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AVERTISSEMENT.

L E Mémoire que j'offre au Public eft le
fruit de plus de trente années d’expérien-
ces & de réflexions f{ur la diftillation. Je
n’aurois peut-étre pas fonge a le rédiger
avec autant de détail & d’étendue que je
le fais, fi la Sociéte libre d’Emulation
n’elit pas propofé un Prix fur cette ma-
ticre. J'ai foumis au concours mon Me-
moire & mes modeles. J’ai eu 'avantage
de remporter le premier Prix ; mais je
ferai encore plus flatté fi mon travail de-
vient utile, & peut contribuer a faire
changer la maniére défeftueufe ufitée
pour les diftillations en grand.

Je n’ai pas vu fans furprife les deux tiers
feulement de mon Mémoire imprimé tel
que je 'ai préfenté au concours, & lautre
tiers non imprime. Je préfume que ceft
par delicatefle que M. I'abbe Rofier, qui
Pa inféré dans fon Journal pour le mois
de juillet 1778, n’a pas fait de change-
mens : cependant jai penfé que la ma-
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niére de s’exprimer devoit étre différente,
lorfque la démonftration fe fait fur des
modeles qu'on a fous les yeux, que lorf-
quelle fe fait {fur des deflins; ne pouvant
pas mettre les modeles entre les mains de
tous les le€teurs. Il m’a paru que les deux
planches du Journal de Phyfigue n’a-
voient pas non plus la clarte de dérail qui
eft néceffaire a ceux qui voudroient faire
conftruire ces fortes d’alambics.

Il eft a préfumer auflt que mon Mé-
moire €toit trop volumineux pour pouvoir
entrer en totalité dans le méme Cahier,
& que lauteur du Journal seft propofé
vraifemblablement de l'inférer dans un
Cahier fubféquent ; mais il me femble que
ce Mémoire auroit eu plus de mérite, sl
eit été imprimé de f{uite, au lieu d’érre
partagé dans plufieurs Cahiers, parce que
beaucoup de lefteurs perdent l'idée de
ce quils ont lu plufieurs mois aupara-
vant.

Toutes ces raifons m’ont déterminé &
changer dans mon Mémoire les endroits
qui avoient befoin de I'étre, en donnang



AVERTISSEMENT. v

mes démonftrations fur des deflins ; & de
faire graver d’autres plamches plus détail-
lées en faveur de ceux qui voudroient
faire exécuter le fourneau & lalambic
quon voudra choifir. Fajoute auffi de fuite
la partie de ce Mémoire qui a refté a im-
primer ; c’eft Uextrait d’un grand travail
que j’ai entrepris fur la fermentation {piri-
tueufe. Le Public wverra , au refte, i
cette partie mérite d’étre foumife a fon
jugement.

Yajoute a la fuite de cet ouvrage un
article qui n’étoit pas dans le Mémoire
que jai préfenté a la Societé d’Emulation:
~ Ceft celui fur le Péfe-Liqueur. Jai penfé,
en y réuniflant cet objet, faire plaifir a
ceux qui soccupent de la diftillation des
vins, & du commerce des eaux-de-vie.

Enfin j'ajoute a la fuite de ces objets un
Mémoire fur la méme matiére,, dans lequel
je rends compte du jeu du Peéfe-Liqueur
plongé dans les liqueurs fpiritucules, prifes
a difiérentes températures.

Smat
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" MEMOIRE
SUR LA MEILLEURE MANIERE

DE CONSTRUIRE

LES ALAMBICS ET FOURNEAUX

PROPRES A LA DISTILLATION DES VINS
POUR EN TIRER LES EAUX-DE-VIE.

Les Météores aqueux font de vrais exemples

de la diftillation en grand.

Spt B - - a1l i g it P o e et

i %

T{)UTE importante qu’eft la diftillation des vins
pour en tirer I'eau-de-vie, on ne peut difconve=
nir que cette opération eft encore trés-imparfaite 5
foit par rapport a la conftruction des vaiffeaux ,
foit méme quant a la maniere &’y procéder. La
queftion que la Société d’Emulation a choifie pour:
le fujet d’un de fes Prix, eft une des plus intéref-
fantes pour le commerce des eaux -de - vie en
France, qui, je crois, a befoin d’étre ranimé.
Les brilleurs fe {uccédent les uns aux autres , &
{e fervent, fans réflexions & de temps immémo=
rial , des alambices qu’ils trouvent tout établis : le:
- peu de progres quw’ils ont faits vient de ce qu'ils

A
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ne font pas affez inftruits fur la théorie de la dif=
tillation, C’eft dans les grandes villes ou les favans
& les artiftes font réunis, qu’on peut efpérer de
perfetionner un art aufli utile au commerce, foit
par des confeils, foit en opérant eux-mémes : mais
il eft prefque impoflible qu’ils puiffent y faire ufage
de leurs connoiflances, fur-tout a Paris 3 la diftilla~
tion en grand des liqueurs fermentées , & la fabri-
cation de toute efpéce d’eau-de-vie, font prohi-
bées , & deviennent des objets de faifie qui pro=
duifent les effets qu’on devoit en attendre, qui {font
de rebuter tous ceux qui pourroient contribuer a
erfe€tionner la diftillation en grand. J’ai fait faire
deux grands alambics, I'un de vingt muids ou de
fix mille pintes, & I’autre de mille pintes. Le pre-
mier €toit pour un particulier qui m’avoit prié
d’étre archite&e de {a conftruétion; & le fecond
me fert A des travaux particuliers qui exigent des
diftillations volumineufes, En faifant conftruire
ces vaiffeaux, j’a1 fait application de la théorie
qui m’a paru la meilleure, & j’ai fait ufage des
connoiffances-pratiques que j’al acquifes par une
longue habitude a me fervir des vaiffeaux diftilla-
toires. Je puis aflurer d’avance que ces vaifleaux
rempliffent toutes les indications qu’on fe propofe
fur cette matiére : c’eft de ce travail dont je vais
rendre compte. Je me trouverois fort heureux s’il
mérite 'approbation de la Société d’Emulation.
Nous devons prévenir ici que nous nous fom-
mes procure la le€ture des ouvrages qui font indi-
qués dans le Programme, comme devant étre
confultés par ceux qui {e propofent de concourir;
& que nous n’avons pas négligé de prendre lec-
ture d’autres auteurs qui nous ont aufli paru bons
a confulter, Mais , pour éviter toutes difcufiions
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théoriques & méme métaphyfiques, nous paffons
fous filence toutes citations qui n’ont pas un rap-
port diret avec la pratique, parce que nous avons
penfé que le but principal de 1a Société d’Emula~
tion, en propofant ce Prix, ¢toit eflentiellement
la pratique de la diftillation en grand. J"ai cru de-
voir faire cet avertiflement, afin qu’on ne me taxe

pas d’ignorer ce que 'on a écrit fur cette matidre
avant moi.

o -

CHAPITRE PREMIER (*).

Si la forme acluelle des Chaudiéres & de leurs
Chapiteaux eft la meilleure , & quelle feroi
celle qu’on jugeroit la plus avantageufe?

NGUS partagerons en deux Se&ions la propo-
fition donnée dans ce Chapitre , & nous commen-
cerons par le premier membre,

PREMIERE SEcCcTION.

Si la forme ailuelle des Chaudiéres & de-leurs
Chapiteaux. eft la meilleure?
Un alambic, foit peﬁt , foit grand, eft toujours

compofé de deux ou trois pieces. Celle infériéure,
qui fe place dans le fourneau, fe nomme /e chan-~

(*) Ces divifions de Chapitres, & ces Chapitres, font
énoncés dans le Programme ; & les Concurrens ont été
invités A ne pas en intervertir 'ordre.

A ij
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dronou la chaudiére ; celle qui s’applique fur la
‘chaudié¢re, fe nemme /e chapean ou le chapiteau.
Ces deux picces réunies forment ce que l'on
nomme nn alambic propre a diffiller a few nud. A
ges deux picces, on en joint fouvent une troifiéme.
qui plonge dans la chaudiére ; on la nomme le
bain-marie : le chapiteau doit s’adapter également
fur le bain-matie. Les trois piéces réunies forment
un alambic propre a diftiller au bain-marie. Nous
rendrons compte , & mefure que 'occalion nous
en fournira les moyens, des avantages & des in-
convéniens de ces deux efpéces d’alambics.

Pour mieux faire fentir les inconvéniens qui ré-
{ultent de la forme qu’on donne aux-alambics qui
font d*ufage'dans les Lriileries, nous ne pouvons
nous difpenfer de décrire ici ces mémes alambics,
mais fommairement , afin de nous procurer ’occa-
fion de faire nos obfervations , d’aprés lefquelles
nous propoferons la forme que Iexpérience nous
a appris étre la plus avantageufe pour des diftilla-
tions volumineufes,

La defeription que nous allons donner eft tirée
de PEncyclopédie, au mot DISTILLATION,

La chaudiére, dans les briileries, eft fonde ;
elle a deux pieds & demi de hauteur & deux pieds
& demi de diamétre, environ : elle eft plus ou
moins rétrécie par la partie fupérieure , afin de
diminuer fon diamétre , qu’on réduit & neuf ou
dix pouces. Ce vaiffeau contient environ quarante
velte ou trois cents vingt pintes : on en fait de plus’
grands , & on en fait de plus petits. On pratique
au bas de la chaudiére un trou de deux pouces de
diameétre , auquel on adapte & on foude un tuyau
de cuivre de méme diamétre, & de douze ou
quatorze pouces de long, qui traverfe I’épaiflcur
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du fourneau pour fortir tout-3-fait ; on bouche ce
tuyau avec un bouchon de li¢ge; 1l fert a vider
Ia chaudiére lorfque cela eft néceffaire.

La plupart des bruleurs pratiquent encore une
ouverture d’un pouce & demi de diamétre a la
partie fupérieure de la chaudi¢re, pour pouvoir
la remplir fans étre obligé de déluter le chapiteau.
Le chapiteau eft de méme diamétre que Pouver-
ture de la chaudiére; il a douze ou treize pouces
de hauteur , & il s’¢largit de quelques pouces a la
partie fupérieure , & prend une forme femblable
a celle de la téte d’un arrofoir , mais fans avoir
des trous comme elle: il s’adapte fur la chaudiére
lorfqu’on veut diftiller.

Le chapiteau ou chapeau eft garni d’un tuyau
exatement foudé, & qu’on nomme la queue, &
bec dans les laboratoires de pharmacie. Il a deux
pieds de fong, quatre pouces de diamétre a I’en-
droit ou il eft foudé, & va en diminuant jufqu’a
la réduétion d’un pouce de diamétre; 1l eft un peu
cintré comme les anfes des pots aux laits.

La queue du chapiteau va fe réunir a un fer-
pentin de cuivre , & entre dans fon intérieur d’en~
viron un pouce & demi. Ce ferpentin a un pouce
& demi de diamétre, & fe termine, en dimi-
nuant,, a n’avoir qu'un pouce de diamétre par
Pextrémité inférieure : le {ferpentin, qu’on nomme
aufli ferpentiree , fait fix ou fept tours en fpirale fur
lui-méme, qui font efpacés a fix ou fept pouces
Pun de I"autre, & foutenus par trois barres de cui-
vre pof€es perpendiculairement.

On place ce ferpentin dans une cuve qu’on em-=
plit d’eau froide, & a dix-huit peuces de diftance
du fourneau. | |

Les joints du chapeau & de la chaudidre fe la-

A 1
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tent avee de la cendre séche, retenue par une
bande de linge & de la ficelle.

Ceux de la jonétion de la queue du chapeau au
{erpentin fe lutent avec de la terre grafle humide,
affujétie par une bande de linge & de la ficelle.

REMARQUES.

Les alambics, dans les briileries, s’écartent peu
de la forme dont nous venons de donner la def-
cription d’aprés ’Encyclopédie ; 1a chaudicre a
toujours celle d’une poire : c’eft par cette raifon
qu’on lui a donné les noms de poire, de veffie, &
de cucurbite. Ces vaifleaux différent un peu de
ceux dont on fait ufage dans les laboratoires de
pharmacie , en ce qu’ils n’ont point de gouttiere
dans P'intérieur du chapiteau, & en ce que ce
chapiteau n’eft pas doublé d'une efpéce de chau-
dron qu’on nomme réfrigérent , pour contenir de
Peau, fous prétexte de condenfer les vapeurs qut
s’élévent dans fon intérieur. Les alambics des bru-
leries enfin font comparables a de grandes cornues
qui feroient de deux piéces, & dans lefquelles la
diftillation fe fait de la méme maniére, c’eft-a-dire,
que ce qui s’éléve de la chaudiére pafle teut en
vapeurs forcées par la violence du fen, & leur
condenfation ne fe fait que dans le ferpentin, par
la fraicheur de I’eau dans laquelle il eft plongé.

