrait encore ciler, parmi les appareils eréés a la fin du
xvin® siéele, les alambics de Ficher, de Berlier (décembre 1799); de
Norberg, inspectear de la distillation des eaux-de-vie, en Suéde
(1799); de Stone, & Mesly, prés Charenton (1801), qui appliqua le
premier la vapeur deau a la distillation, eetle idée étanl due,
parait-il, & Rumford.

Whvall, i Banlside, en Anglelerre, invenle, en 1802, un appareil
chauffé également & la vapeur; le baron de Gedda propose un
condensalenr Lrés ingénieux; Lelouis, distillateur & La Rochelle
(1803): Edelerantz (1805); Curaudeau (1805) (figure 9, page 170);
Acton, distillateur anglais, apportent des modifications i I'alambic;
Bordier-Marcel, en 1804-1806, invente un alambic ambulant pour
distiller les cerises dans ses propriélés, i Versoix: Gay-Lussac
présenta cet appareil a la Société dencouragement pour Uindustrie
nalionale (Bulletin, mai 1807).

On trouvera, dans les Annales des Aris el Manufactures de
F'époque el dans le Traité de Lenormand, des détails complels sur
les alambics que nous énumérons ei-dessus,

Enfin, pour montrer les progres que fit Parct de la distillation &
la fin du xvin® siecle el an commencement du xix°, nous citerons la
liste des brevets pris vers celle époque par dilférentes personnes :
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Joseph Lebon (1797): Edouard Adam, Nimes (1801): Solimani
(1801): Barne (1802): Barre(1804); Pierre Guy (1805); J.-B. Four-
nier (1805); Bérard (1805); J. Flickwier (1805): Chassary (1805);
Reboul (1806); Sizarre (1806); Bascon (1806); Bonloux (1806);
Gilly (1807); Lelouis (1807); Zacharie Adam (1809); Daniel Bascon
(1810); Bailleul (1812); Duroselle (1813); Baglionmi (1813); Derives
(1813); Cellier Blumenthal (1813): Agnuis (1513): Brouquiéres
(1814): Prosper Fabre (1814); Nicolas Nazo (1815).

Ces procédés, dont Lenormand résume les gqualités et les défants,
sont des modifications ou des combinaisons diverses des appareils
d’Adam, de Solimani ou de Bérard; nous nous contenterons de citer
ces trois appareils :

— EE—————— =

Laurent Solimani, professeur a I'Ecole centrale du départe-
ment du Gard, fait breveler, dix-huit jours aprés Adam, un alambic
qu'il avait installé dans sa brilerie de Calvisson. Cet instrument,
qui fut examiné par les membres de I'Académie du Gard, ful I'objet
d'un long rapport que Lenormand reproduit en entier (page 46,
tome 11). En voici la deseription :

Planche 2.
Figure 1. Appareil complet. — Figure 2. Coupe.
Les mimes leltres sappliquenl aux miémes objels,
AA. Tuyou qui conduil le vin davs les chauditres par le tuvan CC el le rolinel B.
DD, Chawditres. gg, bees des chapilaux se réunissant dans un tube EE qui porle
les vapeurs dans un baguet F oi elles se lavenl. De la, elles passent par le
tube G et entrent dans Maleogime H, d'ol elles sortent par le tuyau I pour se
rendre dans le réfrigérant contenu dans le vase Y, el sorlent en liqueur par le
tube K. La ligueur est recue dans le buguel 3.
LL. Tuyvau qui sert & porler 'eau froide dans le néfrigérant de alcogine.
M. Bobinet a siphon adaplé an bagquet F qui est heemétiqguement fermé, Ce robinel
5l {Ii:-'!mr«tl': de manitre i lasser Ii.'IIIjLII_H'.‘i asseg de ]i!]Lli{h' dans le |1:1|'|u1'l, o1l
se rassemblent tous les flegmes. Ce robinel déverse les flogmes dans la pompe N.
lls sonl reportés dans la chawditree 4 Paide d'un ouvrier qui, en faisant mouvoir
le lewier O, fait remonler cos Megmes dans le lube VYV,
I'. Porte pour le nellovage du fournean.
(). Porte pour introduire le combustible.
K. Porle du cendrier.
k. Tuyau par lequel on introduit 'eau dans la bassine qa.
d. Tube de verre qui communigque avee la bassine ag et qui indique an dehors
I'élévation de 'ean dans la bassine,
Buguel pour recevoir la liquenr & mesure quelle se distille.

o
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- . : : ; : = P : S Bonard Awert.
Distellabeer I dguertsle Limaonadier, Dicidlation de UEaw de T &

L'alambie da Parmentier {1802,
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Edmond Adam, en suivant les cours de chimie de la Faculté de
Montpellier, concut la possibilité d'appliquer Vappareil de Wooll,
dont on venait de lui présenter la théorie, & Part de la distillation,
pour en extraive les esprils par une scule el méme chaufle. 1l prit
un brevel le 2 juillet 1801, et établit & Montpellier un atelier
magnifique qui attira les regards de tout le monde. Son invention
produisit une vitritable révolulion dans la distillation, et ¢'est le
point de départ des appareils & distillation fractionnée qui sont
emplovés de nos jours.

Nous aurions pu reproduirve une figure plus théorique de I'appareil
" Adam ; nous avons choisi de préférence celle qui a été insérée dans
le Dictionnaire d'agriculture, de 'abbé Rozier, mis & jour par
Parmentierel Chaptal (¢dition de 1809, tome V), parce qu'elle nous
a paru plus originale.

Girardin a publié, en 1836, une Notice biographique, avec
planches, sur Adam el son invenlion.

Explication de la planche premidre.
AAAA. Fournean de nouvelle invention, derritre lequel se trouve plaed un sem-
blable dans le méme massif.
B. Espace crenst an devant du fournean pour rendre son abord plus facile.
.. Cheminde commune aux deux fourncanx.

aaaa. Pierres munies &'un anmeau bouchant les conduits que traverse la flamme
dans chagque fournean et que Fon enléve a volonté pour ramoner ces
conduils,

nnpn. Chanditres oblongues encastrées dans la balisse des fourneaux.

il Cuverture du couverele des chanditres, assez grande pour qu'on homme
puisse v entrer quand elles ont besoin d'élre netloydes.

ce. Brides en enivee fondu qui, par des vis, fixent aux couvercles des chau-
iitres le couvercle de ces ouvertures.

d. Dounille munie de son lampon en bois, servant 4 donner de Pair & la
chauditre quand on évacoe la vinasse.

ee, Robinets indiquant le point de charge de chagque chaudidre avant la chanffe.

fi. BRobinels d'éprenve déterminant vers la fin de la chauffe si les chandibres
contiennent encore assez de liquide pour ne pas briler.

4. Douilles & robinet évacnant la vinasse de tout Pappareil aprds la chauffe.

E. Chauditre ovoide, appelée tambour, que 'on charge de vin jusquau
niveau de robinet f.

FFF. Chaudidres également ovoides, appelées grands eufs, formant cette partie
de Vappareil dite distillatoire, dans chacune desgquelles on met du vin
jusquan nivean de leur robinel .

k. Douille munie de son tampon en bois, appelée corne d'abondance, par
j"‘l“f'“" on charge parfois plusicurs veltes d'eau-de-vie ou d’esprit
& vin.
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Tuvaun de charge qili EIr[*lnl le vin ehawd do foudes M et le verse dans le
tuvau de rétrogradation & Vendroit marvqué g, d'on il se rend dans
les chauditres sur le feu, el quand eelles-ci sont chargées dans e
tambonr, enfin dans Pappareil distillatoire.

Tuvau de chavge qul prend le vin du foudre M et le verse dans le
Ivl'uiﬁli'llw auf de Papparveil distillatoire & Pendroil marqué 5z, quand
le robinet ¢ est owvert, dof il se rend par [ luyaun de rétrogradalion
dans les chanditres sur le feu, of quand celles-ci sont chargées, dans
le tambour ¢l dans les deux promices ceufs. (Ce tuyaun e sert que
lorsqu'on vient vider en enlier le foudre indiqué. )

T. Pelit fondre plein d'ean placd enlre deux chanditres sue le lournean,

W

&

ce (18 fois),

z (51 lois).
& (21 [ois).
ee (26 fois).

. Tuvan de communication prenant les vapeurs du tambour, les portant

dans le serpentin VVV, logé dans le petit foudree T, quand le robinet ¢
est ouvert, oi elles se condensent en liguide pour sortic par la douille »,
servanl ainsi a fprouver les vapears que donnent les chanditres sur
le fem vers la fin de la chaoffe.

Cuve en bois placée sur une estrade an fond de Uatelier, recevant le vin
que verse la pompe XXXXX, qui le puise dans la cuve 44 creosée
of bilie dans la terre, lequel vin se rend au fond do foudre M par le
tuvau de conduite YYY placé sur le dervitre de ce foudre, oi il entre
quand ke tuvan X est ouverl,

Cuve en bois placée & edld de la premidre, recevant 'eau que verse la
pompe Z qui la puise dans la cuve aa faile comme celle 44, laquelle
can se rend an fond du foudre N par le tuvan de conduile bbb b, oi
elle entre quand le luvan g est ouvert.

Tuyaun de conduite prenant I'ean do foudre N, pour la verser dans les bas-
sins ot dans le pelit foudre T quand les robinets dd dd dd sonl ouverts.

Brides joignant los divers tuvaux.

Soudures joignant différentes parties de appareil,

Echafandages en bois soutenant diverses parlies de appareil.

En 1804, Ménard, pharmacien & Lunel, imagine un appareil
distillatoire; il communique gratuitement ses procédés i tous ceux
(ui veulent entreprendre ce genre 'industrie, el n’épargne ni ses
peines ni ses soins pour que chacun de ces nouveaux fabricanls
réussisse dans son enlreprise.

AL Chaudibre.

B. Chapitean termind par un tuyan C plongeant jusqu'an fond de la huititme
case ot esl soudd an condensatenr au point D,

E. Tuyau latéral qui part du tuyan € el plonge jusquan fond de la premibre
case. Il est soudé au condensateur au point F.

i. Tuyau de charge de la premiére case.

H. Tuyau de charge de la dernifre case,
Il. Les deux cases extrémes qui sont le double plus grand que les autres.
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i. Robinet & trois ouvertures, placé au centre du tuyau b pour donner i volonké
communieation entre les denx parties du eylindee, ou pour diriger les
vapeurs dans le tuyan kbhh apris quelles onl parcourn la premiere parlie.

Lorsqu'on ferme Loute communication par le moyen du robinet avee la seconde
partie du cylindre, les vapeurs enfilent le tuyan hikh el vonl se rendre
dans le serpentin,

Lorsqu'on ouvre la communicalion avee la seconde partie du eylindre of qu'on
interceple toule communication avee le tuyau hihh, les vapeurs traversent
toutes les eases de la seconde partie du eylindee, el les vapeurs qui n'y sont
pas condensées remontent I luyau gy el vonl se vendre dans le serpenlin
par le tuyan hhh.

. Cylindre eondensatenr en cuivee contenu dans Pean de la cuve z52z. Liinlériceur
de e exlindre est divisé en cases séparées 'une de Paolre par des dia-
phragmes ou eloisons mmae; elles communiquent entee elles par les ouver-
tures ooos ; les vapeurs aquenses qui 'y condensent coulent d'une case dans
aulre par les ouvertures nen et se rendent dans lachandidre par le tuyau BBB.
Le exlindre est légirement incling vers la chaudiire.

mnm. Diaphragmes ou cloisons marguées par des lignes transversales poncludes.

i, Ouvertures praliquiées au bas de chagque eloison pour laisser couler la liqueur
aquense qui-se condense dans les cases el qui refourne i la chaudibre.

oo, Ouvertures par lesquelles les cases recoivent sueeessivement les vapeurs qui
passent de 'une dans aulre,

K. Le double tuyan KK établit la communication des vapeurs entre les deux cases
du milien. On verra dans la planche 3, par quel moyen les vapeurs condensées
dans la partie supéricure du exlindee peavent passer dans autre, sans que
les vapeurs communiquent antrement que par le robinet 4.

p- Donille par laguelle on introduil P'eau pour laver le eylindre.

gogg. Serpentin.
REKR. Cuvier dans lequel est plaeé le serpentin.

55. Robinets. L'un sert & faire couler I'ean chawde de la cove 22 : Vaulee & recevoir
el verser dans le bassiot le produit de la distillation.

{. Entonnoir placé i la bonde du tonnean.

v. Bassiol ou récipient. Tei ¢'est un tonnean qui en fait fonction.

x. Douille avee robinel pour vider U'ean du cuvier.

yyy. Massil de maconnerie desting a soutenir le serpenting le bassiol et Iappareil
condensateur.

223, Cove-réfrigérant dans lagquelle plonge le evlindre condensateur.

Bibliographie.

En 1803, Dubuisson publiait un excellent traité de |'Art du
Distillatenr, contenant tous les proeédés et loutes les opérations du
distillateur, liquoriste, limonadier et officier de houche, augmenté
de lart du braleur de vin, du brasseur, du vinaigrier, des recelles
et des procédés des liqueurs de table connues sousle nom générique
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de Liqueurs des Isles, et de toutes les découvertes dont la chimie
moderne vient d'envichir 'art de distiller,

Celte publicalion est forlt intéressanle an point de vue des
formules de liquenrs prépardes i celte époques elle ne renferme
pas de planches,

Morewood (180%). Fabrication des liqueurs.
Newmann (1802). Application du chauffage des liquenrs &
distiller,

Alegre Pierre, distillaleur, & Saint-Gilles (Gard), en s'inspirant
iles appareils d'Adam, Bérard et Ménard, inventa Palambie qui porte
son nom, dont voici la deseription ;

LAt we Portilfadonr. der Eane-de-vie o8 deor _.-‘.'.-;.»rv'.r

- - -

Mambsie Alegrs (1506),

A la suile d'une chauditre A, dont la forme est semblable i celles J Adam el de
Menard, est un vase B ]'||'I‘Illﬁtil|'|||'1|||'ul feermnes, dans ||'|l|_l|'1 |1|l_||r!,.r+' d om eold ol iu:-'.-
ijuan fowd, sans ecpendant Patteindee, le bee U du chapileaw, qui est soudd avee e
couvercle do oee vase, De Uaulee eole esl =|r;lr.'|||i~|--|||-~||1 sofde, anm méme couverele,
nn tuvan DI, qui va communiguer avee e serpenting immerge dans le réfrigérant N
rempli de vin, Ce tuyvan DI} porte cing robinets simples abede, — An dessons du
tuyan DD sont placés cing eylindres en cuivee EFGHI, renfermés chacun dans une
baie pleine d'ean. La dimension de chacun de ces evlindres est de 45 centimitres de
diamétre sur 36 contimires de longuenr. — Ces eylindres sont lous placés sure nne
méme ligne droile, un pen inclinée vers la chandiére. Av-dessous de ees evlindres
que 'on appelle condengatenrs, est un tube KK qui part de la partie inférieure do réfri-
gitrant N plein de vin ctva aboutir & la partie supéricure de la chandiére avee laguelle
il est sold. — Chacun de ces evlindres, divisé inlérieurement en lrois cases égales
par deux disphragmes, communique avee le tuvan DD par deux tuyaux ornés chacun
d'un robinel simple fgkikimnop el avee le lnyan KKK par trois petits tubes qui
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correspondent chacun 4 Fune des cases des eylindres. Les trois cases de chagque
evlindre communiquent entre elles par deny tubes recourbis de la méme maniéee
fque dans Vappareil Ménard. A la naissance des tuyaux el tout pris do réfrigérant N,
se trouve placé un vobinet simple L, qui ne s'ouvee que lorsqu'il s’agit de charger la
chauditre. — Au-dessous du réfrigérant N en est un aulre M plein d’cau dans lequel
se lrouve immergé un second serpenting comme dans appareil o' Adam.

Chaptal (1801). Traité théorique et pratique sur la culture de lo
Vigne, avee Uart de faive le vin, les eaver-de-vie, Uesprit-de-vin et les
vinaigres, par Rozier, Chaptal, Parmentier et Dussicux (1801). —
LiArt de fairve, gowverner el perfectionner les vins, par Chaplal.
Edition originale (1801). — Chimie appliguée & lagriculture, par
M.le comte Chaplal (1820). (Voir chap. Distillation, Historigue de la
Ihistiilation, 2 volumes.)

o T B SR R )

il
)

e = e
Alambic Chaptal (1801}, — Combinaison des appareils Adam el Bérard.

L'Art de faire le vin a eu plusicurs éditions ; la plus ancienne est
de 1801, puis 1807 el enfin 1839; ces deux dernieres renferment des
planches ; celle que nous reproduisons est extraite du Cours d'agri-
culture, de 'abbé Rozier,

Combinaison des alambics de Ed. Adam et de Bérard. proposée
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MMMM. Foudre, foneé des deus bouts, rempli de vin contenant le serpentin min
qui vient s'ouvrir dans le tuyau oo.
NXNXN. Foudre foned par un seul bout, rempli d'eau, contenant le serpentin nn
qui vienl g'ouvrir an robinet T.
000, Tuyan de communication joignant les deux serpentins.

PP. Tuvan conduizant les vapeurs du dernicr compartiment du cylindee HHH
dans le serpentin mm oi elles se condensent.

0. Tuvau de sireté conduisant les vapeurs que la chaleur dégage du vin
contenn par le foudre MMMM et les porfant dans le serpenlin sn ol
elles se mélent & la liqueur spivitueuse condensée,

RIt. Tuyau qui porte le vin chaud du foudre MMMM dans la chanditre oi on
le fait enlrer en ouyrand le robinel p.

585, Tuyau par lequel on vide en entier le foudre MMMM; le vin est verse
dans 1o tuyau BR et va se rendre dans la chandidre.

T. Robinet par lequel s'éeoule la liqueur spirilucuse condensée dans lo
serpentin .
U. Tonneau par lequel s'éeonle la méme liqueur lorsquon ferme le robinet T.
V. Toyau qui recoit la liqueur spiritucuse condensée,
Entonnoir plact a la bonde du tonnean V.

XX. Tuvau garni du robinel ¥, communigquant au réservoir du vin placé an-
dessus du foudre MMMM et desting i renouveler le vin dans le foudre
lorsquion [ait passer dans la chaudiire eelui qui est ehaud.

YY. Tuvan garni du robinet X communiquant au réservoir de Pean, placd
au-dessus du foudre NNNXN el desting a rafraichir on & renouveler 'ean
a mesure que celle qui est chande passe dans le réfrigérant jjjj par
le tube pp.

rr. Toyan garni du robinet par lequel Peau de la parlie supéricure du
foudre NNXN s'feoule dans le réfrigérant fjjj.
zx. Tuyaun garni d'un robinel servant & connaitre quand le fondre MMMM est
suflfisamment chargé de vin.
e, ele. I-Jl-rh:lr:ul:!ngu-s en bois on magonneric portant les deux ballons, le
eylindre condensatenr et les deux foudres.
mununmun, efe, Brides joignant les divers luyaux.,

L

Coraudeau, en 1509, perfectionna les appareils d'Adam et de
Bérard, Son alambic présenlait d’aprés lui les avantages sui-
vanls (voir page 170, fig. 9) :

1e De donner, par une seule chauffe, tous les degrés de spiri-
tnosité ;

20 De chauffer, dans le premier bain du serpentin, une grande
quantité de vin capable d’alimenter la distillation;

3° DVexiger trés peu d'eau pour le service de lappareil, attendu
que 'alcohol est déja condensé en parlie dans le serpentin & vin, et
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Alombic Corbonel (1508).

X. Fournean.

(. Chaoditre (en ponctud).

K. Collet traversant la chaudidre "»EI]H rieure dans toute sa hauteur.

L. Chapitean de la chauditre inféricure en forme de pomme de pin perede d'une
infinité de trous déterminant une premitre analvse des vapeurs,

I. Chauditre supéricure & laguelle 1o couverele de la chandiire inféricure sert de fond.
Lles denx chandilres sont invariablement unies P'une & Fautre. Le chapiteau de
la premitre chauditre est entitrement recouvert par un secomd chapitean R, qui
Fembrasse dans loutes ses partics, ot se termine par un tube qui porte les
vapeurs au fond de la premidre case du premier evlindre. Les vapeurs qui
s'élévent de la chanditre supérienre entrent dans le chapitean par un gros tube F

(). Tuyau vertical qui part du chapiteau el s'ajuste avec le tuyau de retour YV, Un
autre tube BB cst soudé an méme tuyau de retour VY el parait élre la conti-
nuation du tuyau Q. Il va aboutir & un aulre tube T avee lequel il est soudé.
Ce tube établit la communication avee les deux serpentins MH, qui sont placds
a l'exteémité de Pappareil. Vers le milien du tube BB est placé un robinet 8
i trois trous, et au-dessous est établi un serpentin O, immerge dans I'ean comme
le serpentin H, tandis que le serpentin M est immergeé dans le vin. Les cing
cylindres condensateurs PPPPP communiquent entre eux et avee le serpentin M
par les tubes recourbés UUUUU, dont on voit la prolongation par les lignes
ponctuces dans Uintéricur des eylindres. Ces diaphragmes, ainsi que les tubes
de communication des cages enlree elles, sonl dgzalement poneluds.

13
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Alegre (151

Fig. 1. — L'alambie Alegre (1813}, .

Fig. 2. — L'expdricnce de Lavoisier. Ebullition de I'éther dans le vide,

Fig. . — Lndistillation su moyen du vide, par Lebon,

Fig. 4. — Apparcil de Black basd sur la théorie de la chalour latents.

Fig. 5. — Lo ||ri;u||i.¢p ardomatrs G Hyporie.

Fig. 6. — Laréométre de Homborg, i
Fig. 7. — L'aréometre de Musschonbrock,

Fig. 8. — L'ardometre de Fahrenheit.
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Alégre prit, en 1813 (21 juin), un brevel d'invenlion, sous le
nom de J. B. Duroselle, pour I'alambic ei-contre :

A.
. Chauditre supéricure dont le fond sert de couvercle @ la chanditre inférieure.

F.
(.
H.

1.
. Tuyan armi d'un robinet portant le vin chaud de la partie supérieure de la cuve

E.

.

Chauditre inférienre enfermée dans un fournean en magonneric.

Elle est immergée dans un réfrigérant rempli d'ea.

. Chapitean commun aux deux chauditres; il est sépart de la chaudidre supéricure

par un collet Q et est immergd dans un réfrigérant rempli d'can.
Colonne extérienrs, le pointillé indigue la colonne intéricure renfermant Paleogine.

. Tuyan qui porte les vapeurs analysées dans le serpentin contenu dans la cuve el

qui en remplit toute la haulteur.