Les changemens qu’on a faits aux alambics de
pharmacie, ne me paroiffent ni fufhifans ni bien en-
tendus pour des diftillations en grand de liqueurs
fermentées, a 'effet d’en obtenir avec économie
la partie fpiritueufe; il eft a préfumer que c’eft
faute d’avoir bien entendu la théorie de la diftilla-
tion, qu'on doit attribuer le peu de progrés qu'en
a fait fur cette matigre,
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» La diftillation eft une évaporation par le
» moyen de laquelle on fépare, a I’aide du feu,
» les fubftances liquides & volatiles d’avec les
» fixes ; ou une évaporation qui fe fait dans des
» vaifleaux clos appropriés , afin de recueillir &
» conferver a part les fubftances que le feu fait
» élever. » Foyez Chimie expérimentale & rai-
fonnée, vol. 1, page 83.

Nous croyons devoir adopter cette définition ,
parce qu’elle nous paroit exalte & conforme a
Pexpérience ; nous allons méme nous en fervir
pour faire connoitre la défeCtuofité des alambics
d’ufage dans les briileries.

1°. Il eft bien démontré qu’une liqueur renfer-
mée dans un alambic, & qui regoit ’a&tion du
feu, s’éléve en vapeurs comme fi elle étoit expo-
{ee a I’air libre, avec cette différence, que I’éva-
poration eft plus grande dans les vaifleaux clos,
parce qu’elle fe fait comme dans le vide, ainfi
que I'ont dit plufieurs phyficiens, & moi particu-
liérement , qui I’a1 démontre d’une manicre frap=-
pante , dans un Mémoire fur le froid que les li-
queurs produifent en s’évaporant, imprimé dans
le cinquiéme volume des Mémoires préfentés a
PAcadémie par divers Savans étrangers.

Au premier degré de chaleur, les vapeurs qui
s’élévent dans I'alambic raréfient tellement I’air,
que ce qu’il en refte peut étre compté pour rien:
ainfi le concours de Iair n’eft point néceflaire &
Pévaporation des liqueurs. Mais la furface qu’on
fait occuper 4 une liqueur qui s’évapore, eft ce
quil y a de plus effentiel a obferver; plus les
fluides en occupent, plus leur évaporation eft
prompte. D’aprés cette théorie, il eft donc bien

important de donner aux alambics le plus grand
Alv
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diamétre qu'il eft poflible, en obfervant la hauteur
qui ne doit pas étre au-deld de celle qui eft la plus
commode pour donner a la chaudiére une conte-
nance convenable, laquelle doit étre proportion=
née : nous parlerons de ces proportions dans un
inftant.

Le rétréciflement qu’on pratique aux chaudie-
res qui font auellement en ufage , pour leur don-
ner la forme d’une poire, qu’on furmonte enfuite
d’un collet étroit plus ou moins élevé, eft le plus
grand de tous les défauts : cette conftruttion rap-
proche la chaudiére plus ou moins d’un ¢olypile,
&t elle en a aufli les effets, ¢’eft-a-dire, que les
vapeurs qui s’¢lévent de la furface de la liqueur
ne peuvent enfiler le collet & le chapiteau qu’a
Paide d’un plus grand degré de chaleyr, ca-
pable de produire affez de vapeurs pour vainere
la réfiftance qu’elles trouvent dans cette partie
étroite , comme dans P’éolypile. Jai conftaté ce
fait par une longue expérience , en me fervant
comparativement d’alambics de méme diamétre ,
dont I'un avoit un chapiteau élevé comme on les
faifoit autrefois , & P'autre & chapelle bafle, tel
qu'l eft gravé dans les Elémens de Pharmacie ,
troificme édition, page 12. Si ce raifonnement &
ces obfervations ne font pas {ufifamment convain-
cans, nous en donnercns la démonftration d’une
manicre plus complite , lorfque neus parlerons
du ferpentinj ce que je ne pourrois faire & préfent
fans invertir Pordre preferit dans le Programme.

2.%. Tout ce que nous venons de dire fur le ré-
tréciflement de la partie fupérieure de la chau-
di¢re, eft applicable a la conftrution du chapi-
teau, qui ne peut pas étre d’un plus grand diamétre
que celui de Porifice de la chaudiere, puifquelle



SUR LES ALAMBICS. 9

doit le recevoir; maisfi, au lieu de terminer le bec
ou la queue a un pouce d’ouverture,, comme on le
pratique ordinairement , on lui donnoit au con-
traire deux pouces & cleml de diametre a fon ex-
trémité, & {i 'on donnoit également au ferpentin
un pareil diameétre dans toute fa longueur, cet
alambic , tout défetueux qu’il eft, reudroit un
fervice a peu prés double de celui qu’il rend dans
fon état de défeétuofité , & confommeroit moitié
moins de bois, c’eft-a-dire, qu'on feroit deux
diftillations dans le méme efpace de temps avec
la méme quantité de bois. Jai par devers mot
la démonftration compléte de cette vérité, ou,
dans une diﬁ'l}ation en grand ( d’autres maticres
que des vms 5] } a1 fait un changement de cette
nature : j’ai gagné huit fur le temps, & fix fur la
dépenfe en bois, C’eft-a-dire, que la diftillation
qui ne pouvoit fe faire auparavant qu’en deux
jours & deux nuits,, & qui confommoit une corde
& demie de bois, je fuis parvenu a faire deux dif-
tillations par jour, & la méme quantité de bois fai-
foit le fervice de fix diftillations des mémes quan-
tités de {ubftances & dans les mémes vaiffeaux.
3°. Les briileurs tiennent encore plus ou moins
a I’ancienne forme des alambics 4 colonnes; tous
leurs alambics ont des collets qui s’élévent depuis
un pied julqu’a trois, au lieu de fix ou huit qu’ils
avolent autrefois : cependant nous ne pouvons
difconvenir que, par rapport a leur forme de poire
ou de veflie, 1l y auroit de P'inconvénient a les
fupprimer enti¢rement 3 les liqueurs pafferoient
en fubftance au moindre gonflement : ainfi, a caufe
de leur mauvaife conftruétion , il eft difficile de
ne pas leur donner au moins un pied d’élévation
au deflus de la chaudiére, L'inutilité des hautes
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colonnes au deflus des alambics eft maintenant
trop bien démontrée pour s’y arréter; on peut,
fur cet objet, confulter mes Elémens de Phar-
macie.

4°. La maniere de luter les joints des vaiffeaux
eft trés-défetueufe : la cendre eft une {ubftance
poreufe, qui laiffe pafler les vapeurs {piritueufes
avec beaucoup de facilité, Il eft a préfumer {?u’on
ne fait ufage de ce lut, que parce que les vaifleaux
font mal faits, & ne joignent pas ; mais lorfque
les collets des alambics font bien faits , des bandes
de veflies mouillées & retenues par de la petite
ficelle , eft le meilleur lut qu’on puifle employer.
La terre graffe n’eft pas d’un meilleur ufage ; (J’en-
tends celle dont on fe fert pour luter le bec du
chapiteau au ferpentin) la chaleur la séche & la
fait fendre, & laifle des iffues par on s’évapore
beaucoup d’efprit de vin : la veflie mouillée eft de
méme un excellent lut pour la jonétion de ces
vaifleaux,

S vt w TL
Quelle feroit la forme des Alambics la plus

avanmgeraﬁ:’
ALAMBIC Nk

Defeription d’un alambic de douze pieds de long
Jur quatre pieds de large.

D’aprés les principes que nous venons de pofer,
je vais décrire fix alambics dont les modéles ac-
compagnoient mon Mémoire.

Le premier alambic que je propofe, Planche I,
fig. 1, eft une grande baignoire de douze pieds de
long, fur environ quatre pieds de large , & a pen
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prés deux pieds & demi de hauteur : on la fait
moins profonde d’un pouce du coté A, afin qu’é-
tant en place, il y ait une pente du c6té de la
vidange B.

A la partie la plus profonde , & du c6te de la
porte du fourneau, on pratique une douille B de
deux pouces de diamétre , qui traverfe ’épaifleur
du fourneau : au moyen de la pente qu’on a don-
née au fond de la chaudiére & de la douille, on
peut vider ce vaiffeau commodément,lorfque cela
eft néceflaire.

En adaptant un chapiteau fur cette chaudiére,
on compléte P’alambic; mais, comme j’en pro-
pofe trois qui différent par leur forme, on pourra
choifir celul qu’on voudra ; je rendrai compte des
avantages & des inconvéniens de chacun. Au
moyen de ces trois chapiteaux, il réfulte trois
alambics de méme forme, qui ne diffiérent que par
cette piece feulement,

Le premier chapiteau que je propofe eft repré-
fenté Planche I, fig. 2. Sur la chaudiére dont nous
parlons, on f{)ufﬂ exa&tement un couvercle de
méme étendue, percé de dix trous, ou d’un plus
grand nombre fi on le veut ; il doit étre d’un
cuivre un peu fort & un peu bomnbé : chaque ou=
verture doit avoir quinze a feize pouces de dia-
metre , furmontée chacune d’un collet, fig. 3, de
de trois ou quatre pouces de haut, & foudé trés-
exactement fur les ouvertures du couvercle. Cha-
cun des collets doit étre terminé par un cercle
de cuivre tourné, de fix lignes ’épaiffeur, & foudé
en €tain : ils font deftinés 2 donner plus d*épaiffeur
a 'extrémité des collets, & a faciliter la jonétion
des chapiteaux. Sur le devant du couvercleen C,

on foude une virol¢ tournée , d’un ou de deux
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pouces de hauteur & de deux pouces de diamétre:
c’eft par cette ouverture qu’on introduit la liqueur
dans la chaudiére. Par ce moyen, on n’a pas la
peine de déluter les chapiteaux chaque fois qu’on
veut diftiller. Il eft eflentiel que cette virole foit
tournée, afin qu’on puifle la boucher commodé-
ment avec du liége.

Sur chacun des collets du couvercle de la chau-
di¢re, on adapte un chapiteau d’alambic ordinaire,
de forme conique , & d’environ quinze pouces de
hauteur , jufqu’au niveau de la gouttiére qui eft
dans 'intérieur. La goutti¢re doit avoir deux pou-
ces de large fur autant de profondeur. Poyez la
fig. 4. En E, on attache également un cercle de
cuivre tourné & foudé en étain, qui doit joindre
tres-exactement fur celui des collets.

A ce chapiteau, on pratique une tuyére D au
niveau de la goutti¢re intérieure , & affez longue
pour dépafler le fourneau d’environ fix pouces.
Elle doit avoir quatre ou cing pouces de diamétre
vers le chapiteau, & aller en diminuant a deux
pouces d’ouverture par Pextrémite D ; ceft
cette partie qu’on nomme gueue ou bec du cha-
pireau. '

A chaque bec de chapiteau, on adapte un fer-
pentin de deux pouces de diamétre : nous parle-
rons de {a conftruétion dans un autre endroit, ainft
que des bafhots.

Yai fait conftruire en 1775 un alambic en cuivre
étamé , fur le deffin que je préfente ; il afeize
pieds de long, quatre pieds de largeur, & deux
pieds & demi de hauteur : il tient vingt muids.
Yai fait pratiquer fur le couvercle feize chapi-
teaux , fur deux rangéeg paralléles, de feize pou-
ces de diamétre chacun , arrangés & difpofés de
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méme , avec des collets & des cercles de cmvre
tournés , ainfi qu’aux chapiteaux , afin que la jonc-
tion de ces picces fiit aufli exalte qu’elle Peft aux
petits alambics.

Au bec de chaque chasiteau , on a adapté un
{erpentin de deux pouces de diamétre dans toute
fa longueur, & plongé dans une grande cuve
pleine ’ean.

L’alambic dont je parle contient vingt muids =
on ne mettoit que dix-huit muids de liqueur, afin
de laifler une place fuffifante au gonflement; ce.
qui arrive toujours au commencement de la dif-
tillation, mais qui eft infiniment moindre & méme
prefque rien dans un vaiffeau de large ouverture
comme 'eft celui-ci, parce que la liqueur pré-
fente une grande furface , en comparaifon des
chaudiéres ordinaires dont ’orifice n’a qu’un pied
de diamétre,, & {ouvent moins.

Cet alambic a ét¢ monté & a_ travaillé A Paris
environ une quinzaine de jours : des circonftances
ent obligé le proprictaire de le démonter & de
envoyer en province (*) 5 ce qui m’a 6té la fa-
tisfaction de faire les obfervations que je me pro-
pofois: neanmoins, dans ce court efpace de temps,
3’al eu le plaifir d’obferver qu’on faifoit facilement
deux diftillations en vingt- quatre heures, qu'on
retiroit de chacune plus d’'un mud de liqueurs
fpiritueunfes,, & que P'on confommoit environ une
demi-voie de bois dans la journée.

Sil’on fait maintenant le calcul de la recette &
de la dépenfe d’un pareil alambic, il {era facile de
reconnoitre que tout eft a fon avantage. '

-

(") eft altuellement a Vauvert en Languedoc, a deux

Lieues de Nimes,
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1°. Cet alambic acofité prés de fix mille livres
avec les ferpentins. '

2°. Il contient autant que vingt alambics ordi-
naires d’un muid chaque, qui chacun font un objet
de deux mille livres avec les ferpentins, ce qui
produit une fomme de quarante mulle livres; mais
comme il double le fervice des vingt alambics,
il en repréfente quarante, ce qui produit alors
une fomme de quatre-vingt mille livres.

3°. Les vingt alambics de la forme ordinaire ne
peuvent faire qu'une diftillation par jour; ils con-
fomment chacun environ un huitiéme de voie de
bois , ce qui fait pour quarante diftillations cing
voies de bois. '

4°. Ce grand alambic n’exige pas plus de main-
d’ceuvre que pour un feul d’un muid , il eft tout
aufli facile a remplir & 2 vider.

5°. La batifle du fourneau eft moins difpen-
dieufe que pour les vingt fourneaux de vingt
petits alambics, &ec. &c.

AL N B O N

Le couvercle que je propofe pour cet alambic
ne différe du précédent, qu’en ce qu’il n’a que
trois ouvertures , (voyeg la fig. 3) & qu'on
adapte deflus des chapiteaux a deux becs, fig. G, -

ui font fonétions alors de fix chapiteaux 3 ce qui
;lait une économie pour la conftruétion d’un pareil
alambic, parce qu’il en colite moins pour ajouter
un bec a un chapiteau, que pour faire le chapi-
teau lui-méme.

La platine fig. 3, qui doit couvrir la chaudiére
fig. 1, doit étre d’un cuivre un peu plus fort que
la chaudiére elle-méme ; elle doit étre un peu
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volitée pour augmenter fa force : on la foude
exalement fur la chaudiére.

Chaque ouverture doit étre garnie d’un collet
fig. 7, de trois ou quatre pouces de hauteur, & ter-
minée également par un cercle de cuivre tourné,
comme ceux du couvercle precédent. Les ouver-
tures ont environ deux pieds & demi de diamé-
tre : on pourroit les faire plus larges i 'on vou-
loit, mais les cercles feroient plus difficiles 4 tour-
ner, & a conferver leur forme avant d’étre at-
taches.

On pratique de méme en F, fig. 5, une douille
en cuivre tourné, de deux pouces de diamétre, &
environ autant de hauteur; c’eft également par
cette ouverture qu’on emplit la chaudi¢re fans
étre obligé de déluter les chapiteaux.

Chaque chapiteau a deux becs, fig. 6, doit éga-
lement étre garmi en G d’un collet de cuivre
tourné, comme ceux des chapiteaux précédens.
La partie inférieure H s’emboite comme un étui
dans Pintérieur du collet fig. 7.

Néanmoins, comme I’écoulement de la vapeur
qui s’él¢ve de la chaudiére fe fait en raifon des
ouvertures qu’on lui préfente, je penfe que cette
feconde conftrultion feroit un peu moins avanta-
geufe pour la diftillation, en ce que les trois ou-
vertures préfentent moins de furface pour donner
paflage aux vapeurs, que dans celles de I’Alam-
bic n°. I. L’Alambic n°. I préfente 2592 lignes
d’ouverture aux vapeurs , & le n°. II ne préfente
que 2187 lignes de furface ouverte. Cette conf-
trultion feroit feulement moins difpendieufe, en
ce qu'elle diminue le nombre des chapiteaux &
des ferpentins; mais au lieu de faire les chapi-
teaux ronds, on pourroit les faire ovales, & de
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toute I’étendue de la largeur du couvercle dé la
chaudiére, avec deux becs a chaque : ils devien-
droient aufli avantageux que les deux rangées
de chapiteaux dansla conftru@tion de I’Alambic
n? I, Mais leur forme ovale eft un obftacle con-
fidérable , & il eft difficile de croire que les chau-
dronniers puiflent jamais parvenir a les faire aflez
réguliers pour que les chapiteaux joignent aufh
exactement que cela eft néceflaire , afin d’éviter
les pertes pendant la diftillation.

Tout ce qui s’¢carte de la forme ronde eft im-
praticable pour ces fortes d’artiftes; on ne peut
compter ni fur leur adrefle, n1 fur leur exactitnde
pour faire & attacher exaltement des cercles ova-
les. Nous rendrons compte dans ’article fuivant
des difficultés que j’ai éprouvées pour parvenir a
faire exécuter de grands cercles fous cette forme.

ALAMBBFC" N°"ELL

La chaudiére fig. +, furmontée du chapiteau
fig. 8, forme le troifieme alambic que je propofe.

Les couvercles des deux premiers alambics ont
Pinconvénient de préfenter aux vapeurs ¢ui s’é-
1¢vent de la chaudi¢re beaucoup de parties plei-
nes entre les chapiteaux, qui retardent les va-
peurs d’enfiler le canal de la diftullation: ¢’eft
pour remédier a cet inconvénient que je propofe
un feul chapiteau de méme ouverture que celle
de la chaudicre , & quin’arien dans fon intérieur
qui s’oppofe & ’afcenfion des vapeurs.

Ce chapiteau fig. & a quatre becs iiii; 'inté-
rieur contient une goutti¢re de deux pouces de
large , & aurant de profondeur, ayant une pente
vers les becs pour conduire la portion de liqueur
qui {¢ condenfe, Ce chapiteau doit étre amovibley

la
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Ia partie qui doit repofer fur la chaudicre doit étre
garnie en KK, fig. 9, (qui eft le méme chapiteau
vu de profil ) d’un cercle de cuivre bien dreflé,
d’environ neuf lignes quarrées fans aucunes mou-
lures.

Les bords de la chaudidre de cet alambic doi-
vent étre aufli garnis d’un femblable cercle fans
moulures, pour que les deux pidces s’emboitent
P’'une dans Pautre, & que les deux cercles joignent
trés-exatement Pun fur Pautre,

Les quatre becs du chapiteau doivent avoir
chacun fix pouces de diamétre en L, fig. § & 9,
& fe terminer a deux pouces par Pextrémité, pour
entrer dans quatre ferpentins de deux pouces de
diamétre chacun, dans toute leur étendue.

A la partie fupérieure du chapiteau M, fio. & & 9,
on pratique une douille de cuivre tourné de deux
pouces de diametre, par laquelle on introduit
dans P’alambic ce que P’on veut diftiller ; on fe
fert pour cela d’un entonnoir qui a un tuyau affez
long pour defcendre de quelques pouces au-def-
fous de la goutticre , afin qu’en emphifant ’alams
bic il n’entre rien dans la gouttiére.

Jai fait faire un alambic de méme forme, & a
bain-marie, pour reétifier beaucoup d’efprit de vin
a-la-fois, pour des travaux particuliers dont j’a1
befoin. Le bain-marie de cet alambic a fept pieds
de long, deux pieds & demi de large, & deux
pieds de profondeur.

La chaudiére ou cucurbite a fix pouces de plus
fur la longueur, quatre pouces fur la largeur , &
fix pouces fur la hauteur, afin d’avoir un volume
d’eaun fuffifant qui entoure le bain-marie.

Le chapiteau eft de méme ouverture que le
bain-marie , & a quinze pouces de hauteur du

B
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deflus de la gouttiére L, jufqu’a Pextrémité M du
chapiteau fig. 9. La gﬂuttlére a deux pouces &
demi de largeur, fur autant de profondeur; elle
eft difpofée en pente, pour ramener vers les becs
les vapeurs condenfées en liqueur.

Le chapiteau n’a que deux becs, de chacun
deux pouces & demi d’ouverture , qui aboutiffent
a deux grands ferpentins de deux pouces de dia=
métre dans toute leur étendue , & qui font chacun
trois circonvolutions dans une trés-grande cuve
qui contient environ trois mille pintes d’eau froi-
de, afin de rafraichir & de condenfer les vapeurs
qui paflent dans le ferpentin.
~ Nous avons recommandé de ne point pratiquer
de moulures au cercle qui borde la chaudiere,
ainfi qu’a celui du chapiteau, & de les faire tout
quarrément; cela eft néceflaire pour pouvorr faire
joindre ces deux piéces 'une fur I’antre, commo-
dément & folidement lorfqu’il faut les luter : voici
comme 1l convient de s’y prendre.

On commence par couper a larégle des bandes
de carton mince, de la largeur du collet de la
chaudiére ; on les met tremper dans de Ieau juf-
qu’a ce qu’elles foient bien ramollies; on les ar-.
range {ur le bord de la chaudiére hout a bout , &
point 1'uné fur autre, afin de n’avoir point -:1 €=
paifleur inégale; lcrfque les bords en font entié-
rement garnis, on pofe le chapiteau fur la chau-
dicre, en prenant garde de déranger les bandes
de carton, & on appuie fur le chapiteau pour I'en-
foncer un peu; enfuite on colle tout autour, &
fur les joints, des bandes de papiers enduites de
colle d’amidon ou de farine; & avant qu’elles
alent le temps de fecher, on met tout autour des
collets des deux picces , une douzaine d’agrafies
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de fer a vis, Planche I, fig. 26": on {erre ces vis
avec une clef, afin de rapprocher & de faire
joindre le chapiteau fur la chaudicre le plus exac-
tement qu’il eft pofiible : on repaffe les doigts fur
Ies bandes de papier, afin de faire chfparmtre les
rides que la preflion des vis a pu faire naitre.

L’alambic étant ainfi luté, peut {ubfifter dans
cet étdt pendant plus d'une année, fans qu’on foit
obligé d’y toucher. Aurefte il n'y a point de né-
ceflité de déluter ces vaifleaux, parce qu ‘onala
facilité de remplir la -::haudiere par ouverture M
du chapiteau fig. 9, & de la vider par le canal de
la chaudiére, B, fie. 1, & A, fig. 20. Cette ma-
niere de luter ces vaifleaux eft trés - commode,
tres-folide , & ce lut peut durer plufieurs annees.
Il eft fac:le de fentir maintenant combien il eft
néceflaire que les cercles de la chaudicre & du
chapiteau f{oient bien dreffés,

f)epuis long-temps je diftille tous les jours,
dans cet alambic, prés de huit cents pintes en
quinze ou feize heures : on pourroit faire la dif~
tillation en moins de temps, {i cela étoit nécef=
faire ; 1l confomme trés-peu de bois.

D’aprés 1a théorie que nous avons donnée de
la diftillation, & d’aprés 'expérience que nous
avons acquife fur le fervice de ces nouveaux alam-
bics, nous affurons qu’ils rempliffent tous les
avantages qu’on peut efpérer des vaifleaux diftil-
latoires : cePendant nous croyons devoir avertir
de ne faire exécuter le chapiteaun, fig. & & o,
qu’avec la plus grande circonfpeltion, jufqu’a ce'
que I’art du chaudronnier foit mieux perfectionné
qu’il ne Peft & préfent. Pai éprouvé de la part de
cette efpéce d'artifte des difficultés incroyables, &
des mal-adrefies défefpérantes. Enfin, j’a1 été forcé

B
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de faire exécuter par un menuifier les principales
piéces de cuivre, qui elles feules font toute la
perfection d'un alambic, n’ayant pas pu les faire
exécuter par trois chaudronniers qu'on m'a pré-
fentés comme ¢tant les plus habiles, & qui y
ont travaille fuccefivement 'un apres 'autre pen-
dant pres de fix mois.

Les principales piéces dont je parle font les cer-
cles qui bordent les collets des picces; ces cercles
doivent joindre les uns fur les autres auffi exate-
ment que ceux qu’on pratique aux petits alambics,
& qui font tournés ; fans cette condition, on
peut regarder un alambic comme abfolument dé-
teCtueux , & hors d’état de pouvoir fervir. Les’
cercles de I'alambic dont nous parlons ne pou-
volent €tre tournés, a caufe de leur grandeur &
de leur forme ovale ; je les ai fait drefler au rabot
par un menuifier trés-adroit, qui les a ajuftés fi
exaltement, quils joignent P’un fur Pautre de
facon qu’a peine peut-on voir les joints; en un
mot, la jontion jeft fi parfaite, qu’ayant diftillé
de l'eau fans luter, il ne ﬁ.li%'oit par aucun en-
droit. Cette perfetion eft aufli abfolument nécef-
faire aux grands alambics qu’aux petits, & il eft
peut-Etre impoffible de Pobtenir des mains mal-
adroites des chaudronniers.