Grande ouverture hermétiquement fermde pendant la distillation, s'ouvrant pour
le nettoyage.

Fourneau.

Grande cuve contenant le serpenting foneée aux denx bouls.

Tuvau qui porte les vapeurs de la cuve H dans la colonne extéricare.

dans la colonne extérienre.

. Tuvau armé d'un robinet qui porte le vin de la colonne supérieure dans la eucur-

hite supéricure.

. Tuvau & rohinel pour faire sorlir I'ean chaude du réfrigérant des chapiteaux par

le trop plein lorsquion v verse de 'ean froide par un entonmoir i long bee qui
la porte au fond du rélvigérant.

. Tuyan semblable pour faire sortie de la méme manitre 'ean chande du réfrigé-

rant de la chauditre supéricure.

Tuvau i robinet pour vider la cuve H el porler le vin guelle contient dans la
chauditre inférieure.

Tuvau de décharge de toutes les chandidres et de la colonne.

Collet qui sépare le chapiteau de la chauditre supérieure.

Grande ouverture pour nelloyage.

5. Tuyau & robinet pour porter le vin de la chaudidre supéricure dans la chaudibre

)

inférieure pris du collet @, tuvan a robinet qui sert a vider le réfrigirant
supirieur dans le réfrigérant inférienr. — Auv-dessous de la letire 5 autre tuyan
a robinet servant a vider le réfrigérant supérieur.

. Cuve supérienre pleine de vin froid.
. Tuyau & robinet pour porter le vin froid dans la eave an serpentin: le vin entre

dans celle cuve par sa partic inférieure.

Tuyau qui communigque avee la pompe foulante X ef qui sert i faice monter dans
lacuve T le vin froid contenu dans la euve inférieurs Y.

Levier de la pompe qu'un ouvrier ajuste pour faive monter le vin contenn dans
la cuve Y.

I'alambic d’Alégre fut modifié plusieurs fois; on en trouve une
deseription trés compléte dans la Maison Rustigue du xix® siéele,
publiée sous la direction de Malapeyre en 1839 (Tome I1I), signée
par Payen.



ST —

196 RECHERCHES RETROSPECTIVES

Baglioni prit, le 24 aout 1813, un brevet pour un appareil &
distillalion continu qui, par son aspect extérieur, ressemblait & .
celui d’Alégre, dont il différe peu. Lenormand le décrit sans en '
donner le dessin (page 252, tome 1); Dubrunfaut accuse Baglioni
de s’dtre approprié le travail de Cellier Blumenthal, dont nous
parlons page 197; il en reproduil in extenso le brevel et la figure
qui y est jointe. Son seul mérite est d'avoir appliqué la colonne
distillatoire au col de la chaudiére, applicalion qui n’avait pas élé
Faite par Cellier, et que Derosne a adoptée par la suile. (Dubrunfaut).

Lenormand, en 1817, publia son T'raité de lart du distillateur
des eauw-de-vie et des esprits; il renferme un historique fort bien
fait et trés complet, de l'alambic, de la distillation et de l'aréo-
métrie. Nous v avons puisé une foule de documenls inléressants,
deseriptions et figures, qu'il serait assez difficile de trouver
ailleurs,

Debraine-Helfenberger, fabricanl de produits chimiques, publie
en 1825 un Manuel du distillateur et du liguoriste, qui réunit sous
un petit volume un grand nombre de descriplions et de figures
d’alambics, des formules d’eaux-de-vie, de liqueurs, ainsi que des
tables aréométriques el aleoométriques fort utiles.

Mathieu de Dombasle obtint, en 1816, un brevet pour unappareil
distillateur, le combineur hydropnewmatigue, qui parait étre cons-
truit dans le systéme de la continuité, en imitation de celui de
Cellier (Dubrunfaut).

Dubrunfaut a publié, en 1824, un Traité complet de Uart de la
distillation, qui est devenu fort rare el qui est trés recherché.
Comme tous les ouvrages de ce savant chimisle, ce traité est trés
intéressant et fort bien fail; nous y avons puisé, sur I'historique \
de la distillation, sur les alambics construits de 1800 a 1815, un
grand nombre de renseignements dont nous avons du reste indiqué
I'origine (2 volumes avec planches).

Enfin il faudrait citer aussi tous les savanls chimistes qui, aprés
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Lavoisier. ont contribué & améliorer l'art de la distillation en
étudiant la fermentation, les levires, ete.; il faudrait citer Liebig,
Berzélius, Gav-Lussae, Graham, le baron Thénard, Cagnard-Latour,
et enfin Faﬁlﬂeur dont les travaux sur les vins sont admirés du
monde entier.

Cellier-Blumenthal, en 1808 et en 1813, prit des brevels pour
la construetion d’un appareil distillatoive propre & distiller les vins,

L'alambie de Cellior-Blomanthal modifié par Derosne (1518), d'apres Duplais, 2= édition (1858),

les grains et les pommes de terre. Il s'inspira des appareils
d'Adam et de Bérard, et il concut, dit Dubrunfaut, I'heurense idée
d'introduire, dans l'art de la distillation, la continuité de tous ses
avantages, c¢'est-i-dire qu'il voulut que le vin entrit d'un edté
dans son appareil par un jel eonlinu, pour en sorlir de I'autre de
la méme maniére et privé compléetement de son aleool. 1l opére
sans le secours de I'eau, le vin froid seul produisant la réfrigé-
ration de I'aleool,

Il parait done étre le premier inventeur de la distillation con-
tinue (Dubrunfaut). La Sociélé d'encouragement pour I'Industrie
nationale lui accorda, en 1816, une des médaillles d'or réservées
aux perfectionnements industricls les plus marquants depuis dix
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ans. Cet appareil ful modifié, en 1818, par Derosne, pharmacien
a Paris, qui le breveta & nouveau et établit des usines a Marsil-
largues, chez Dunal, professeur i Montpellier, et & Pezenas, chez
Planche et Gaudion. Le principe de I'alambic Derosne est le point
de départ de tous ceux qui ont ¢été construits depuis; il était muni
d'une colonne de rectification, d'un condensateur chauffe-vin, el
il est décrit assez longuement dans les publications modernes pour
que nous n'ayons pas eru devoir le reproduire ici. — Dubrunfaut.
L'art de la distitlation, (1824), tome 11; Payen (1850); Duplais (1858);
La Maison Rustique, de Malapeyre (1837), etc. — Ces appareils
construits en trois modéles, pouvaient distiller 12.000, 6.000 et
3.000 litres en 24 heures; les prix en étaient de 5.000, 2.600 et
1.800 francs.

Girardin (1846), dans ses Lecons de Chimie appliguées aux Arts
indusiriels, ¢tudie longuement la fermentation, le vin, l'eau-de-vie,
les esprits et P'alcool; il rappelle qu'il a publié, en 1836, une
notice biographique sur Edouard Adam, avec planches, Il cite les
alambics de Derosne, de Laugier; il cite comme encore emplové
en 1846 l'essai de I'alcool par la poudre, et rappelle qu'en 1833,
M. Jobard, de Bruxelles, eul I'idée de faire dissoudre 1'essence de
térébenthine dans 1'aleool, pour lui communiquer le pouvoir
éclairant qui lul manque. Cest cette idée, reprise et développée
vers 1840 par le I Guyot, qui a donné lieu au nouveau systéme
d’éclairage désigné sous les noms hien impropres de gaz liguide,
d’hydrogéne liguide, de gasogéne.

« Le liquide se compose de 72 & 75 parlies d'alcool & 40° et
« de 20 a 25 parties d'essence de térébenthine rectifiée sur la
« chaux ou de tout autre carbure d’hydrogéne, tel que huiles de
« goudron, de naphte, de schiste, de résine. » L'appareil destiné
i briler ce mélange est déerit page 997, du tome 11, de Girardin.
Nous signalons ce détail rétrospectif a ceux qui cherchent & vul-
gariser les emplois industriels de 'alcool.

Le manuel du distillatenr de la collection Roret publié en 1855-
1857, renferme la nomenclature et la deseription trés compléte,
avec figures, des différents modéles d’alambics construits de 1820
i 1850.
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Le journal le Technologiste, les Annales de la Societé d’'Encou-
ragement @ UIndustrie nationale, renferment aussi les figures des
alambies de Julia de Fontenelle; Girard et Tamissier; Louis;
Paul Magnan; Lanthelme; Brauquiére; Maillard Dumestre ; Jacques
Tullitre; Monnet fils; Bouchet Viols; Debezis; Huoort; Prajet;
Alleau; Reboul; Castel; Gugnon; Serton; Pelletan ; Brugniere (1841);
Monmory et de Smelz; Laugiers; Saboureaud; Maresté; Villard ;
Egrol, ete. _

Parmi ces nombreux appareils, ceux d'Egrol, & Paris et de
Maresté, & Cognac, sont les seuls dont Pemploi soit devenu indus-
triel.

Duplais, dans les premiéres éditions de son Traité de Distil-
lation, datées de 1856 el 1858, dont le succes a été considérable,
fail ainsi I'éloge de I'alambic Egrot.

« Egrot construisit un appareil de forme beaucoup plus gracieuse
« que celle de ]'appareil Derosne; il a 'avantage de pl;:uvuir S0
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L'alambic Egrot, d'apris Duplais (2= ddition, 1858,

« placer avec une grande solidilé, sans qu'on soil oblige d'établir
« des traverses en fer ou en bois pour soutenir le chauffe-vin; on
« n'a pas a redouler le balancement continuel qu'occasionne la
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« suspension de cette pidee et qui finit toujours par compromettre
« la solidité des jointures, par lesquelles s’échappent souvent des
« vapeurs alcooliques ».

Enfin, Egrot perfectionna I'appareil Derosne, le rendit facile &
démonter et & remonter el en fit un appareil d'une simplicilé de
conduite qui en facilita l'expansion et mit la distillation conlinue
i la portée des agriculteurs et des opérateurs les moins expéri-
mentés,

Nous avons arrété nos recherches & 1855 el nous n'avons méme
pas donné de longues deseriptions des alambics de Cellier Blumen-
thal, d’Egrot et de Maresté, parce quelles sont faites dans tous les
ouvrages modernes quon peut facilement consulter dans toutes le
bibliothié:ques. Nous citerons les Traités de Distillation de La-
cambre (1851). Duplais (1855), Payen 1858), Manuel Roret (1858),
Stammer (1865), Maercker (1339), ete. et surtout les comples
rendus des différentes expositions qui se sont suceédées depuis
celle époque.

Comme nous Pavons dit dans notre préface, en faisant imprimer
nos recherches rétrospectives sur P'art de la distillation, que nous
n'avions pas réunies dans cette intention, nous n'avons fait que
céder aux aimables sollicitations des personnes auxquelles nous
les avions communiquées et qui les avaient consullées avee intérdt,
On nous pardonnera done les omissions que nous avons pu com-
mettre, les description ef les citalions que nous avons peul-dire
un pen trop abrégées parfois. Nous nous sommes surtout efforeé
de rester le plus possible dans le cadre que nous nous élions tracé :
Fhistorique de Taleool et de I'alambic par Uimage.
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Ulsted, & la fin du xv* siécle, dans son traité le Ciel des Philo-
sophes, indique déji, comme moyen d'essayer l'alcool, inflamma-
tion sans laisser d'eau en résidu et la combustion du linge qui en
élait imprégné, 11 donne aussi le moyen qui consistail & y verser
une goutte d’huile d’olive; si elle tombait au fond et qu'elle y restat,
méme en agitant le vase, ¢'élail un signe que l'eau de vie étail
bien rectifi¢e.