Ces difficultés nous déterminent a propofer un
quatriéme alambic plus facile a faire par les ou-
vriers, & qui remplacera a peu prés ceux ovales
dont nous venons de parler, parce qu’il eft conf-
truit fur les principes que nous avons ci-devant
pofés, & qu'il ne contiendra que peu ou point de
cloueure. La cloueure , lorfqu’elle eft néceflaire
aux pi¢ces de cuivre, eft un objet capital. Les chau-
dronniers font accoutumes a percer les trous aves
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un poin¢on & un marteau, ce qui produit une ba-
vure plus ou moins épaifle entre les piéces; ils ne
fe donnent pas la peine de I’dter, ce qui fait une
¢paifleur a la rivure qui, outre qu’elle eft trés-
défagréable A la vue , empéche la jonétion intime
de ces piéces ; ils prétendent fuppléer a cette im-
perfetion par un poids énorme de foudure qu’ils
recouvrent de beaucoup de plomb, afin d’en aug-
menter davantage le poids, parce que ces fortes
d’ouvrages fe font a tant la livre. Il leur arrive en-
core de mettre des clous trop longs, afin d’aug-
menter de méme le poids des picces; la rivure
alors eft plus difficile a faire, le clou s’écrouit trop
par 'impulfion du marteau , il fe caffe fans qu’on
s’en appercoive , & la pi¢ce coule par les cloueu-
res , malgré la furcharge de foudure qu’on ap-
plique mal-a-propos fur la téte des clous, & tou-
jours fous le fpécieux prétexte qu’il faut qu’ils
folent entiérement recouverts.

L’alambic dont nous allons donner la defcrip=-
tion peut étre fait fans cloueure, ou du moins n’en
avoir tout au plus qu'une au chapiteau; encore ce
fera dans le cas ou ’on aura le malheur d’étre en-
tre les mains d’un mal-adroit, ce quin’eft pas difs
ficile a rencontrer.

AL AMBLEC N 1V.
Defcription d’un Alambic rond propre a diffiller a

few nud, au bain-marie , & également convenable
pour déﬂiﬂer les marcs des fruits fermentés , a
Ueffet d'en tirer 'ean-de-vie tout an(fi bonne que
celles de vins purs.

1°¢ Piece. On fait faire un baquet de cuivre
rouge, de fix pieds de diametre , & de deux pieds

B 1y
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& demi de hauteur. Le chaudronnier peut facile-
ment reftreindre cette pi¢ce, former par le haut
un renflement , & rétrécir I'ouverture de cing
pouces, pour former ce que ’on nomme un bou:/-
lon. Voyez N, Planche I, fig. 10. Ce bouillon fert
a donner de la grace a ce vaifleau, & a ¢loigner
le bain-marie des parois de la ShandieresOn pra-
tique un collet N de trois ou quatre pouces de
hauteur, couronné par un cercle de cuivre jaune
ou rouge tourné ; au fond en O, on foude un tuyau
d’un pouce & demi ou deux pouces de diamétre B
de treize pouces de long, avec un collet tourne a
Pextrémité , pour pouvoir le boucher commodé-
ment avec du liege : c’eft par cette ouverture
qu’on vide la chaudiére. A la partie fupérieure de
la cucurbite P, on pratique une douille également
tournée, de deux pouces de diamétre , & d’autant
de hauteur : c’eft par cette douille qu’on remplit
ce vaifleau fans le déluter. On la bouche avec du

liége.

2° P1CE. Le chapiteau doit avoir quinze pou-
ces de hauteur au deilus du collet de la cucurbite.
On pratique dans I'intérieur une goutticre de deux
pouces de profondeur, & de deux pouces delarge:
ce chapiteau a la forme d’un céne trés - applati.
On pratique a deux endroits & au niveau de la
goutticre , deux tuyaux g, ¢, d’un pied quatre
pouces de longueur, de huit pouces d’ouverture
a I’endroit de la foudure , qui vont en diminuant,
lefquels forment deux becs qui entrent de trois
pouces, par I'extrémité, dans deux ferpentins de
deux pouces de diamétre dans toute leur ¢tendue,
lefquels doivent étre plongés chacun dans une
grande cuve de bois ou de cuivre, pleine d’cau
troide,
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La cucurbite & le chapiteau réunis forment
Palambic propre a diftiller a feu nud.,

3¢ PikcE. Lorfqu'on veut diftiller au bain-
marie , on introduit dans la cucurbite un fecond
vm{feau d’étain ou de cuivre étamé , du méme
diamétre que celui de 'ouverture de la cucurbite,
& de deux pleds de profondeur ; on adapte par
deflus le méme chaplteau Les trois pi¢ces réunies
forment I’alambic propre a diftiller au bain-marie.
On remplit d’eau la cucurbite , & on met dans le
bain - marie la liqueur qu’on veut diftiller; on
adapte les ferpentins R, R, aux becs des chapi~
teaux ; on lute les joints avec des bandes de pa~
pler enduites de colle de farine on d’amidon , ou
avec de la veflie coupée par bandes , & bien
mouillée.

Il y a une quantité énorme de marc provenant
de fubftances fermentées, qui font ou enti¢rement:
perdues, ou dont on tire une petite quantité de
mauvaife eau-de-vie, parce qu’elle a toujours
une odeur & une faveur defagréables; ce qui les
a fait profcrire. Il en eft de méme des lies de vin,
de cidre & de pmrﬁ : cependant , lorfque ces
{ubftances font traitées cmw-::ﬂalﬁcment, elles
fournifient une eau-de-vie qui n’eft abfolument
point différente de celle qu’on obtient direéte-
ment des vins. Les eaux-de-vie de marc ont tou-
jours une mauvaife odeur » parce qu’elles font dif-
tilices a feu nud ; mais j’ai reconnu par ’expé-
rience, que, lorfqu’on diftille ces mares au bain-
marie, Vessde-vie qu’on en retire n’a plus les
mauvaifes qualités qu’on lui reproche; elle eft fi
{femblable aux eaux-de-vie tirées immédiatement
duvin, quil eft abfolument impoffible de les dif=

By
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tinguer. D’un autre coté , j'ai aufli reconnu par
Pexpérience , que les marcs diftillés au bain-ma=
rie fourniflfent un tiers moins d’eaun - de - vie que
lorfqu’on les diftille 4 feu nud. D’aprés ces obfer-
vations, J’al imaginé un moyen fort fimple pour
les diftiller d’une maniére qui tienne le milieu en-
tre le feu nud & le bain-marie ; j’étois afluré d’a-
vance que je retirerois tout autant d’efprit-de-vin
que lorfque je dithllois ces marcs i feu nud, & que
- Peau-de-vie que j’en obtiendrois , ne diftéreroit
point de celle obtenue au bain-marie. Je mis
cent livres de marc de raifin dansun panier d’ofier,
qui avoit une croix de bois fovs fon fond d’envi=
ron deux pouces de hauteur ; je placai ce panier
dans un alambic de capacité fufhfante , & je mis
affez d’eau pour que le marc fe trouvit bien dé-
layé; je procédal a la diftillation, Fai tiré de ce
marc la méme quantité d’eau-de-vie que j’avois
obtenue d’une pareille quantité ci-devant diftillée
a feu nud fans paniet, avec cette différence, que
P’eau-de-vie que jobtins n’aveit abfolument point
de golit étranger aux eaux-de-vie ordinaires ; enfin
elle n’avoit aucun des défauts qu'on reproche aux
eaux-de-vie de marc.

Il eft bien fenfible, d’aprés ces expériences que
y a1 répétees plufieurs années de fuite , & toujours
avec le méme fuccés, que les mauvaifes qualités
qu’on remarque aux eaux-de-vie de marc, ne leur
viennent que de les avoir diftillées 4 feu nud.
L’odeur & la faveur qu’elles ont, leur eft commu-
niquee par des portions de marc qui briilent plus
ou moins contre les parois de I’alambic; au moyen
de I'interméde que nous propofons, on évite cet
inconvénient. Mais, comme un panier d’ofier ne
réfifteroit pas long-temps & ces opérations,, je proe



SUR LES ALAMBICS. 25

pofe un vaifleau plus commode , & qui remplit
mieux la méme indication : c’eft de filre Gt un
collet de cuivre femblable a celui de la partie fu-
périeure du bain-marie , & d’achever la capacité
de ce vaiffeau en grillage de fil de laiton; mais,
comme il m’a été impﬂﬁible de le faire exécuter
fous cette forme , j’ai pris le parti de faire faire un
bain-marie en cuivre, & de le faire découper d
jour comme le deflin ﬁg 11, Planche I1I, qui eft
découpé de la grofleur qu’il convient qu i1 Te foit
pour le travail en grand ; il auroit ét¢ difficile de
le faire fur I'échelle de pouce pour pied. II eft ef-
{entiel que ce grillage ne foit mi trop large, pour
que peu ou point de marc ne pafle au travers, ni
trop étroit, dans la crainte que le mucilage que
produit le marc pendant la diftillation ne bouche
les trous; ce qui empécheroit le jeu de ’ébulli-
tion , ainfi que celui de la liqueur, de pénétrer le
centre du marc, comme le feroit une toile qu’on
voudroit employer en place de ce vaiffeau. La
fig. 12, Planche III , reprefente le fond de ce
vaifleau.

Malgré cet expédient, il pafle au travers du pa-
nier , & il paflera de méme au travers du grillage
que je propofe,, un peu de parenchyme du fruit,
qui produit une décoétion trouble qui touche im-
médiatement les parois de la chaudiére ; mais cela
ne doit pas inquiéter , il n’en réfulte aucun incon-
vénient pour la qualité de ’eau-de-vie , parce que
cette decoftion n’eft jamais ni aflez tmuble ni
aflez épaiffe pour former au fond de l’alamblc un
dépot capable de briiler : d’ailleurs, les matiéres
qui_s’cchappent au travers de ces réfeaux font
toujours en petite quantité, & en fufpenﬁon parle
mouvement des parties de few qui paflent au tra-
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vers du fond de la chaudi¢re pendant la diftil=
lation,

L’Alambic n®. IV, Planche 11, fig. 10, eft dif=
pofé pour diftiller a feu nu & au bain-marie ; dans
Pun & l'autre cas, on adapte les ferpentins aux
becs du chapiteau ; mais les vaifleaux n’ont pas
la méme hauteur dans les deux difpofitions, parce
que le bain-marie a un collet d’environ trois pou-
ces qui exhaufle les vaiffeaux d’autant. Si,aprés
avoir diftillé au bain-marie, on vouloit diihlle:r
feu nud, on verroit que les becs des chapiteaux
fe rapporteroient & trois pouces au- deﬂf:rus de
Pembouchure des ferpentins : 1l faudroit alors ¢le«
ver le fourneau de trois pouces , ou baiffer les
ferpentins de pareille quantité, ce qui feroit abfo-=
lument impraticable de la part du fourneau, que
nous dirons devoir étre bati en bonne maconne=
ries de moéllon & de briques : les ferpentins ne
feroient pas moins incommodes a baifler, a caufe
de leur poids. Nous fuppofons les cuves de fept
pieds de profondeur, & d’environ fix pieds de
largeur, ce qui produit un volume d’eau d’en-
viron fix mille huit cents quatre-vingt pintes : une
cuve de cette efpéce n’eft point maniable lorf=
qu’elle eft pleine d’eau. Pour parer a toutes ces
dificultés, on a D'attention, en faifant baur le
fourneau & les maflifs des ferpentins, de prendre
fes dimenfions avec ’alambic complet, c’eft-a-
dire les trois piéces réunies, chaudiére , bain-
marie & chapiteau ; on place les ferpentins dans
la diretion des becs du chapiteau, & on intro=-
duit dans le ferpentm un tuyau q, q, fig: 10,
Planche I1; 1 peut étre en cuilvre ou en €tain:
je nomme cette pic¢ce ajoutoir ; elle doit entrer
dans le ferpentin _d’environ fix pouces, & va &
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vient pour unir le bec du chapiteau avec le fer-
pentin, de mani¢re qu’en la retirant il en refte
trois pouces dans 'ouverture du ferpentin, & les
trois pouces {upérieurs font pour le bec du cha-
piteau. La difpofition de ces vaifleaux eft pour
diftiller au bain-marie ; mais lorfqu’il faut diftiller
a feu nud dans le méme alambic, on 6te le bain-
marie ; {i Pon pofe le chapiteau fur la chaudiére,
on s’appercevra qu’il eft trop bas de toute la hau-
teur du collet du bain-marie , & les becs du cha-
piteau ne peuvent plus s’unir avec les ferpentins ;
mais on fait pratiquer un cercle en cuivre ou en
etain, de méme diamétre que la chaudiére, & de
méme hauteur que le collet du bain-marie : cette
pi¢ce eft repréfentée Planche I, fig. 13, vue A
vue d’oifean, & de profil fig. 14, afin de faire voir
Pemboiture:y, ¥, qui entre dans la chaudi¢re. On
adapte ce collet fur la chaudiére, & on met le
chapiteau par-deflus; alors on a la méme hauteur
que fi 'on diftilloit au bain-imarie , & les becs du
chapiteau fe rapportent parfaitement bien avec
Pouverture des ferpentins. J’ai toutes ces piéces
etablies en grand a Paris, qui travaillent depuis
une trentaine d’années avec le plus grand fuccés.