Basile Valentin (1413) parle de la reclification de "alcool obtenu
par la distillation du vin.

« On jugeait, dit-il, du degré de concentration de l'alcool en
a brialant un échantillon dans une pelite capsule: s'il laissait, aprés
« combustion, un peu d'eau au fond de la capsule, ¢'élait un signe
« qu'il n'était pas suffisamment concentré et qu’il fallait le sou-
« mettre & une nouvelle distillation. On contlinuait ainsi jusqu’a
« ce que l'aleool bralit sans laisser de résidu. » (Hoefer, page 462,
tome |.)

Evonyme Philiatre, dans son Trésor des remédes seerets (1557),
reproduit les procédés indiqués par Raymond Lulle ;

« Un peut cognoistre l'eau ardente estre assez deslillée (c'est a
« savoir jusqu’d la qualritme fois) et purgée de tout phlegme, si
« estant allumée elle se consume toute en flime; tellement que
« nulle apparence d’humidité ne reste au fond, ou si un linge
« haigné en icelle point ne brusle; qui est I'indice de plus grande
« perfection, comme celle espreuve aussi quand une goutte d'huile
« jettée dedans descend au fond. Raison car huyle est aitherain
« el plus legier que l'eau ardente aitherine tant de fois destillée, »

L'odeur était une propriété physique qui n'était pas négligée

« Cetle circulation (rectification) ayant par plusieurs fois esté
« faite, finalement soit ouvert le pertuis de Porifice au dessus
« duquel tu pourras cognoistre a la trés préeieuse et trés odorante
« exhalation, qui en sortira: s'il y reste rien des quatre éléments,
« qui ne soit encore converty en quinte essence. Car si la chose
« est parfaite, il en exhalera une odeur la plus flagrante et la
« mieux flairante de toutes les odeurs, tant excellente que ceux qui
« la regoivent se pensent eslevez en esprit de terre au ciel, et
« odorer une celeste fragance. Cetle odorante vapeur, si elle se
« reserre en quelque secret lieu de la maison, elle parfumera et
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« remploie toute la maison d’odoremet, qu'il semble n'avoir
« jamais senti flair plus suave, gracieux et odorant, chose mer-
« veilleuse et a dire presque incrovable. Et si elle est mise sur le
« faist d'une tour, elle altraira toule manitre d'oyseaux de la
« conlrée. Mais si & l'ouverture du vaisseau celle excellente grace
« d'odeur ne se sent point encores: tu l'encloras de rechef dans le
« pelican et aprés Uavoir bien diligemment luté, de rechief tu le
« meltras & la destillation cireulaloire : jusques a ce qu'on apper-
« coive estre parfaite la vraie quinle essence, ou le mercure vege-
« lable comme le nomme Ravmond Lulle au chapitre 1, livre
« second. »

——— -

Porta (1608) prescrit de prendre une cuiller d'argent, d'y meltre
I'eau-de-vie et de I'enflammer. Si elle brile sans laisser aucune
espece d’humidité dans la euiller, ¢’est une preuve que 'eau-de-vie
est bonne.

Il recommande aussi de tremper un linge bien see dans la
liqueur a éprouver, approcher d'un corps enflammé qui 'allume
de suite; on laisse braler et lorsque I'espril est consumé, le linge
brile; il cite également I'éprenve par la goulte d’huile qui doit
tomber au fond.

Ces trois épreuves élaient incertaines et peu concluantes et le
nombre de rectifications auxquelles on soumettait le produit distillé,
ne donnait pas l'idée exacte de son degré aleoolique; c'esl ainsi
que certains auteurs disent que denx cohobations suffisent, alors
que daulres en conseillent qualre et méme plus. Lenormand, dans
son Traité de Distillation, s’étend longuement sur ces considéra-
tions.

L'épreuve des perles ou chapelet étail aussi fréquemment prali-
quée; « on verse de haut dans un vase 'eau-de-vie & éprouver el
on examine si les perles qui &'y forment sont bien égales et font ce
qu'on appelle le chapelet. Plus ce chapelet est long & se dissiper,
meilleure est estimée 'ean-de-vie. Cetle épreuve se pratigue avee
une phiole de trois & quatre pouces dont le liers doit rester vuide
I'eau-de-vie faisait dans ce cas, Preuve de Hollande. »

Quelques distillaleurs s'assuraient du degré de I'eau-de-vie en
jetant un peu de liquide sur des charbons enflammés ou en la pro-
jelant sur le chapileau de I'alambic chaunflé; suivant la Namme
produite sur les charbons, suivant laction qu'y produisait le
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liquide, suivant la durée de I'évaporation sur le cuivre chaud, on
déduisait le titre de 1'eau-de-vie (1).

On verse de |'eau-de-vie dans un verre; =i elle ||l!:li||(', s elle
mousse, si la mousse en s'abattant laisse des vésicules qui subsistent
longtemps, on dit que I'eau-de-vie est bonne.

On prend une feville de papier gris, on en trempe le bout dans
I'eau-de-vie: plus l'humidité s'étend, plus I'eau-de-vie est remplie
de flegme.

On verse de l'ean-de-vie dans le ereux de la main, on la frotie
vivement en y dppliquanl son aulre main; si elles se desséchent
promptement, I eau-de-vie est réputée bonne; lodeur dégagée élait
aussi un indice de qualité,

On met un peu d’huile d’olive au fond d'un verre, on verse par
dessus l'eau-de-vie dont on se propose de faire l'essai; si huile
prend le dessus sans tarder, on juge que l'eau-de-vie est chargée
de legme. Une goutte d'huile versée sur l'aleool se fixea la surface
ou se précipite au fond, selon le degré de spirituosité de la ligueur.

Ce procédé a été proposé el mlupl,e par le gouvernement espa-
gnol en 1770; il a fait l'objet d'un réglement. (Chaptal, 1801,
Essat sur le vin, édilion originale.)

Dans le Dictionnaive universel du commerce, Sav ary (1760) donne
comme moven, pour savoir s'il resle encore quLllluu esprit dans la
chaudiére : 'ouvrier brileur regoil du tuyau de la serpentine dans
un pelit vase, un peu de la liqueur qui vient et, une chandelle
flambante 4 la main, il verse de cetle liqueur sur le chapeau
brialant de la chaudiére et présente la flamme de la chandelle au
courant de cette liqueur versée. 8i le feu prend et qu’il y ait encore
quelque peu de flamme bleudtre qui s’éléve, ¢'est une marque qu'il
v a encore de esprit dans le vin el on attend qu’il n’y en ait
||ll]$.

Voici comment Lémery recommande de faire le choix etl'épreuve
des eaux-de-vie :

« Un peut lirer de I'eau-de-vie de loutes sortes de ving, mais on
« en lire plus en de certains pays qu'en d’autres. Les vins, par
« exemple, qui se font aux environs d'Orléans et de Paris, donnent
« plus d’eau-de-vie que plusieurs autres qui semblent plus forls.

(1) Cette épreuve élait appelée, dans le Languedos, I'épreuve de la sonde; elle était dgale-
ment usitée en Catalogne en 1750, Une belle transparence cristalline, une mobilité singuliére,
un bel aril sont des premiéres preaves qui satisfont Uachetenr. (Demachy, 1771.)
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La raison en est que ces vins, qui nous paraissent forls, étant
chargés de beaucoup de tarire, ont leurs esprils comme fixes, au
lien que les aulres, n'avanl quune portion convenable de ce
tartre, laissent leurs esprits plus détachés. On se sert de difTé-
rents movens pour faire I'épreuve des eanx-de-vie; premiére-
ment, on en met dans des verres pour voir sa couleur, el I'on
en goite, car 'eau-de-vie la plus estimée est celle qui est la plus
claire et qui laisse dans la bouche le moins d'dcreté. En second
lieu, l'on fait braler des quantités égales de diverses eaux-de-vie
qu'on veul comparer, dans des lieux qui soient a I'abri du vent,
jusqua ce que Uespril en étant consommé, il n’en sorte plus de
flamme; on compare ensuite les quantités de phlegmes qui sont
restés dans les vaisseaux, et l'eau-de-vie de laguelle il en sera
resté le moins, sera la plus forte. En troisitme lieu, l'on met
dans des verres & boire un peu dhuile d'olives, el I'on verse
dessus des eanx-de-vie dont on veut faire I'épreuve ou qu’on veut
comparer; celle ot I'huile prendra le plus vite le dessus est la
plus phlegmatique, et par conséquent la moins chargée d'esprits
et la moins forte. En quatriéme lieu, on met des eaux-de-vie dont
on veut faire I'épreuve en la comparaison, dans des pelits flacons
de eristal longs comme le doigt, dont les bases ou fondemenlts
soient épais el forts et les embouchures étroites; on remplit ces
flacons & la moeilié ou aux deux tiers, on applique le doigt sur les
embouchures et I'on secoue bien fort ces petils flacons, les
frappant sur les genoux ou méme sur une table de bois. Ces
secousses, assez lortes, excilent un boutllonnement dans 'eau-
de-vie el font en haul une maniére d'écume trés raréfiée; plus
on voit paraitre de cette écume, moins l'eau-de-vie a de force,
car I'écume vient du phlegme. L'esprit du vin n'écume point, quoi-
quiil soit secoué de la méme manidre, parce quil ne conlient
point de phlegme, ou qu'il n’en contient que trés peu. » (Lémery,

Traité de Chymie, page G88.)

Voila done, en résumé, quelles étaient les épreuvesde [eau-ide-vie

rectifice, employées jusqu’en 1650,

La découverte de la poudre & canon vient ajouter un élément

nouveau a 'essal des eaux-de-vie,
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Charas est le premier chimiste qui parait avoir recommandé cet
essal.

Pour prouver que I'esprit-de-vin ne renferme plus un excés d'eau
surabondante, il faut en verser dans une cuillére dargent et v
mettre le feu, S'il brile d'une flamme vive, plus blanche que
bleue, sans la moindre apparence de fumée et jusqu'a extlinelion,
sans laisser aueune marque de sédiment, ni la momdre trace
d'humidité, ¢'est une sorte de présomption que cet esprit-de-vin
est bien pur.

Demachy ajoute : « Lorsque l'esprit-de-vin cessait de se consumer,
« la poudre devait prendre feu, et si elle ne le faisail pas, ¢'était
« une preuve que Uesprit, trop phlegmatique, avait humecté la
« poudre, »

Indépendamment de l'incertitude d'une pareille épreuve, puisque
la chaleur de Pesprit-de-vin enflammé suffit pour dissiper une
bonne partie du phlegme, les marchands avaient grand soin, quand
I'achetenr n’était pas sur ses gardes, de mettre beaucoup de poudre
el peu desprit; la sommité du tas de poudre s’allumait avant que
Pesprit fit consommé. Celte épreuve, dit Demachy, éait pourtant
celle dont le fermier inquiet se servait encore en 1771,

Pour s'assurer de la pureté de Pesprit-de-vin, il faul mettre dans
une cuillére, huit grains pesant d'aleali fixe végétal parfaitement
desséché; on verse par dessus cetle dose de sel un demi-gros de
Pesprit-de-vin, on y meltra le feu et on le laissera briler jusqu’a ce
qu'il s'éleigne lui-méme. Si, pour lors, le sel de tartre se tronve an
méme degré de siecifé qu’il avait auparavant els’il pese exactement
le méme poids, on pourra conclure que U'esprit-de-vin est parfai-
tement dépouillé de toute eau surabondante, car pour pen que
Iesprit-de-vin contint de phlegme, il paraitrait infailliblement au
sel de tartre, trés avide d humiditeé qui, de plus, par ce moyen, se
trouverait infailliblement augmenté de poids.

I'essai & I'aleali se faisait aussi avec U'éprouvette; on y mettait un
peu d'alcali fixe bien sec el on versait dessus l'espril 4 éprouver.
On agitait fortement et apriés avoir laissé rasseoir. on vovait si
I'aleali était devenn piteux ou hguide, ce qui inr}i_r]uaif, que
Fesprit était phlegmatique; & peine I'esprit bien sec fait-il pelo-
tonner laleali. (Poncelet.)

Demachy ajoute que les vendeurs subltils avaient toujours I'alcali
prét el ne fournissaient pour I'épreuve que de aleali tiré de la
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L'egsai de 'Eau-de-Yie par Geoffroy (1718}

A. Vaissean eylindrique posé sur son couvercle B, dans lequel on brile eau-de-vie;
une pelite rigle coudée, nommée jauge, divisée en lignes ot demi-lignes, sert a
mesurer exaclement la hauteur de eag-de-vie que 'on met a brider ot celle du
flegme restant apris Pustion (fig. 2) (1).

D. Vaissean d’argent ou de enivree tris minee, fait en forme de gondole qui flotle sur
I'eau fraiche; on y brile Uesprit-de-vin en refroidissant 1'can qui s'échanffe. On
met dans le vaisseau 3 onces d'esprit-de-vin, on allume ; on maintient la fraicheur
de I'ean en la remplagant. La flamme ayant cessé, le vaisscan pise 6 gros
40 grades de flegme sur 3 onces d'espril, on déduit de cette proportion la qualité
de I'esprit-de-vin.

Figure 3, K. Lampe & espril-de-vin. On y met exactement 8 onees de Uesprit & essayer
el que nous supposons aussi reclifié que possible,

Le ballon M a deux ouverlures; une en bas, N 'aulre est garnie d'un chapitean O,
muni de son récipient P; il est posé sur un Irépied L. On place, au-dessous de
Fouverture N, des verres inégaux rangds circulairement; quelques-uns destinés
a recevoir la liquenr qui distille du ventre du ballon,

(1) L'eau-de-vie bonne, loyale el marchande doil laisser huit lignes de [legme; I'eau-de-
vie double quatre lignes, les eaux-de-vie des détaillants ne contiennent quelquelois que
six parties d'esprit sur dix de flegme,

— . e
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potasse, qui contient jusqu’d un tiers de son poids de tartre vitriolé
et est d’autant moins sujet & s’humecter.

Réaumur propose ce moven : enfermer de I'esprit-de-vin dans
une petite fiole semblable i celles dont on fait les thermométres,
on juge de sa bonté par sa plus grande dilatabilité,

En 1718, Geoffroy le Cadet présentait i I'Académie des sciences
(27 avril) une méthode pour connaitre el déterminer au juste la
qualité des liqueurs spiritueuses qui portent le nom deau-de-vie et
d'esprit-de-vin.

« L'espril-de-vin, dit-il, différe de U'eau-de-vie en ce qu'il contient
a plus de liqueur inflammable; aussi reconnait-on, en brialant ces
« deux liqueurs, que celle qui laisse do phlegme aprés l'ustion,
« ¢'est-i-dire quand elle a cessé de braler, n'est que de I'eau-de-vie,
« et que celle qui n'en laisse point est de Uesprit-de-vin. » (Le mol
alecohool, comme on le voit, n'est pas employé.)

« Jusqu'icion s'est servi, dit Geoffrov,de trois moyens, pour juger
« de la qualité des différentes eaux-de-vie : I'éprouvette, I'essai
« avec I'huile et la distillation. »

Nous ne donnerons pas ici une longue description des procédés
recommandés par Geoffroy, nous reproduisons, i titre de curiosité,
la planche jointe & son mémoire, avec la légende.

(reoffroy enflammait I'alcool de la lampe dont le goulot était muni
d’une méche incombustible en {il d’argent. Aprés avoir bralé frots
jours el trois nuits a abri du vent, I'opération étant terminée,
I'alcool de la lampe (8 onees) avait fourni 3 onces 3 gros 4 grains
de liqueur tomhée dans les verres et 6 gros B grains dans le réci-
pient, ce quifait en tout & onces 3 gros 9 grains de flegme contenus
dans 8 onces d'esprit-de-vin, ¢'est-a-dire plus de la moitié. Geoffroy
en déduisait qu'une livre de fort esprit-de-vin qui fait environ
chopine, contiendra 8 onces 6 gros 18 grains de flegme. Il arrivait
ainsi & trouver que l'esprit-de-vin tartrisé n'était pas aussi rectifié
qu'on le eroyait a cette époque.

En 1741, Paulin, docteur en médecine & Montpellier, présente a
la Société royale de cette ville (17 aoit) un mémoire dans lequel il
propose un nouvel instrument par le moyen duquel on pourra
connaitre et déterminer siirement et promptement la force de 1'eau-
de-vie et de 'esprit-de-vin. Il désigne I'esprit-de-vin trés rectifié par
le mot alkool. 1l cite l'essai i I'huile, I'épreuve a la mousse en

14
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secouant 'eau-de-vie dans un tube, il parle de Geoffroy Cavet et
ajoute que 'essai par distillation est assez sir, mais que la multi-
plicité des opérations le rend pénible el embarrassant. Il eritique le
procedé Geoffroy et dit : « Sa méthode est trés ingénieuse, mais il
« faul pourtant convenir que ces vaisseaux avec leurs robi-
« nels, celle gondole, ee thermométre, font un embarras considé-
« rable, ce qui eslt la raison pour laquelle peu de personnes ont mis
« ce moyen en pratique. »

Le procédé recommandé par Paulin est trés simple: son Oino-
métre est un instrument de verre i peu préssemblable au barométre
double ; on fait enlrer du mercure dans les deux fioles a la hauteur
d’environ six lignes. On met ensuile dans les pelits tuyaux deux
sortes d'eau-de-vie précisément en méme quantité. Si elles sont
d’égale force, elles seront de niveaun, s’il n'en est rien, celle qui esl
la plus faible et qui contiendra une plus grande quantité de flegme,
fera monter le mercure plus haut dans le tube.

D'aprés Demachy, l'incertitude de tous ces moyens n'échappail
cependant pas au physicien qui ne peut pas étre lrop serupuleux, au
fermier qui voudrait que tout fat esprit-de-vin, et an marchand qui
veut bien savoir comment faire illusion a I'acheteur, mais qui ne
veut pas que le fabricant lui en impose. Telle était la situation de
I'alcoométrie lorsque Baumé appliqua son aréométre a cel usage
(1763).

L'aréométre (1) n'est pas, comme on pourrait le croire, un ins-
trument d'invention récente, on l'atiribue généralement i Archi-
méde; dans son Histoire de la Chymie, Hoefer a consacré un
chapitre & Hypathie, femme célebre qui enseignait & Alexandrie
la philosophie néo-platonienne, el qui mourul en 415, lapidée par
les disciples fanatiques de saint Cyrille.

Synésius parle également de Uhydroscopium (éprouve-liqueur)
dans la quinzieme lettre adressée a la savante Hypathie. « Clest, dil-
il, un tube eylindrique sur lequel sont gravées des lignes trans-
versales indiquant jusqu'a quelle profondenr le tube s'enfonee
dans la liqueur. Et pour que ce tube reste dans une position ver-

(1) L& mot ardométre veut dire mesurer en flottant; le principe d'Archiméde est le suivant :
tout corps plongé dans un liquide est soumis & I'action de deux forces opposdes : la pesantenr
qui tend & l'abaisser et la poussde du liquide qui tend & le soulever avec un effort égal au
poids méme du liquide gui déplace le corps. On en conclut qu'sn corps plongé dans un
liguide perd une partic de son poids épale an poids du lguide déplacd: clest le principe
d'Archiméde (212 av. J.-C.)
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ticale, on fixe & son extrémité inférieure un petit poids appelé
baryllion. »

Synésius prie Hypathie de lui fabriquer un kydroscopium i cause
des soins qu'exige sa sanlé, et pour déterminer la densité des eaux
dont il fait usage.

Au vi* siéele, cet instrument était déja en usage. F. Priscien, le
grammairien, 'auteurdupoéme De Ponderibuset Mensures, s’ exprime
ainsi :

« On fabrique en argenl ou en cuivre trés mince un cylindre
« dont la longueur égale la distance qui sépare les neeuds d'un ro-
« seau fragile, et on charge intérieurement la partie inférieure
« d'un faible poids qui Pempéehe de flotter horizonlalement ou
« de surnager tout entier, descend du haut en bas et porte autant de
a divisions que le eylindre pese de serupules.

« Avee cel instrument, on peut connaitre la pesanteur de chaque
« liquide : dans une liqueur peu dense, le evlindre s’enfonee davan-
« lage, dans celle qui est plus pesante, on voit un plus grand
« nombre de ces divisions hors du liquide. Si Fon prend le méme
« volume des liquides, le plus dense pesera davantage; si 'on
« prend des poids égaux, le moins dense aura un plus grand
« volume. Si de deux liqueurs, I'une couvre vingt et une parlies
« du eylindre et 'autre vingt-quatre, vous conclurez que la pre- -
« mitre est plus pesante d'un drachme, mais pour trouver préci-
« sément cetle différence de poids, il faul comparer les deux
« liquides sous un volume égal a celui qu'a déplacé le cylindre
a dans I'un ou dans l'autre. »

Cela esl écrit en vers latins trés élégants el avee une rigueur
scientifique qui ne laisse rien & désirer : c'est la théorie et I'appli-
caltion du pése-liqueur (Hoefer).

L'auteur ajoute comme preuve de précision et de sensibilité de
I'ean.

« L'eau quisuit le cours rapide d'un fleuve, celle qui dort au fond
o« d'un puils et eelle qui coule d'une source intarissable n’ont pas la
« méme densilé. Les vins different aussi de poids, selon qu'ils onl
« ¢té recueillis sur les coteaux ou dans la plaine, tout récemment
« ou depuis quelques années. » (Hoefer, pages 270, 271, tome 1.)

Pline el Galien ne paraissent pas avoir connu le pése-liqueur,
car ce dernier n’aurail pas conseillé de se servir d'un eof pour
déterminer la densité des liqueurs salées,



212 RECHERCHES RETROSPECTIVES

(De simplic. med. facult. 1V. 2°. page 61, éd. Gesu.)

Les Romains connaissaient l'aréoméilre el nous avons trouvé
sur une vieille gravure reproduisant les poids romains anliques,

o @& cOté de la balance dite romaine, de la statera
bilanax, pesant un cubus eneus, immergé dans 'eau,
i coté des dessins d'un congius (mensure exacleni
capitolio), celul d'un tubus vitreus quo liguorum
pondus exploratur, vulgd pése-liqueur. Les graduoa-
tions étaient faites a l'aide de peliles houles et
Iinstrument portait un plateau comme l'aréométre
de Fahrenheit (fig. ci-contre).

La connaissance du pése-liqueur, si exacte-
ment décrit par Synésius el Priscien. se perdit
dans les sitcles suivants, si bien que cet instrument
fut inventé & nouveau vers la fin du xvi° siécle
ou au commencement du xvi®’. Theldens, Mon-
conys, R. Boyle en réclameérent la découverte. Cest a I'ignorance
de I'histoire de la Science qu'il faul attribuer la double et quel-
quefois la triple découverte d'un seul et méme fait & des époques
différentes. (Hoefer, page 271).