Chaque cuve de ferpentin eft garnie d’un ro-
binet S, S, fig. 10, PL II , pour les vider lorf-
que cela eft neceflaire ; elle contient encore un
n}g';m de decharge ou de fuperficie, T. Ce tuyau
eft deftiné a évacuer ’eau chaude du ferpentin ,
* lorlqu’il convient de 1’6ter. On met dans la cuve
un entonnoir V, qui a un tuyau qui defcend juf=
qu’en bas; on fait tomber I’eau d’une pompe dans
Pentonnoir : comme elle eft plus pefante que ’eau
chaude, elle fe précipite au fond, elle élé¢ve d’au-
tant la furface de I'eau qui fort par le tuyau T de
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décharge ou de fuperficie. Cette mécanique eft né-
ceflaire pour les alambics d’une grande capacité,
ou I’eau contenue dans les ferpentins n’eft pas fuf-
fifante pour rafraichir la totalité de la liqueur quz
doitdiftiller, & ouil faut changer d’ean pendant la
diftillation. Comme I’eau dans la cuve des ferpen-
tins s’échauffe par la partie fupérieure , & de cou-
che en couche , on peut, au moyen de cette ma-
chine fort fimple, 6ter I'eauchaude quand il y en a.

A la partie inférieure du ferpentin , on adapte
un tuyau de cuivre ou d’étain en équerre, X, X,
pour conduire perpendiculairement dans le réci=

pient ou bafliot la liqueur qui diftille.
ALAMBIC N° V.

Defeription d’un Alambic en forme de Baignoire,
dans lintérieur duquel le fourneau eft placé.

De temps immémorial, on fe fert dans les
grandes cuifines de chaudiéres 2 cylindre, dans
lefquelles on chauffe de ’eau pour laver la vaif-
felle; le cylindre eft au centre ou prés des parois :
cette difpofition eft relative au diamétre de la
chaudiére, & au befoin de placer plufieurs per-
fonnes qui puiffent travailler en méme temps. Le
cylindre eft a jour, & traverfe toute la chaudiere :
on pratique au bas, dans fon intérieur, un petit
rebord pour fupporter une grille de fer, laquelle
eft amovible; c’eft dans I'intérieur de ce cylindre
qu’on introduit le charbon. 1l n’y a point de doute
que cette difpofition eft trés-commode & trés-
économique pour chauffer beaucoup d’eau. Il y a
Pinconvénient de la pouffiere & de la vapeur du
charbon ; mais 1l feroit facile d’y remédier, en
faifant paffer le tuyau au travers d’un carreau de
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vitre , comme on le fait & I’égard des tuyaux de
poéle; il faudroit alors pratiquer, a quelque dif-
tance au deflus de la furface de I’eau, une porte

our introduire le charbon, Cette machine, trés-
fimple & fort connue, ne eft pas encore aflez,
{ur-tout de ceux qui ont befoin de chauffer beau-
coup d’eau, & d’en avoir toujours une provifion
fous la main. Il y a plufieurs arts ol cette ma-
- chine feroit trés-commode , & de la plus grande
économie.

Quoi qu'il en foit, il eft a préfumer que c’eft
elle qui a donné I'idée de placer le fourneau dans
Pintérieur des alambics qui ont été propofés pour
deflaler de I’eau de mer. En 1717, M. Gautier,
médecin de la Marine, donna la defcription d’un
alambicde cette efpece ; fonmémoire & lamachine
gravee font inferits dans le troifieme volume des
Machines approuvéespar1’Académie. En1740,0n
a traduit de ’anglois en francois, un ouvrage de
M. Hales , qui a pour titre : Inflruition pour les
Mariniers, contenant la maniére de rendre eau de
mer potable, de conferver Uean douce , le bifcuic,
le blé, & de faler les animaux , &c. dans lequel
cette méme machine eft rapportée & gravée. M.
Poiffonnier, confeiller I’Etat, médecin confultant
du Roi, a depuis repris cette matiére; il a pro-
pofé un alambic mieux concu, praticable a bord
des vaiflfeaux, & qui n’eft fujet & aucun des in-
conveniens qui ont empéché quon ne fe fervit de
ceux qu’on avoit faits avant lui ; cette machine
eft décrite & gravee dans le troifieme volume de
ma Chymie expérimentale & raifonnée. Nous ne
parlerons ni des avantages, ni des inconvéniens
de ces alambics qui avoient pour objet la diftilla-
tion de I’cau de mer; nous dirons feulement qu’on
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peut les fimplifier, en fupprimant différentes par-
ties qui font indifpenfablement néceflaires pour
diftiller a bord, a caufe des roulis prefque conti-
nuels du vaifleau, mais qui font inutiles pour dif-
tiller fur terre, ol alambic eft ftable & fans
mouvement.

L’alambic que je propofe a, fije ne me trompe, -
la fimplicité qu’on doit rechercher dans ces for-
tes de vaifleaux; je I’ai fait fur la méme échelle
que celle de ’Alambic n° I, afin de pouvoir
adapter celui qu’on voudra choifir des deux cou-
vercles , ou du chapiteau d'une feule piéce dont
nous avons parlé. Foyey Planche 111, fig. 15,

- Ceft une chaudiére de douze pieds de longueur,
& d’environ quatre pieds de largeur, comme celle
dun®. L. Onpratiquedans P'intérieur, &aunpouce
ou un pouce & demi au deflus du fond, un tuyau
d’un pied quarré en cuivre bien bafé, qui traverfe
toute la longueur de la chaudiére, comme il eft
marqué par les lignes pon&tuces a, a, fie. 15; ce
tuyau doit étre & jour par les deux bouts, foudé
en foudure forte aux deux extrémités, dans 'in-
térieur de la chaudiére: c’eft ce tuyau qui forme
le fourneau, il a les dimenfions convenables pour
bruler dubois; on pourroit y pratiquer une grille
pour y briiler du charbon de terre ou de bois
alors 1l faudroit qu’il eut plus de hauteur. En
conftruifant la chaudiére, on obferve de tenirles
bords plus hauts d'un pouce par un bout que par
Pautre, afin d’avoir une pente pour pouvoir la
vider entierement.

Du c6té le plus profond , on pratique a I’ou-
verture du tuyau une porte 4 en forte tble, avec
gonds, penture, locqueteau & mentonnet , pour
termer le fourneau & volonté,
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A quelque diftance de cette porte, foita droite,
foit & gauche, fuivant la localit¢, on prathue une
douille ¢ pour vider la chaudif:re fans étre obligé
de déluter les chapiteaux.

A Pautre extrémité de la chaudicre, on adapte
un tuyau de tdle DD, quarré ou rond, d’un pied
ou d’un pied & demi de longueur, qui prolonge
d’autant le fourneau, afin d’¢loigner la cheminée
de la chaudiére; puis on lute le tout avec des
briques & de la terre a four; fur cette prolon-
gation, on é€léve un tuyau pour conduire la fu-
mée dans une cheminée ¢, ou bien on en fait une
expreés en briques, fi la localité 'exige; alors il
eft néceflaire de lui donner une capacité {uthfante
pour qu'un ramonneur puifle y entrer: on prati-
que, de méme que dans la cheminée des autres
fourneaux, une tirette f pour régler le feu.

Sur la chaudiére dont nous parlons, on foude
'un des deux couvercles qu’on voudra adopter,
c’eft-a-dire, ou celui qui contient dix ouvertures
pour recevoir dix chapzteaux fimples, ou celui
qui en contient trois pour recevoir trois chapi-
teaux a deux becs, fur le couvercle duquel on
pourra aifément en pratiquer un quatri¢me , i on
le juge a propos. Dans ce dernier cas, on aura
plus de furface ouverte pour lafortie des vapeurs,
qu’avec les dix chapiteaux. On adapte également
aux becs de ces chapiteauxun ferpentin a chaque
de deux pouces de diametre dans toute fon éten-
due.

On peut, fi on le juge a propos,, faire ufage
du chapitean d’une feule p:ece, a quatre hecs 3
alors il faudra attacher aux parois de la chdudlere
un cercle de cuivre parfaitement bien dreflé
ainfi qu’au chapiteau, afin que ces deux piéces
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joignent trés-exactement. Il eft inutile de rép é'ter
ici les difficultés que nous avons éprouvées a la
conftrution de ces cercles; c’eft pourquoi je con-
{eillerois plutét de s’en tenir au couvercle des
chapiteaux a deux becs, en en mettant un nombre
fuffifant pour donner le plus d’ouverture pnﬂibla
a la fortie des vapeurs,

L’alambic conftruit fur ces principes , eﬂ celut
auquel je donnerois la préférence. 1°. Il n’eft pas
d’une conftrution difficile. 2°. La forme longue
eft celle qui eft la plus avantageufe pour profiter
de toute la chaleur que fournit la mati¢re com-
buftible; elle eft employée ici avec la plus grande
éconmnie, puifqu’elle eft entiérementenveloppée’
par la liqueur quil faut chauffer : cet alambic
doit confommer au moins moiti¢ moins de bois
que lorfque la chaudiére eft placée fur un four-
neau, parce que la portion de chaleur qui I’é-
chauﬁ'e eft tﬂujﬂurs aux r.:lf:pens de celle qu’il
faut apphquer ala chaudiére. 3% Il n’y a L pas plus
a craindre que ’eau-de-vie prenne le golit de feu
ou d’empyreume , que dans ceux ou le feu eft
placé au deflus. Dans I’un & dans I"autre vaifleau,
1l convient que ie vin qu’on foumet a la diftilla-
tion ne foit pas fort trouble, & que le fond de
la chaudicre foit toujours recouvert de liqueur.
Or, le fourneau de cet alambic en fera toujours
couvert par celle qui refte aprés la diftillation de
Pefprit , comme dans les alambics ordinaires.

La chaudiére n°. I, tiendra environ deux mille
pintes: celle-ci tiendra moins, a caufe de la place
occupée par le fﬂurneau mais on peut lui don-
ner, {ans inconvéniens, fix pouces de plus fur la
hauteur ; alors elle tiendra environ vmgt-quatre

pieds cubes ou huit cents quarante pintes de plus.:
Cet
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Cet alambic peut également fervir a diftiller les
mares & les lies, quel que foit le genre de chapi-
teau qu’on adopte. Avant de fermer la chaudiére
on peut placer fur le fourneau un grillage G ﬁ
16, Planche 111, de toute la longueur de la piéce,
pour empécher T ‘contadt, dii marc Bt celul des
facs dans lefquels nous propoferons d’enfermer
les lies. Ce gnllage peut refter toujours dans I'a-
lambic , afin de n’avoir point 'embarras de ’8ter
& de le remettre chaque fois ; on peut méme le
faire de plufieurs piéces, qu’on pourra introduire
facilement par les ouvertures des chapiteaux, Dans
P'un & dans lautre cas, on laifferoit ce grillage
dans la chaudi¢re; il ne peut jamais nuire a la
diftillation des vins, qui paffera que de refte au
travers des trous.

La maniére de pofer cet alambic eft fort fimple
il fuffit d’¢lever un maffif bien folide en moilon 4
de lui donner la pente qui convient du c6té de la
vidange, & une hauteur commode pour pc:uvmr
placer les ferpentins & les bafliots; il n’eft pas ne=
ceflaire de barres de fer, comme pour les autres
chaudieres qu’on eft obligé de fupporter dans un
fourneau,

ALAMBIG N ¥

D’aprés ce que nous venons de dire fur les
avantages des grands alambics qui ont une forme
alongée , & fous lefquels on profite de toute la
chaleur que fournit la matiére combuflible, il ne
feroit m difficile ni impoffible de pratiquer un
alambic de cent pleds de long , de quatre pieds
de large, & de trois pieds de hauteur; une pa-
reille chaudiére contiendroit quarante-deux mille

C



34 MEMOIRE

pintes ou cent quarante muids de vin; elle feroit
trés-praticable, en la faifant en place : on conf-
truiroit le fourneau a mefure que la chaudiére s’a-
longeroit. Sur cette chaudi¢re , on fouderoit un
couvercle qui auroit , dans fon milieu , un nom-
bre fuffifant d’ouvertures fur la méme ligne , pour
recevoir des chapiteaux de deux pieds de dia-
métre , qui auroient chacun deux becs. On ob-
ferveroit de mettre {ur le couvercle plufieurs petits
tuyaux, de deux pouces de diamétre, pour emplir
la chaudiére; & on pratiqueroit également une
vidange, de trois pouces de diamétre, du c6té le
plus bas.

On établiroit de chaque c6té une auge en bois
ou en plomb laminé, de méme longueur, d’en-
viron quatre pieds de large , & de trois pieds de
hauteur, dans lefquelles on mettroit les ferpentins
qui viendroient aboutir dans un baffiot placé de
chaque c6té , ou dans un feul, fi ’on vouloit ; &
encore mieux, ce feroit de mettre, dans le mi-
lieu de ces auges, un gros tuyau de fix pouces
de diamétre, dans lequel viendroient aboutir en
ligne droite les becs des chapiteaux , qu'on pro-
longeroitaflez pour s’y adapter; ceux qui ferotent
aflez éloignés des baffiots, n’auroient pas befoin
de ferpentins : les vapeurs qui parcourroient ce
tuyau, auroient le temps de fe condenfer & de fe
rafraichir en route; pour ceux qui ferolent trop
pres des bafliots , on établiroit un ferpentin qui
viendroit également aboutir dans le gros tuyau.

En placant un pareil atelier prés d’un ruifleau
ou d’une petite riviére , on pourroit, a l'aide
d’une pompe qui feroit mue par le courant d’eau
Iui-méme, ¢lever ’eau par un bout dans les cuves
des ferpentins , tandis qu’elle s’écouleroit dans la
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méme proportion par 'autre; par ce moyen, les
ferpentins feroient continuellement rafraichis.

Cette grande machine fuffiroit pour diftiller,
en fort peu de temps, tout le vin d’une province,
deftiné i étre converti en eau-de-vie; elle auroit
Pavantage précieux de diftiller les cent quarante
muids au moins tous les jours , & de fournir en-
viron un dixiéme de plus d’eau-de-vie, en con-
fommant trés-peu de bois. Si les cent quarante
muids étoient diftillés dans cent quarante alam-
bics ordinaires, il faudroit environ un fixiéme de
corde de bois pour chaque, ce qui produit vingt-
trois cordes & demie. Il faudroit, pour la diftil-
lation dont nous parlons, tout au plus deux cordes
de bois; ce qui, comme on voit, feroit une éco-
nomie journaliére qui feroit trés - confidérable ,
tant en eau-de - vie , qu’en bois, main-d’ceuvre
d’ouvriers,, &c.

Au moyen d’un grand vaiffeau, comme celut
que nous propofons , on jouiroit de ’avantage
réel d’avoir infiniment moins de petite eau, parce
qu’elle eft toujours au prorata du nombre des
alambics ou de celui des diftillations divifées; ici,
on n’auroit gucre plus de flegme que ce qu’en
fourniroient a peu prés deux ou trois alambics d’un
muid, qui diftilleroient {€éparément.

J’ai expérience & la certitude que ces four-
neaux, d'une trés-grande longueur, ne font pas
gigantefques. J’ai vu avee plaifir, dans les falines
de Lorraine, des chaudiéres de vingt-fix pieds de
long, fur vingt-deux de large, pofées fur des four-
neaux ; au bout de cette chaudiére, on rétrécit
Pouverture du fourneau expres, a deux pieds d’ou-
verture environ. La chaleur qui s’échappe par

cette ouverture, eft encore fuffifante pour faire
Cy
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évaporer I’eau qu'on met dans une feconde chau-
diére qui a vingt-deux pieds quarrés: la cheminée

eftencore continuée horizontalement, & va enfuite
" échauffer une tres-grande étuve qui fert a faire
fécher le fel.

Ilfaudroit alorsdonneraufourneauenviron deux
pieds dehauteur, afn que le feu fat moins étouffé,
& pour que la chaleur circuldt plus librement.
Sous les chaudiéres, dans les falines, on donne
au foyer quatre pieds d’élévation; mais , dans un
{¢jour de deux mois que j’ai fait fur ces lieux, j’a1
obfervé que cette hauteur étoit trop confidérable.
Au moyen de ce que nous ne propofons que qua-
tre pieds de largeur a la chaudiere, les deux pieds
de hauteur dont nous parlons font fufhfans. Par
cette difpofition , on auroit ’avantage de faire la
diftillation, en ne placant le bois qu’a fix ou huit
pieds de profondeur dans le fourneau; la chaleur
qui s’échappe, feroitemployée utilement par I'ef-
pace qui lui refte & parcourir dans la longueur du
fourneau dont 1l eft queftion; ce qui n’a pas lien
dans les fourneaux courts, la plus grande partie
de la chaleur s’échappe par la cheminée.
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Ch AP.1LT R-ELL

Quelles doivent étre les proportions entre la
porte ou trappe , le fourneau , le tuyau quz
conduit la fumée dans la cheminée ; &
quelle eft la place la plus avantageufe pour
la cheminée , afin de confommer moins de
bois , & de conferver plus long-temps la
chaleur dans le fourneau?

NDUS partagerons egalement en deux la quef-
tion propofée dans ce fecond chapitre; nous allons
examiner d’abord le premier membre, qui eft de
favoir : Quelles doivent étre les proportions entre

la porte, le fournean, le tuyau qui conduit la fu=-
mee dans la cheminee ?

PREMIERE SECTION.

Dans les fourneaux d’une certaine étendue ,

‘propres a recevoir des vaifleaux volumineux &t

pefans, qui feroient difp endieux & incommodes a
lever, lorfque 'intérieur du fourneau a befoin de
quelques reparations, il convient de pratiquer
Pouverture par ou on met le bois, d’une grandeur
fuffifante pour qu’un homme puifle y entrer : un
pied quarré fuffit pour cet objet; & cette gran-
deur eft également commode pour introduire les
8 P
maticres combuftibles, foit bois ou charbon. On
pratique a Pouverture du fourneau un chiflis de
fer quarré , {cellé dans la maconnerie, garni de
q ’ ¢ &
deux gonds & d’un mantonnet pour recevoir une
C iy
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porte de forte tole, garnie de deux pentures &
d’un locqueteau.

g 5 6 g o, 0 4 LR 0

Defcription d’'un Fournean a Bois.

Lorfqu’il eft queftion de conftruire un fourneau
pour une chaudiére pefante & de grand volume 3
on commence par faire une fondation en bon moi-
lon, a un pied de profondeur en terre , méme

plus, fi le terrain ’exige ; fur cette fondation, on
eicve le fourneau en briques , de quatre pouces
plus ldrge dans 'intérieur que n’eﬂ la chaudiére,,
afin qu’il régne tout autour un efpace de deux
pouces , pour que la chaleur pmffe circuler. Cet
efpace eft fufhfant; sl étoit plus grand, les parois
du vaiffeau chaufferoient trop , & la liqueur de
Palambic feroit fujette a prendre odeur d’empy-
reume ; s'il étoit moindre, 1l feroit a peu prés
mutlle s’il n’y en avoit pas du tout, ’alambic ne
chaufferoit que par {fon fond, & r.:ﬂnfmnmemﬂ le
double de matiére cnmbuﬂ'ihle

La fig. 1 7, Planche I, repréfente le plan intérieur
jufqu’an deflus de la porte du fourneau, avec les
barres de fer qui doivent {upporter la chaudiére :
la fig. 18 repréfente I'intérieur de la partie fupe-
rieure du fourneau ; nous avons fait graver a part
cette partie de maconnerie, comme E le fourneau
étoit compofé de ces deux pieces qui s’adapte-
roient I'une fur autre, afin de rendre le deflin
plus intelligible. Ces deux picces, mifes 'une fur
I’autre , forment la totalité du fourneau.

Laﬁg 19 repréfente I'élévation du fourneau ,
vu de face.

Lotfque Paire du fourneau eft élevée, d’abord
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en moilon , & enfuite en briques, a la hauteur
qu’on ]uge a propos, (que nous fuppofons, comme
le deflin, 2 un p:ed au deflus du terrain) : voyez a,
fig. 19, on éléve tout autour des murs en briques
de douze pouces de hauteur & d’un pied d’épaif=
feur, en obfervant de pratiquer au devant,a,
fig. 19, & a, fig. 17, une porte de douze 2 treize
pouces quarrés, garnie d’un bon chiffis de fer,
ayant deux gonds & un mentonnet pour recevoir
une porte de forte tole, garnie de Eeux pentures
& d’un locqueteau. A mefure qu’on éléve le four-
neau, on fcelle ce chiflis, qui doit avoir quatre
grandes griffes aux quatre angles , pour étre fcellé
folidement dans la maconnerie.

On obferve pareillement en b, fiz. 17, de
commencer la cheminée de toute la largeur du
fourneau ; on la fait en glacis, a commencer a
quatre pouces au deflus de P’aire du fourneau.

Lorfque les murs parall¢les font élevés, on pofe
fur leur milieu une barre de fer plat de chaque
c6té , dans leur longueur C, C, d, d, fig. 17.
Ces barres de fer plat font deﬁinées a ﬁlppﬂrter les
dix barres de fer qui traverfent le fourneau, & fur
lefquelles doivent pofer la chaudiére : ces dernié-
res doivent avoir deux pouces d’équarriflage, afin
qu’elle puiffent fupporter tout le poids de la chau-
diére ; on en met un nombre fuffifant pour les ef-
pacer de pied en pied ou environ. Les bandes de
fer plat que nous recommandons de pofer fur la
maconnerie , & fur lefquelles pofent les barres de
fer qui traverfent le diamétre du fourneau, font
afin que le poids de la chaudiére foit fuppnrte fur
la magonnerie par un plus grand nombre de
points ; {ans cette précaution, le fournean feroit
fujet & fe taffer dans les endroits ol repofent les

Civ
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barres de fer ; I’a-plomb & le niveau de la chau~
diére fe dérangeroient. Au moyen de cette dif-
pofition , il doit refter douze pouces de hauteur
depuis l'aire du fourneau jufqu’an deflous des
barres , & quatorze pouces de hauteur depuis la
méme aire jufqu’an fond de la chaudi¢re , parce
que les barres de fer doivent avoir deux pouces
d’équarrifiage.

Ainfi le foyer doit avoir quatorze pouces de
hauteur , fi le fourneau eft deftiné 4 briiler du bois:
fi on lui en donne davantage, on perd de la chaleur
iuutilement ; fi on Iui en donne moins, le fond
de la chaudi¢re fe remphit de fuie,, & le fournean
eft fort fujet 3 fumer. J’a1 d’ailleurs conftaté par
pluficurs années d’expériences, que ces propor-
tions font les meilleures pour les fourneaux qui
recoivent de grandes chaudiéres.

Ce fourneau n’a pas befoin de grille; une grille
affame le feu, en laiflant pafler la braife en pure
perte 3 mefure qu’elle fe forme, & elle met dans
le cas de confommer beaucoup plus de bois. Ainfi,
pour avoir une chaleur uniforme & plus écono-
mique , il eft trés-avantageux de pofer le bois fur
’aire du fourneau, parce qu’on n’a pas befoin d’'un
feu de fufion ou de verrerie , & que, de cette ma-
niére, le bois brille fufifamment bien; & on a
encore I’avantage de profiter de la chaleur que
fournit la braife,

Lorfque le fourneau eft élevé & cette hauteur,
& que les barres de fer font pofées, on place la
chaudiére, en ayant ’attention de partager égale-
ment & tout autour P'efpace ou vide qui doit reé-
gner entre les parois de la chaudi¢re & celles du
fourneaun ; enfuite on continue d’élever le four-
neau jufque vers la moiti¢ de la hauteur de la
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chaudiére , en laiffant le méme vide : alors on
éleéve encore de deux rangées de briques tout au=
tour de la chaudiére, & on les applique contre fes
parois; enfin ce ﬁ:mt ces deux derniers lits de bri-
ques qui ferment & terminent la hauteur du four-
neau.