Fermat, mathématicien francais qui avait beaucoup étudié
I'origine de I'aréométre, explique dans un ouvrage de Caselli (1628)
que cet instrument servait i faire connaitre la densilé des diffé-
rentes eaux pour I'usage des maladies, densité que la balance ne
pouvail révéler. L'instrument dont parle Svnésius étail un cylindre
de cuivre dont extrémité supérieure étail toujours ouverte;
I'extrémité inférieure était formée par un cone. Cet inslrument
plonge dans I'eau, la pointe en bas, et ajusté de maniére qu'il s’y
tienne debout, s’y enfoncera différemment suivant que 'eau sera
plus ou moins pesante. Plus I'eau sera légére plus il s'enfoncera,
et moins, plus elle sera pesante. Le degré d'enfoncement se
reconnait i I'aide d'une série de marques transversales lracées
sur le cylindre (Traité de la Mesure des eawr courantes, par
Caselli, Rome 1628),

Notre aréomélre en mélal actuel est en résumé le pése-liqueur
d'Hypathie, auguel on a ajouté une tige graduée, et malgré les
éludes des savants sur l'aréometre, c'est celle forme qui a été de
tous lemps conservée. L'aréométrie, longtemps abandonnée, fut
étudiée par un grand nombre de physiciens & la fin du xvi® siécle;

aripurazgalae prgriad IM!#‘HJ? and owmegp g
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par Boyle (1626-1691) (1), Homberg (1652-1715), Musschenbroek
(1692-1761), Fahrenheit (1686-1740), Baumé (1728-1804), Nollet (2)
(1700-1770), Brisson (1723-1806), Nicholson (1753-1815), Poncelet
(1771), Pouget (1771), Borie, Geoffroy (1718), de Monligny, ele.

Nous ne citerons que ceux de ces aréométres dont le nom est
resté dans le commerce ou dans la science, el qui ont surtout été
appliqués au pesage des eaux-de-vie. L'abbé Nollet, dans ses
Lecons de physique expérimentale, 1759, donne une description
détaillée de l'aréométre, & la suite du principe d'Archiméde qui en
est la base.

« Dans un petit vase long el élroit qu'on a rempli de quelque
« liqueur jusqu'aux 3/4 de sa capacité, on plonge une petite bouteille
« de verre trés minee qui a un long col gradué et qui est lestée
o« au fond avec un peu de mercure, afin qu'elle se tienne dans
« une direction perpendiculaire.

o Celte pelite bouteille & long col qu'on nomme communément
« arédométre ou pése-liguenr, s’enfonce plus ou moins dans le vase,
« selon qu’il est rempli d'une liqueur plus ou moins dense, c'est-a-
« dire qu’il descend plus profondément dans le vin que dans 'eau
« et dans I'eau-de-vie méme plus que dans le vin. Et si I'on met au
a haut de sa tige quelque petite lame de mélal, il s'enfonce plus
« avant, quoique dans la méme liqueur, »

Nollet recommande, pour oblenir une grande exactitude, les
précautions que nous recommandons nous-méme journellement
dans l'emploi des aréométres; que l'ensemble du liquide ait une
température bien égale, que la tige de l'aréométre soit bien
calibrée, c'est-i-dire d'une grosseur égale dans toute sa longueur;
immerger l'instrument bien perpendiculairement; la partie qui
surnage doit étre lrés propre, ainsi que les doigls qui manient
I'instrument, ete., ete.

Nollet donne une table, caleulée par Musschenbroek, de la
pesanteur spécifique de quelques solides et liquides. Nous y
remarquons :

(1} Boyle avait publié en 1650, des tables qu'sn peutl considérer comme les premidéres
dans co genre; il trouvait que la densité de 'esprit-de-vin était de 0866 (d'aprez Hoefer).

(2} Les instruments de 'abhié Nollet daient contruits par le sieur Capy, ouvrier én instru-
ments de physique; avee une précision ef une adresze ginguliére, il enroulait un papier
dana la tige du verre de linstrument, apriés ¥ avoir tracd les divisions nécessaires pour le
graduer (Demachy, page 97).
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Eau commune ou de iﬂllie. o ot e 1000
PandakilIBe . - ¢ o o: oo A e DS
Esprit-de-vin rectifié. . . . .. ..... 866
¥inaigre de Wil . «.voe e sieie v ow A0
Vinaigre distillé . . . . ... . . . .. .. 41030
Eauderivitdre . . . . « « v v« « « . « . 1009

Musschenbroek imagina un pése-liqueur ainsi construit (Cours
de physigque expérimentale). « On forme, dit-il, un globe léger, creux,
o de similor A (fig. 7, page 194), i la partie inférienre dugquel on
« adapte un fit de cuivee BC, lerminé en C par une vis, afin
« qu'on puisse monter dessus plusieurs pelits poids de cuivre
« POR.. La parlie supérieure DE est un cylindre de cuivre divisé
« en 40 parties égales. Charge du poids P, Uinstrument plongé
o« dans I'ean de pluie doit descendre jusqu'en E; il ne doit plus
« descendre qu'en D si on le plonge dans un autre liquide qui
« pese 40 grammes de plus quun pareil volume d'eau de pluie.

a Si on substitue le poids R & la place du poids P, I'instrument
« plongé dans 'alcool pur s’y enfoncera jusquen E; mais lorsqu’on
. le plongera dans I'eau-de-vie, (preuve de Hollande), il descendra
« jusqu'd quelques-uns des degrés marqués entre E et E, d'on on
« pourra juger de lalégéreté spéeifique des autres fluides spiritueux

dans lesquels on le plongera, en considérant le nombre de degrés

dont il s'enfoncera. Le troisiéme poids () était destiné aux liquides
« dans lesquels on avail dissous des sels el du sucre, ete. »

Cet instrument fut abandonné: il cottail cher & construire, se
mouillait mal dans le liquide o il était plongé, défaut inhérent
i tous les aréomelres en mélal; il se bossunait facilement, ele., ele.

Les physiciens lui préférérent laréometre de Fahrenheit, instru-
ment trés exacl dont Nusage s’est perpétué de nos jours et qui n'a
gqu'un défaut, celui de n'étre pas un instrument facile & emplover
dans le commerce.

Nous en avons donné le dessin page 219, fig. 3.

B. corps du pése-liquenr; il est léger et trés voluminenx., — = esl
son lest, chargé pour l'ordinaire en mercure. — D est un cul de

balance placé sous la tige AC, destiné & recevoir ce qu’il faut de
poids pour faire plonger jusqu’au point @ marqué par une goulte
de verre coloré, l'instrument qui est toul en verre. Rappelons
brievement que pour se servir de cet instrument, il faut d’abord
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prendre exactement son poids qu'on note une fois pour toutes. On
le plonge dans I'ean distillée et on le charge de poids jl]ﬁllll'i't ce
qu'il s'enfonee jusqu'au arain d'émail. La somme de poids mis dans
le bassin, ajoutée a eelui de Vinstrument, donne exactement le
poids du volume d’ean déplacé. On répéte la méme opéralion avee
de l'eau-de-vie : par exemple on aura avee la méme certitude le
poids du volume de cetle liquenr déplacée par l'aréométre. Les deux
volumes étant égaux, la différence de leurs poids donnera leur
différence de pesanteur spécifique ou le rapport de leur densilé
(Demachy).

Homberg a imaginé aussi un aulre aréométre. C'est un vaisseau
(lig. 4, page 219), semblable & un petit matras, dont le col AB esl si
menu qu'une goutte d'eau y occupe une longueur de 54 6 lignes.
A coté de ce col AB, il sort de la panse C du vaissseau un petit
tuyau D, paralléle au col A B, de la méme capacité de ce col, et de
la longueur d’environ 10 lignes. Ce petit tuyau sert & donner une
sortie a I'air qui est dans le vaisseau, & mesure qu'on le remplit
d'une liqueur. Pour faire usage de cet aréométre, il faul en con-
naitre exactement le poids, aprés quoi le remplir d'une liqueur
jusqu'd la marque d'émail, le peser ensuite avec une balance
trés exacle et comparer ainsi le poids de cette liqueur an poids
d'une autre qu'on aura essayée de la méme fagon. L'eau distillée
¢tait prise comme base. Cet instrument fut assez longlemps
emplové dans le commeree, mais surtout par les physiciens.

En 1768, Baumé imagina son pése-ligueurs de comparaison, pour
connaitre les degrés de rectification des liqueurs spiritueuses.

« Pour construire cet instrument, dit Baumé, il faut deux liqueurs
« propres i fournir deux lermes; ces ligueurs sont 'une 'ean pure
« pour un terme, et cette eau, chargée d’une quantité déterminée
« de sel, pour le second. Pour préparer cetle derniére liqueur, on
o prend dix onces de sel marin purifié et bien sec : on le met dans
« un matras; on verse par dessus 90 onces d’eau pure; on agite le
« matras, afin de faciliter la dissolution du sel; lorsque le sel est
o dissous, la liqueur est préparée. Le pése-liqueur doil s'enfoncer
« de deux ou trois lignes au-dessus de la seconde boule, et on
« marque zéro i cel endroit. Ensuile on enléve 'instrument, on le

(1) L'esprit-de-vin parfaitement rectifié ne doit peser que 6 gros 48 grains dans unpe
houteille qui tient une once d'eau, la température & dix degrés au-dessus de la congélation
(Baumé, Trailé de phormacie, page 315).
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« lave, on le plonge dans I'eau distillée : on marque 10 degrés I'en-
o droit on il s'est fixé; cela forme le second terme: on divise en
« dix portions ¢gales I'espace compris entre ces deux termes;; ce qui
« donne dix degrés. Ces degrés servent d’étalon pour en former
« ('autres dans le restant de la partie supérieure du tube. On donne
« & celui-ci Pétendue de 50 degrés ce qui est suffisant, parce qu'il
« n'est pas possible d'avoir de lesprit-de-vin assez rectifié pour
« donner ce nombre de degrés. Avec ce moven de construction,
« ajoute Baumé, on pourra dorénavant avoir des pese-liqueurs
« toujours comparables entre eux et absolument de méme marche,
« quoique fails par différents ouvriers, et dans des temps différents;
« ce qu'on n'avail pu jusqu'a présent se procurer, pour connailre
« avee précision les degrés de reclification des liqueurs spiri-
« luenses. »

L'abbé Nollet dans I' « Art des expériences ou avis aux amateurs
de la physique (1770) consacre un chapitre 4 I'art de travailler le
verre et donne la maniére de souffler les aréométres, avee planche
gravée (tome 1, pl. 7) texte, page 213).

Baumé donna & son invention une grande publicité; il renouvela
ses expériences devant les commissaires désignés par 'Académie
des sciences, 4 laquelle il présenta son aréométre; les différentes
éditions de ses Eléments de pharmacie, particuliérement celle de
1797, donnent de longs détails sur la description de son pése-
liqueur qui fut surtout employé en pharmacie el devint général
pour peser les éthers, 'ammoniaque, ete.; son usage s’est conli-
nué jusqu'a nos jours el les deux produils ci-dessus, ainsi que la
plupart des acides et des solutions chimiques, sont encore pesés
avec l'arcométre Baumé.