En conftruifant le fourneau, on obferve de con-
tinuer la cheminée : cette continuation eft repré-
{fentée en & dans la fig. 18, que nous avons fup-
pofé s’adapter fur la fig. 17.

La prolongation de la cheminée au deflus du
fournean eft repréfentée en L, fig. 19 - elle dépend
beaucoup de la localité. Si le fourneau eft conf-
truit prés d’une cheminée , & qu’on s’en ferve
pour y conduire la fumée du fourneau , & qu’il
n’y ait que quelques pieds de tuyau a cunﬂrmre,
on peut le faire en tuyaux de tole ou de fer de
fonte, a peu pres de huit ou dix pouces de diame-
tre ; ou en briques, ce qui eft encore mieux, de
huit pouces quarrés. Mais, fi ’on eft obligé d’éle-
ver la cheminée au deflus du batiment, il eft im-
portant alors de lui donner la capacité convenable
pour qu un ramonneur puiffe y entrer, parce
quelles font fujettes a s’incendier comme les che-
minées ordinaires ; elles ont befoin, par conf¢-
quent , d’¢tre ramonnées fouvent, fur-tout {i 'on
eft oblige de leur donner une certaine élévation.

La trop grande capacité de la cheminée ne doit
pas donner d'inquiétude , parce qu’on emp:_che le
tlrage trop fort par une tirette K,ﬁg 195 qu on
pratique dans 'mtérieur de la cheminée, a un pied
ou un pied & demi au deflus du fourneau. Cette
tirette eft formée par un chiflis de fer a coulifle ,
qu’on place dans Pintérieur de la cheminée en la
conftruifant, & d’une plaque de tole qui glific dans
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ce chiflis, pour boucher la totalité ou une partie
de la capacité de la cheminée. Cette machine eft
de la plus grande commodité pour régler le feu &
volonté : en la tirant, on obferve I'inftant ou la
fumée cefle de fortir par la porte du fourneau ; &
celui ot le courant d’air 'empéche de refluer, fait
la jufte proportion de 'ouverture qu’il convient
de donner au paffage de la fumée : il n'y a pas de
meilleur moyen pour déterminer effeCtivement la
proportion entre 'ouverture de la cheminée &
celle de la porte du fourneau. Ces mefures font
plus exactes qu’aucun calcul géométrique, parce
que la donnée principale eft inconnue , qui eft
celle du poids de I’air, de fa denfité , de ’humi-
dite dont il eft chargé, &c. &c. &c. Aufl ’ai ob-
fervé que, lorfqu’on tient la tirette toujours ou-=
verte au méme point, il y a des jours ou le four=
neau fume; 1l fuffit ces jours-la de la tirer de quel-
ques lignes pour empécher la fumée.

Le véritable point ou 1l convient d’ouvrir la t1-
rette, eft donc celui ol la fumée cefle tout jufte de
fortir par la porte du fourneau; c’eft le terme ot
la maticre combuftible fournit le plus de chaleur,
avec le plus d’économie poflible.

La fig. 20, Planche I, repréfente I'alambic
complet dans fon fourneau : on voit par les lignes
ponétuées A & B , jufqu’ou defcend la chaudicre
dans le fourneau.

C, eft la tirette pour régler le feu; A eft la
tuycre par laquelle ou vide la chaudicre.

D, D, font les becs du chapiteau; E, eft le
tuyau par ou ’on remplit alambic; F, la porte
du fournedu,

.}}‘?‘?
o M

£
-
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SECTaon 1L

La place la plus avantageufe on il convient de
pratiquer la chemince , eft la partie la plus éloi-
gnée de la porte du fourneau, afin que la flamme
puifle frapper un plus grand nombre de points de
lIa chaudiére. Soit que le fourneau foit rond ou
alongé , c’eft toujours a I'extrémité oppofée a la
porte qu'on doit la placer : auffi eft-ce dans cette
pofition qu’elle laiffera moins échapper de cha-
leur, & qu’elle confommera moins de matiéres
combuftibles ; mais ces derniéres propriétés font
encore mieux réglées par 'ouverture de la tirette
dont nous venons de parler.

Tout ce que nous venons de dire fur les pro-
portions du fourneau, fur fa conftru&tion, & fur les
précautions de pofer du fer plat fous les barres de
ter qui fupportent la chaudicre, pour qu’elle n’¢-
crafe point le fourneau , font abfolument applica-
bles 4 la conftrution des fourneaux qui doivent
recevoir une ou plufieurs chaudiéres rondes , pour
étre chauffées toutes enfemble par un feul feu.
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, CHAPRILITRE L
Eflil pfus économique de faire bouillir plu-

teurs Chaudiéres par un méme feu , ou une
feule & grande furface , d’une contenance
e’gafe au nombre de celles dont on parlera ;
& laquelle de ces deux maniéres fournira
le plus d’eau-de-vie?

S'IL y a plufieurs chaudiéres dans une briilerie,
il eft trés-certamnement plus économique de les
réunir fur un méme fourneau ; la différence eft
méme fi confidérable, que nous ne craignons pas
d’aflurer que quatre chaudiéres réunies ne confoms
meront que le bois qui feroit néceflaire pour un
fourneau , ou pour un fourneau & demi tout au
plus. Plufieurs chaudiéres rangées fur une méme
file donnent néceflairement au fourneau une for-
me alongée, qui eft la plus avantageufe pour Ié-
conomie de la mati¢re combuftible. En ce qu’on
fait le feu principalement fur le devant, la flamme,
dans cette circonftance , parcourt un efpace qu’elle
chauffe utilement avant de fortir par la cheminée.
F’ai Pexpérience que, dans ces {ortes de fourneaux
qu’on nomme galéres , & qui fervent a la diftilla-
tion des eaux-fortes, la chaleur eft toujours plus
forte au bout oppofé a la porte, quoiqu’on y faffe
moins de feu, parce que le courant d’air qui fe
détermine , y porte continuellement la chaleur :
Peffet contraire arrive dans les fourneaux qui ont
peu de longueur; il fe fait une trés-grande perte

de chaleur qui paffe par la cheminée fans utilité;
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Pai méme obfervé dans les fourneaux alongés,
que, lorfqu’on n’a befoin que d’une chaleur ca-
pable de diftiller des liqueurs aqueufes ou fpiri-
tueufes , il fuffit de mettre la matiére combuftible
a ’entrée du fourneau : la chaleur fe porte fur le
derriére fuffifamment pour chauffer le vaiffeau au-
tant que fur le devant.

Le bois qu’on enfonce feulement a deux pieds,
noircit fans briller 3 ce n’eft que fur la fin, &
aprés douze ou quinze heures de feu de diftilla-
tion , que le bois commence a s’enflammer dans le
milien du fourneau; c’eft aufli 'inftant ou 1l {e
fait une déperdition de chaleur comme dans les
fourneaux peu profonds.

Il n’en eft pas des flmides comme des corps fecs
qu’on foumet a la diftillation , tels que les fels
minéraux , a Ueffet d’en obtenir leur acide. La
chaleur fe communique dans les fluides de proche
en proche avec beaucoup plus de facilité, ils fe
mettent en ¢évaporation lorfqu’ils font échauffés a
ain certain point; il n’eft pas néceffaire , 2 beau-
coup pres, de leur appliquer un degreé de chaleur
capable de rougir le fourneau; c’eft pourquoi on
peut profiter, dans les fourneaux alonges, de pref-
que toute la chaleur que fournitla matiére com-
buftible. Pour décompofer le nitre, le el marin,
par exemple, par le moyen de fubftances séches,
dans des galéres, comme dans tout autre four-
neau, on eft obligé d’appliquer a ces fels un feu
capable de faire rougir les vaiffeaux, la matiére
elle-méme, & tout 'intérieur du fourneau; c’eft
alors qu’il fe fait une perte de chaleur trés-confi-
dérable , & qu’on ne peut pas profiter de tout le
feu que fournitla matiére combuftible; mais cette
perte eft abfolument inévitable , a caufe de I'in=
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tenfité de feu qu’il eft néceflaire d’appliquer aux
vaifleaux. Le bénéfice quon peut faire fur la ma-
ti¢re combuftible dans ces fortes de diftillations,
eft fur la longueur de la galére, qui peut étre d’'un
pied ou d’un plecl & demi plus longue que la lon-
gueur du bois qu’on y introduit; par ce moyen,
on profite de la place de quelques cornues, fous
lefquelles on fe difpenfe de mettre de la maticre
combuftible. D’aprés ce que nous difons, 1l eft
facile de concevoir I’économie qui réfulte en ma-
ticre combuftible, fi on place plufieurs chau=-
di¢res fur un fourneau conftruit en galéres, fans
qu’il foit néceflaire de nous étendre davantage
fur cette maticre ; je puis aflurer ' que la confom-
mation du bois, fous ’Alambicn® 1, eft fi peude
chofe, quelle ‘eft méme furprenante

T out oo que nous venons de dire eft bien a I'a-
vantage des fourneaux alongés; mais il n’en eft
pas de méme de plufieurs chaudiéres qu’on vou-
droit employer a la place d’une feule qui tien-
droit autant de liqueur que les autres enfemble,
& par plufieurs raifons.

1°. Une feule chaudif‘:re, de méme contenance
que plufieurs petites, coiitera toujours beaucoup
moins, 1l y entrera moins de matiére en cuivre
pour la conftruire. Je fens bien qu’on m’objec=-
tera que plufieurs chaudiéres feront échauffees
p]utﬁt & avec moins de feu qu'une feule de
méme c1pac1te, parce qu’elles préfentent plus de
{urface a 'a¢tion du feu, & cela eft vrai; mais je
puis aflurer que cela ne pmclulra pas une diffé-
rence bien fenfible fur la confommation du bois,
{fur-tout {1 'on diftille tous les jours, & qu’on ne
donne pas le temps au fourneau de fe refroidir a
fond ; cette obfervation eft bien importante dans
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une brilerie : un grand fourneau qu’on laiffe re-
froidir entiérement , confomme environ un di-
xi¢me de plus de bois que lorfqu’on le chauffe
tous les jours.

2% Le petit avantage qu’on retire de plufieurs
chaudiéres chauffées par un méme feu, eft d’a-
bord compenfé par la dépenfe d’une {eule qui
colite confidérablement moins. On me dira que
la dépenfe eft une fois faite, & que celle de la
mati¢re combuftible fe renouvelle tous les jours,
& a chaque inftant; mais fi la dépenfe d’une feule
chaudiere €toit tout l’avantage qu’on en retirdt ,
je conviens que cela meriteroit la pemne d’étre
balancé; mais un avantage bien plus grand en fa-
veur d’une feule chaudi¢re , & qur fe rencuvelle
tous les jours, & a chaque inftant, eft celui de
retirer plus de liqueur {piritueufe d’une méme
quantité¢ de vin. C’eft un fait que j’a1 bien conf-
taté : que la méme quantité du méme vin diftillé
en dix fois, fournit un vingti¢me de moins d’eau-
de-vie que fion le diftille en'une feule fois, en
obfervant toutes chofes égales d’ailleurs pour les
degrés de force par le péfe-liqueur; or, c’eft une
perte réelle qui fe renouvelle tous les jours, fi
P'on fe fert de plufieurs petates chaudiéres.

Cela vient de ce qua chaque diftillation on
tire une certaine quantité de ce que I’on nomme
petite eau dans les briileries , & qu’on en tire par
proportion davantage d’une petite diftillation que
d’une grande mafle de vin diftillée a-la-fois. Si a
prefent on fait attention au bois qu’il en cofite
pour rediftiller la petite ean , foit qu'on la méle
avec de nouvean vin, foit quon la diftille 4 part,
1l fera facile de fe convaincre que la dépenfe en
bois, fous une grande chaudi¢re , fera moindre que
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fous un nombre de pentes , €gales enfemble en
capacité de la grande : d’ou je conclus que les

randes chaudiéres méritent la préférence a tous
egards , puilqu’elles ont pour elles I’avantage de
diminuer confidérablement la dépenfe en cuivre,
d’étre & peu prés égale en dépenfe en bois, & de
fournir, avec moins de peine & de main-d’ceuvre,
un vingticme plus d’eau-de-vie par jour.

Cil-ACP | B RE vV

Montrer les avantages oi les c[eﬁzwmmge.f
de briller avec le charbon de terre ; & quelle
doit étre dans ce cas la coupe du ﬁwneau

& de lalambic?