En ce qui concerne son application pour le pesage des eaux-de-
vie, il se produisit ee fait bizarre, dont se plaint amérement Baumé,
¢'esl que Carlier s’appropria son invention; Cartier mil en vente
I'aréométre ainsi débaplisé, el son nom resta appliqué i ce pese-
liqueur qu’il n'avait eu que la peine de copier. Voici ce quen dit
Baumé :

« Le sieur Cartier est tourneur en orféevrerie: il a été 'ouvrier
« qui a constroit mes pése-liquenrs en argent, et il m'en a fait
« une vingtaine; je suis en état de le prouver par différentes
« quitlances des sommes que je lui ai pavées & mesure qu’il me
« remettait les pese-liqueurs que je lui avais commandés. 11 était
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Liaréomdtrs, Dictionnaire de Physique de Brfzson,

Fig. 1. — Pese-liquear.,

Fig. 2. — Pase-zels,

Fig. 3. — Artométre Fahreohoit,
Fig. 4. - — Hombaerg,
Fig. b, — - e Montigny.
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« ainsi pleinement instruit de la construction, de la marche et de
« l'usage de mon pise-liqueur. 8'il se fiit emparé de cet instru-
« menl pour en faire son profit vis-i-vis de la Ferme générale
« comme il I'a fait, sans s'en dire 'auteur, je ne réclamerais rien
« contre lui; j'ai publié mon pése-liqueur, il est public, il ne
« m'appartient plus, il est au public; mais I'honneur de la décou-
« verte doit me rester et nile public, ni le sieur Cartier ne peuvent
« sans injustice me 'enlever. »

Cartier n’avait fait que changer tris peu la graduation de Baumé,
entre 10 et 450 qu'il avait conservée pour les degrés extrémes.

Malgré tout ce que fit Baumé, son aréométre quelque peu
modifié par Cartier, fut adopté sous son nom par des Arréts du
3 avril et 4 septembre 1771 (édit du 13 février 1782). Le gouver-
nement ordonnait d'en déposer un étalon au greffe de la Cour des
Aides et il fut dés lors employé par le commerce.

On désigna les eaux-de-vie par la mention

Eau-de-vie simple de.......... 18 & 22° Cartier.
—  doublede.......... 22 a 32 —
Alcool ou esprit-de-vin rectifié. 33 & 44° — (1),

L.’Académie royale rédigea en outre une instruction spéciale an
sujet de son maniement.

Malgré ces précautions, les plaintes et les réclamalions s'éle-
veérent de toutes parts contre les graduations des droits. A la limite
de 23 4 24°, I'éternelles discussions surgissaient entre les employés
et le commerce,

Un grand nombre de physiciens, s'inspirant des travaux de
Baumé, essayérent de construire aussi des pese-liqueurs.

On peut citer M. De la Folie et Scaganetti, de Rouen.

Assier Périca (1777) eut le premier I'idée de souder le thermo-
métre & lintérieur de 'aréomdtre ; la graduation de son instru-
ment est & peu pris celle de Baumé et de Cartier. Montigny,
trésorier de France el membre de I'Académie, construisil avec
Brisson un aréomeétre assez original (2),

Voici comment on le construisit (fig. 5, page 219) : Sur le bord

(1) La pronve de Hollande marquait 48° Cartier.
La preuve d'huile - b —

(%) Briszon qui étudia beancoup I'aréométrie donne dans son ouvrage sur la pesanteur
Hpﬂciﬁque un tableau de 15 pesanteurs divarses, Mpr'imﬂ'ea daprés les proportions réciprogues
d'alcool et d'eau depuis 1 jusqu'a 15 la plus haute était 852,7 pour un mélange de 1 parlie
d'ean avee 15 draleool, I'san distillée stant 10K,
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Fig. 1a 3ot a1 — Lardomdtre pise-liquenr oo hydromdétre et le thermomdtre de Bordes (1775,
Fig. 5. — Bathmometrs (sur la planche originale du mémoire de Bories, lo lest des ardomelres ost
constitué par des mddailles anx armes du Languedoe of de Véviéehi de Narbonne,
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d'un vase VV' de verre ou de métal dont la profondeur sera un peu
plus grande que la longucur lotale de l'aréometre AB, on fixera
verticalement une tige carrée d'ivoire GD, dont la longueur exce-
dera au moins d'un pouce celle de la tige de l'aréométre el sur
laquelle glissera un curseur de cuivre EF, perpendiculaire & la
tige carrée et bien dressé dans sa partie inférieure.

On remplira ce vase d'eaun de pluie on deau distillée, et on
aura soin de Uentretenir Loujours plein. On y plongera laréométre
pour liqueurs moins denses que l'eau; il s’y enfoncera en G, Le
curseur EF élant en g et touchant immédiatement extrémité
supérieure A de la tige, on lirera un petit trait de crayon g que
I'on marquera 1000. On ajoutera au poids primitif de 'aréométre
une (quantité de mercure qui égale 1/99 de son poids: laréométre
s'enfoncera jusqu'en H par exemple. On fera descendre le cur-
seur EF de facon qu'il touche encore immédiatement Uextrémite
supéricure A de la lige. Le curseur élant fixé en h, on lirera
encore un trait de eravon & que l'on marquera 990. Aprés avoir
oté le mercure ajouté, on le remplace par une aufre quantilé égale
au 1/49 du poids del'aréométre. On note le nouveau point d'aflleu-
rement comme on I'a fait précédemment el on marquera 980 el
ainsi de suile en continuant d'ajouter pour chaque dizaine la
quantité de poids indiquée sur une table qui accompagne I'ou-
vrage de Brisson et Montigny.

L'opération finie, la graduation portée sur la tige d'ivoire est
reporlée sur un papier qu'on roule dans la tige creuse de 'aréo-
méxlre,

Hassenfraz s’occupe aussi beaucoup d'aréoméetre. Gashois, prin-
cipal au college de Melz (Demachy éorit Cassebois) 1780, Lavoisier,
De Parcieux, Demachy, De Lantenay, Bussat inventérent des aréo-
melres. Le commerce se mit & en employer des variétés innom-
brables ; Demachy en cite, en 1775, sept en usage, y compris
l'aréometre des juges d’Aunis el celui des marchands de Paris.
Bref, pour essayer d'arrviver i faire cesser les procis et les dilférends
occasionnés par cetle diversité d'instruments, les Elats de Lan-
guedoc, présidés par Parchevéque de Narbonne, province oit on
distillait le plus les eaux-de-vie, proposérent pour sujet de prix ce
probleme : Déterminer les différents degrés de spirituosité des eaua-
de-vie ow esprils-de-vin, par le moyen le plus sir el en méme temps
le plus simple et le plus applicable aux usages du commerce. En
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Un soulflenr de verre an 1819,

Extrait de I'ouvragoe de Uingéniour Chevallier,
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o — —_ Montigny.

+ & B — Ardométre do Barthélomy de Montpellior (1806).

+ B — Arédometre Bordier-Marect,
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1772, la Société royale de Montpellier couronna les mémoires de
Pabbé Poncelel et de Pouget, en collaboration avee Bories; ces
mémoires, disons-le, ne remplissaient pas, & la rigueur, l'objel
{iﬁ:-iil*f-.; le méme ::'-ujl'l ful ]H'ﬂpum? i nouveau en 1773, et le
mémoire présenté par Bories ful couronné. Son instrument adopté
par le ecommerce do Languedoce fut admis dans les transactions
commerciales; il est longuement déerit dans le  Dictionnaire
de l'abbé Rozier, L. 1 (1781), Aréométrie (1). La somme des
eaux-de-vie faile a cette épogue en Languedoe, faisail un tiers de
celles du reste de la France (Rozier), Bories distinguail trois espices
d'ean-de-vie, la Preuve de Hollande, le Trois-Cing et le Trois-Six.

L’Annuaire Bourquin de Cognac (1844), donne encore la corres-
pondance des degrés Carlier en degrés Bories. La description de
I'aréométre de Bories esl trés détaillée el trés longzue; nous en
donnons un dessin el nous renverrons, pour des détails plus com-
plets, & 'ouvrage que nous avons eité plus haul.

« L'aréométre Bories, dit Lenormand, est un excellent instru-
« ment lorsqu'il est construit avee toul le soin qu'exige une pareifle
« machine. La difficullé de l'exéculion le rend trés cher, ele. »

Bref, les instruments de Cartier, Perica et les autres, conli-
nuérenl & étre en usage, el on conlinna aussi & en invenler
d'autres.

En 1805, Bordier-Marcel présenta a la Sociélé d’encounragement
pour 'Industrie nalionale, un mémoire sous le titre d'Essats sur
Uaréométrie.

En 1806, Barthélemy, orfévee & Montpellier, présenta a la
méme Société un aréomelre construit d'aprés les principes de
Bories. Lenormand en donne une longue deseription (L 11, p. 348).

L'instrument complel avec ses poids coitait 90 franes.

Vers la méme année, Bordier-Marcet (4, Faubourg Montmarire)
présente un nouveau modéle d'aréometre décrit par Lenormand
(L. 11, p. 358). Sa singularité mérile une description (fig. 7 et 5,
page 225).

(1) Bories considére U'eau-de-vie comme un composé d'esprit ef d'ean. L'ean distillée était
le premier terme, espril ardent dépouillé de tout autre principe étranger, le second. Bories
apris des déphlegmations réitérées, prend comme esprit-type celui dont le pouce cubigue
pese i 4 10, 300 1/8 de grade, Lo méEme volume d'eau pesant 66 ln'ﬂ La tigede I’m'ém:;ﬁtrfa
Bories était quadrangulaire, il s'enfonce dans Peau distillée & + 10 jusqu'a la ligne de vie; il
an construisit de plusieurs modéles avec des curseurs, des compensateurs qui en rendaient

I'emploi fort difficile. Sa graduation était trés compliquée et son prix fort élevé. Cel instru-
ment était aussi appelé Bathmométre (fig. &, page 222).
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Voici comment on se sert de cet instrument. Aprés avoir placé
le petit verre E au milieu du godet GHIR et aprés avoir placé celui-
el dans la cavité destinée i le recevoir, le milien du verre se trouve
au-dessous du point A; on pose le doigt sur le point C pour faire
élever le globe T au-dessus du petit verre. On remplit celui-ci du
liquide dont on wveut connaitre le titre, aprés en avoir porté la
température a 10° Réaumur; 'excédent tombe par le trop-plein L
dans le godet inférieur, et I'on obtient par ce moyen un niveau
constant. On laisse descendre doucement le globe jusqu’a ce que
la surface du liguide lui soil tangente, ¢'est-i-dire arrive juste au
collet qui sépare le globe du petit boulon, de maniére que celui-ei
soit tout a fail hors du liquide, ce qui est facile a laide du eur-
seur X qu'on avance ou qu on recule suivant le besoin, Llindex Y
indique que le fléau AC est horizonlal lorsque sa pointe coincide
avec celle du fléau AC. Le curseur indiquera sur I'échelle le degré
de spirituosité.

Les limites de I'échelle élaient O = ean distillée 100 = aleool
316 & 34° Baumé.

Cest vers celte époque qu'un distillateur ou braleur ambulant
du nom de Tessa ou Tessae, introduisit dans les Charentes l'emploi
d'un pése-liqueur de gradualion toule spéciale, encore employé
de nos jours dans les campagnes, et sur lequel nous n'avons pu
trouver que les renseignements suivants.

L'indicateur de Cognac, donnait tous les ans, la table de corres-
pondance des degrés Tessa en Cartier; le baréme décimal de Bourquin,
de 1837, en renferme également une, avee les degrés Gay-Lussac.

En 1813, Chevallier, ingénieur, proposait, pour prendre la den-
sité des liqueurs ou pluldt pour les essaver, d'v jeler des petites
boules de verre du diamétre de quatre a cing lignes, lestées de
telle maniére qu'elles flotlent & la surface du liquide dont la den-
sité correspond au chiffre indiqué sur ces boules, soigneusement
graduées a I'avance. La boite de boules aréométriques complite el
bien assortie en contenait vingt-deux, réglées et numérotées de
degré en degré Cartier de 15¢ jusqu’a 36,

Citons pour mémoire lalcoolomeétre Alegre fils (1815), que son
inventeur essaya d'appliquer sous le nom de pése-vins, pour doser
I'alcool contenu dans les vins.,

Les thermomeétres employés avee ces différents aréomeétres ou
pese-liqueurs étaient Réaumur qui marquait 0 dans laglace, 80 dans
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I"'eau bouillante ; Fahrenheit, 32 dans la glace, 212 dans 'eau bouil-
lante; Celsius ou Delue, 0 dans la glace, 100 dans 'ean bouillante
et enfin Delisle en Russie, qui, par une idée bizarre de son inven-
teur, marquait 0 dans 'eau bouillante, 150 dans la glace.

Le Conservatoire des Arts-et-Métiers de Paris posséde une assez
belle collection de thermomélres ayant appartenu, parail-il, a
Walferding mais comme aréomizlres spéciaux an pesage de laleool,
il n'y figure pas d'instruments dignes d’8tre mentionnés.

En 1816, U'Administration des Contributions Indirectes choisit
entre les trois aréométres en usage Baumé, Borie, Cartier, et prit
ce dernier comme étalon (loi du 14 avril) pour établir la perception
du droit sur les eaux-de-vie et esprits, qu’elle divisait en trois caté-
gories ;

Eaux-de-vie simples ou au-dessous de 22° Cartier.
Eaux-de-vie rectifices 22 a 28° exelusivement.
Esprits ou eaux-de-vie de 28° et au-dessus.

L'aréometre Cartier gradué i la température de 10° de Réaumur,
marquait 10° dans 'eau et 44°25 dans 'alcool pur. Cetle maniére
e pereey oir limpdt n'élait ni juste, ni exacte, l'espril & 36° par
exemple, ne pavant pas plus cher que celoi & 28°, quoique le pre-
mier contint 80 centitmes d'alcool pur et le second seulement 74,
et que la valear de ces deux liqueurs, dans le commerce, fiit pro-
portionnelle & cette différence, Il en élait de méme pour les degrés
de 15 & 21 3/4 et de 22 4 27 3/4. Ce mode avait, en outre, le désa-
vantage d'engager le fabricant & porter constamment le produit
de sa distillation au degré le plus élevé de chaque classe, ce qui
ne livrait & la civculation que des degrés fixes et peu nombreux,
tandis que le consommateur a besoin pour les arls, de tous les
degrés intermédiaires.

Ces inconvénients, signalés & tout instant, faisaient 'objet de
nomhbreuses plaintes et, grice aux admirables travaux de Gay-
Lussac sur l'alcoométre, la loi du 24 juin 1824, en ordonnant que
les droits sur les eaux-de-vie et les esprits seraient percus en raison
de Valeool pur contenu dans les liquides, mit un terme 4 toules
ces difficultés. (Manuel de poids et mesures de Tarbé, 1845.)

L'alcoométre centésimal de Gay-Lussac devenait l'alcoométre
officiel, el grace a la simplicité de son mode d'emploi, cet instru-
ment fut bientot d'un usage général, Nous ne donnerons pas ici la
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description de cet alcoométre connu de loul le monde. Gay-Lussac
a publié en 1824 une instruction pour son usage: elle est devenue
fort rare et toul récemment la direclion générale des Conlribu-
tions indirecles en a fait reproduire par la photographie les tables
de la force réelle, qui n'existaient pas aulre part,

Ajoutons, comme délails rélrospectifs, que les caleuls faits par
iay-Lussae pour construire son alcoométre, élaient établis d'apres
la densité des mélanges d'ean el d’aleool pur, aux différents degris
de linstrument ; les densités extrémes élatent 1000, densité de eau
a4 15 el 794,7, densité de aleool absolu.

Brisson avait trouvé pour 'aleool absolu une densité de 0,837,

Bergmann avait trouvé 0,820,

Musschenbroek avail trouvé 0,815,

Lowitz montra en 1795 que ses devaneiers n'avaient pas connu
Falcool absolu el que la densité de l'aleool & 16 Réaumur ne
pouvail &tre réduoite par distillation sur le carbonate de polasse
qui 08125 1l obtint, par une suite de distillations sur le méme
produil, une densité extréme de 0.791 a 16" Réaumur, qui ne varia
pas malgré des distillations fractionnées réitérées (1).

Le Dr Dollfus, opérant pour Blagden, oblint de I'alcool i
(L8188 a 60" Fahrenheil.

Gilpin obtint 0,82514 a4 60° Fahrenheil:
Richter — 0,792 a 20° C.:
Grelin — 00,8062 a 0O C.:
De Saussure — 0,792 a16° R.;:
Meissner (1812) — 0,791 a16° R.:
Gay-Lussac (1816) — 0,79235 a 17°088;
De Gouvenain (18235) - 0,800 & 10° R.:
Delezenne (1824) — 08119 & 0° C.:
Dumas et Boullay (1827) — 0,7904 a 18° C.;
Arthur Connell e T G B 1 L
Kopp — 00,7976 a 14° C.

Arvago (1822) fait mention d'un mémoire présenté par Gay-Lus-
sac dans lequel la densité de I'aleool & 157 est 0.7947 a 15° centi-
grades; la densité de ce liquide n’avait pas changé. bien quiil soit
resté six mois sur de la chaux canstique.

. (1} Yon Baumhauer, Mémoire sur ln densité, la dilaiation, le point d'ébullition ef la foree
élastigue de la vapeur de Ualcool el des mélanges d'aleool et J'ean. [ Amsterdam 1860),
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I. Pierre (1843), oblientde I'alcool 4 0,81510;
Drinkwater (1847), i A 0,79381 & 60° Fahrenheit;
Fownes (1847), et a0,7938 —
Wackenroder - a.0,79047.

Pouillet enfin trouva pour la densité d'un alcool rectifié par
M. Fremy 0,79490 i 15° centigrades. Comme conclusion de ces
intéressants travaux, Von Baumhauner dit qu'il ne peuwt erister de
doule sur la densité de Paleool absolu; elle ne peut difféver sensible-
ment de 0,794 a 15° centigrade comparée i@ eaw au maximum de
densité ; Gay-Lussac avait trouvé 0,7947 et son travail contrélé
et admiré par les savants du monde entier fut reconnu exact. On
peul done dire que le nom de Gay-Lussac, indépendamment des
nombreux travaux qu’il a faits sur d'autres sujets, est inséparable
de U'industrie de I'alcool et qu’il lui a rendu d'immenses services,

« Lorsqu’on livre une marchandise au publie, on doit avoir des
« moyens éprouvés pour en connailre la quantité d'une maniére
« certaine, afin que 'acheteur et le vendeur soient assurés de ne
« point &tre lésés. M. Lenormand, dans son Art du distillateur
o« (tome 1, page 101), prouve lrés nettement que, si le commerce
« fdes eaux-de-vie el des alcools a élé nul jusqu'a la fin du xvi°
o sitele, c'est que les caractéres auxquels on  crovail & cetle
« époque reconnailre leur honne ou leur mauvaise qualité, ne
« présentaient pas des limiles assez cerlaines auxquelles les ache-
« teurs ou les vendeurs pussent se fixer pour les regarder comme
« les régles d'un négoece un peu étendu. »

Si I'on considére que I'alcoométre de Gay-Lussae, plongé dans
I'eau-de-vie, peut en accuser facilement la richesse alcoolique en
volume d’aleool pur, & un centi¢me el méme a un millicme pres, on
comprendra quelle révolution imporlante son emploi, généralisé
depuis 1824, a pu |wndui|-n dans le commerce (1).

Deseroizilles en 1812 avait déja recommandé le dosage de 1al-
cool dans les liquides qui servent & le préparver, 4 Faide d'un petit
alambic d'essai (2) avec lequel il utilisait pour peser le produit de

(1) Voir Gay-Lussae, Alcoométrie (1B2%); consulter aussi Benoit (1521), Thiorie des pése-
liguewrs, Franceeur, Mémoire sur Paréométrie (1852), B. Pouillet (1850-1863), Bernard (1875)
Basset (1854), ete.

() Nous avons envové 4 la section centennale de I'Exposition universelle de 1900, Jes
alambics d'ezsaiz de Descroizilles (1802), Gay-Lossac (182%), Dunal (18205), Salleron (1854),




SUR LART DE LA DISTILLATION 233
la distillation, I'ancien aréométre de Baumé et de Cartier & échelle
arbitraire.

Linvention de Gay-Lussac lui permit de modifier appareil de

L'alambic de Salleron [1855). L'alambic do Salleron (1857).

Descroizilles, en lui appliquant son aleoométre centésimal, de telle
maniére qu'en mesurant avec exactitude un volume de vin, en le
distillant aux deux tiers et en ramenant le produil distillé au vo-
lume primitif, on pouvait peser 'alcool produil et déduire, avee
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Dénominations données 4 I’Eau-de-Vie selon son
degré alcoolique, avant 1’alcoomeétre centésimal de
Gay-Lussac.

Nous avons donné au commencement de ce travail les diffé-
rents noms qu’on avail successivement appliqués aun produit de la
distillation du vin; l'aleoométre eal pour conséquence de faire
attribuer une dénomination spéciale i chacune des qualilés d'eau-
de-vie ou d'alcool liveée au commerce. Nous donnons dans le
tableau eci-contre les noms appliqués au xvi® el an xvue siéele aux
différentes eaux de vie (1) :

Daprés le Dictionnaire du Commerce, par Léopold (1516} ;
—  Bourquin, Baréme déeimal (1844) ;
—  Dubrunfaut, Traité de distillation (1824).

Le point de départ le plus faible étant la preuve de Hollande
entre 18 et 19 Cartier, on nomme 5/6 le mélange qui, marié avee
1/6 d’eaun fait un entier a 19. Le 5/6 est done la fraction i laquelle
il a fallu réduire une quantité donnée de prenve de Hollande pour
I'amener i une concentration plus grande, el celie concentration
correspond au 22° de l'aréométre. Le 5/6 n'avait dans les Charentes
el en Armagnac que 21° 3[4 Carlier, parce que I'Administration
des lmpositions indirectes prélevait un droit plus fort sur tous les
mélanges d'eaun et d’alcool qui avaient 22° inclusivement. L'espril
le plus faible, le 4/5, était celui, qui mélangé avee 1[5 d'eau,
donnait 5/6 ou un entier de preuve a 19°. C'étail la prewve d'huile;
il pesait 23° environ,

(1) IYaprés Louis Dubois; page 96 : « Boaimont, intendant d'Aunis, fit rendre par le
Conseil, un arrét (10 avril 1753) qui considére comme marchande, leau-de-vie trée an quart
avee un cinguitme de garnitoes, o'est-d-tdire celle dans lagquelle il ¥ a, par exemple, qua-
rante litres i'eau-de-vie forte el dix litres deau-de-vie de seconde, que Parrét appelle de s
garnifirs. o.






