LE bois, de quelque qualité qu’il foit, eft cer=
tainement la matiére combuftible la plus com-
mode qu’on puifle briiler fous des chaudicres ;
mais , puifque la Société d’Emulation demande
qu’on examine les avantages ou les inconveniens
qui peuvent réfulter de P'ufage du charbon de
terre employé en place de bois, je vais tacher
de fatistaire a fes defirs.

Le charbon de terre eft une matiére qui pro-
'UlEllE ﬂrlgiﬂ&”flﬂﬂﬂt dES VEEEHHL, lnals que IELH'
{¢jour dans I'intérieur du globe a dénaturés & mi-
néralifés; ce charbon enfin différe de celui que
nous faiﬂans artificiellement, en ce quil eft plus
terreux , qu’il contient plus ou moins de foufre,
& fouvent des pyrites. Les pyrites font prefque
toujours vifibles lorfqu’elles ne font pas en effio-
refcence; le foufre {fe manifefte facilement, en {fou-

mettant
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mettant le charbon de terre a la difhillation dans
nne cornue. Lor{que les pyrites font en effloref-
cence , elles communiquent au charbon beaucoup
de faveur ftyptique ; on en {épare méme, par lixi-
viation & criftalhifation, du vitriol, de 1’alun & de
la félénite. Ces fubftances font abfolument étran-~
geéres A la mati¢re combuftible , & font cause que
le charbon de terre ne peut pas fervir a tous les
ufages , tels qu’a la fufion des mines de fer, &c.
Depuis quelques années, on a imaginé de le cal-
ciner pour lui enlever {on foufre; mais cette opé-
ration lui fait perdre en méme temps prefque la
moitié de fon poids de matiere combuftible qui fe
diffipe en pure perte.

Le foufre, pendant la combuftion du charbon
de terre, peut attaquer le cuivre & le minéralifer
a la longue ; j’avois tenté d’en brliler fous de
grands alambics, mais j’en a1 difcontinué 'ufage,
parce que je craignois qu’il ne détruisit les vaif-
{eaux ;je penfe par cette raifonque le charbonde
terre ne feroit pas d’un fervice auffi siir que le bois;
11 feroit peut-Etre prudent de n’employer que du
charbon de terre qui auroit €té calciné. Nous ne

“décrirons point ic1 cette operation, parce qu'elle
eft étrangére a notre objet; nous dirons feule-
ment quelle eft a peu prés la méme que celle
“qu’on pratique pour convertir le bois en charbony
& que le meilleur charbon de terre, tels que ceux
d’Angleterre & de Saint-Etienne en Forez, qui
{ont aufh bons I'un que I"autre , ce que j’ai conf-
taté par 'analyfe & par P'ufage, perdent pen-,
dant cette calcination la moitié de leur poids. Le
charbon rédumit a cet état eft privé de la plus
grande partie de {a fubftance combuftible; il en
faut a peu pres trois parties pour produire Ia
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fomme de chaleur qu’1l fournit avant fa calcina=-
tion. Il réfulte de ce que nous venons de dire,
ue fi la néceflité oblige d’employer de ce char-
bon, il eft eflentiel auparavant de calculer ce 3
quoi il revient aprés {a calcmation, & de com-
parer fa valeur avec celle du bois. Je ne doute
nullement qu’il n’y ait des pays en France ou le
charbon de terre eft a bon marché, & le bois fort
cher, que le calcul ne foit méme & ’avantage du
charbon de terre; dans ce cas, il n’y a point de
doute, on peut en employer en place de bois.
Suppofons maintenant qu'il faille employer du
charbon de terre fous les chaudiéres, la Société
libre d’Emulation demande guelle doit étre la
coupe du fourneau & de lalambic ?

.. FOURNEAU
A britler du charbon, foir de bois, foir de terre.

La figure 21, Planche IIl, repréfente la pre=
miére partie du fourneau dont nous allons donneg
la defcription.

La figure 22 repréfente 1'élévation de ce méme
fourneau jufqu’a la hauteur des barres de fer qui
fupportent la chaudiére.

Sur un mafhf bien folide, on commence par
former une aire en briques, qu’on éléve i la hau=
teur qu’on veut : nous la fuppofons de quatre pou-
¢es au deflus du terrain.

Sur cette aire on éléve deux maflifsa, b, fig. 22,
d’un pied de hauteur, & de deux pieds & dem:
de large chacun, & de toute la longueur du four-
neau, que nous {uppofons avoir feize pieds de
long; il refte par conféquent un vide dans le mi=
dieu-d'un pied de large, & d’un pied de hauteur
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én c; Ceft ce vide qui forme le cendrietr. On
peut, fi Pon veut, lui donner plus de hauteur,
le fourneau en’ chauffera davantage; mais celle
que nous propofons fufhit, parce qu’on n’a pas
befoin d’un feu de verrerie.

En conftruifant ce fourneau, on fcelle au devant
du cendrier un chiffis quarré de fer, garni de
deux gonds & d’un locqueteau, pour recevoir
uné porte de forte tbéle, afin de boucher a vo-
lonté le cendrier de ce fourneau.

Lorfque le fourneau eft élevé a cette hauteur,
on pofe au deffus du cendrier des barreaux de
fer en travers, d’un pouce d’équarriflage & de
deux pieds de long, afin gu'il y en ait au moins
fix pouces de chaque c6té de renfermés dans les
briques , ce font ces barreaux qui forment la
grille : on les efpace d’environ fept a huit lignes
les uns des'autres, & on peut, fi I'on veut, les
pofer en diagonale, afin que la cendre puifle
miéux pafler au travers : dans ce cas, il faut ap-
platir les bouts qui pofent fur les briques; fans
cette précaution , il feroit difficile de les arranget
folidement. La grille dont nous parlons eft repré=
fentée a, fig. 21, dans la longueur de douze pieds,
qui eft celle de la chaudicre. - :

Lorfque la grille eft arrangée , on continue
d’¢lever le fourneau a dix pouces de hauteur,
mais en glacis comme il eft repréfenté par les li=
gnes 0, 0,d, d, fig. 22. Ce glacis doit étre plus
large par le haut de deux pouces de chaque cbté,
que n’eft la chaudiére qui doit entrer dans le
fourneau, afih qu’il refte cette quantité d’efpace
par ou la chaleur puiffe circuler autour. En for-
mant cette élévation, on obferve de pratiquer au
devantune porte d’un pied quarré, garnie, comme

Dl}
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celle du cendrier, d’un fort chiflis de fer & d’une
porte de tdle : on obferve pareillement de com-
mencer la cheminée au niveau de la grille en ¢,
fig. 21, & de lu1 donner un pied quarré.

On pofe enfuite fur le milieu des murs du gla-
cis, & dans toute leur longueur, une bande de
gros fer plat de chaque c6té, & fur ces bandes
on pofe extrémité de dix barres de fer de deux
pouces d’eéquarrifiage, qui traverfent prefque la to-
talité du fourneau, comme elles font repréfentees
dans la figure 21 ; c’eft fur ces barres qu’on pofe
la chaudicre. Aumoyen de cette difpofition, le
toyer du fourneau fe trouve avoir douze pouces &
demi de hauteur du deflus de la grille jufqu’au
cul de la chaudi¢re, ce qui fuffit pour un four=
neau dans lequel on fe propofe de briiler du char-
bon de bois ou du charbon de terre.

On continue d’élever le fourneau pour enve-
lopper & peu prés un peu plus que la moitié de la
hauteur de la chaudiére , & on obferve , comme
dans le premier fourneau, de laiffer tout autour un
efpace de deux pouces entre les parois de la chau-
diere & celles du fourneau. On obferve également
de pratiquer lacheminée a mefure que le fourneau
s’¢leéve ; on peut, fi ’on veut, la faire plus large
qu'un pied quarré , mais cela eft inutile , parce
que le charbon de bois & de terre ne fait pas de
fuie qu’il faille 6ter comme dans les cheminées
qui recoivent la fumée du bois.

La hauteur de la cheminée eft encore indiffé-
rente, 1l fufht qu’elle n’ait pas moins de fix pieds;
on peut lui donner plus de hauteur fila localité
Pexige. _

On pratique de méme une tirette comme dans
la cheminée du premier fourneau,, pour régler le
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courant d’air, avec cette différence que celle-ci
eft tournante fur fon axe, au lieu d’étre A tiroir,
comme le {ont celles dont nous avons parlé; cette
difpoficion eft plus avantageufe pour diftribuer
uniformément le courant d’air, & par conféquent
pour appliquer la chaleur également. Elle eft pra-
ticable dans les fourneaux a charbon, parce qu’il
ne fe forme pas de fuie combuftible quil faille
Oter; mais elle feroit embarraflante dans les four-
neaux abois, parce qu'elle eft 2 demeure, & qu’on
ne peut pas la fortir de la cheminée: elle feroit
obftacle auramonnage.Commecette tirette tourne
fur fon axe , on pratique une roue dent?e hors de
la cheminée, pour la fixer ouverte ou on veut,
a ’aide d’un crochet fcellé dans la muraille, qui
s'introduit dans les dents. Foyez la difpofition de
cette tirette,, & la cheminée k, fig. 23 ; elle eft
armée d’un anneau par dehors, pour pouvoir la
tourner commodément.

La figure 23 repréfente la totalité du fourneau,
garni de fa chaudiére f{ans chapiteau, ayant la li-
berté de choifir celui qu’on voudra de ceux que
nous avons propofes.

A B, fig. 23, font les portes des fourneaux; C eft
la tuyére par ol fe vide la chaudiére; les lignes
ponétuées D C, marquent endroit ot defcend le
fond de la chaudiére.

Les fourneaux dans lefquels on fe propofe de
britler du charbon doivent avoir une grille, fans
cela le charbon ne briileroit que jufqu’a un cer-
tain point, le feu s’étoufferoit: les barres qui la
compofent doivent avoir un pouce d’équarriffag&

L’intérieur de ce fourneau au deflus du cen-
drier, forme, depuis la grille julqu’aux barres qui
doivent fupporter la chaudiére, un triangle dont

D iy
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I’angle inférieur eft tronqué, comne le repréfente
la figure 22 ,0, 0, d, d; cette forme eft commode
dans les fourneaux ou 'on {e propofe de briiler
du charbon , foit de terre, foit de bois, & dans
lefquels la néceflité n’oblige pas d’appliquer un
feu de verrerie: au moyen des deux plans inclinés
qu’a le foyer, on peut facilement ramener la ma-
ticre combuftible fur la grille. Si ce foyer avoit
toute la largeur du fourneau, le charbon briile-
roit mal , ou, pour qu’il br{ilit bien, il faudroit en
mettre dans toute fon étendue une épaifieur fuf-
fifante , qui produiroit beaucoup plus de chaleur
qu’on n'en a befoin. Néanmoins cette forme n’eft
pas la plus avantageufe, lorfqu’il convient d’ap-
pliquer la chaleur bien uniformément dans toute
I’étendue d’un fourneau ; j’ai obfervé un grand
nombre de fois, dans des fublimations de matieres
s¢ches faites en grand, que la chaleur s’éléve fui-
vant les lignes ponétuées a, A, b, B, fig. 24,
Pf.’a.rzr:&e IH & que les efpaces CG‘.IIIPI‘]S entre ces
mémes l1gnes & les parois du fourneau, recorvent
heaucoup moins de chaleur; les fublimations ne
s’y faiforent pas, tandis qu lI arrivoit fouvent que
la chaleur étoit trop forte dans le milieu du four-
neau. Mais il n’en eft pas de méme a ’égard des
fluides qu’on veut mettre en évaporation; la cha-
leur fe communique de proche en proche, fans
qu’on fDIt(}bllﬂ;ﬂ del .:1pphqu:.rloc{111-..1nent, comme
lorfqu’on opere fur des matiéres séches; ainfi
nous penfons que le fourneau que nous propo-
{ons a les meilleures proportions qu’il convient
de donner pour y briiler du charbon , foit de terre
ou de bois, avec le plus d’économie poflible.

AR
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HI% FO-URNEAU
A britler du Bois.

Ce fourneau eft repréfenté Planche I, fig. 10 ;
il eft rond dans fon intérieur, parce qu’il eft def-
tiné A recevoir une chaudiére ronde ; il eft conf-
truit pour y briiler du bois, fur les mémes prin-
cipes & dans la méme proportion que le four=
neau n% L. Il régne autour de la chaudiére un
efpace vide de deux pouces, le foyer a également
quatorze pouces de hauteur : la cheminde eﬁ un
peu moins grande que celle du fourneau n° 13
mais cela eft indifférent, il fufhit qu’elle ait une
capacité fuffifante pour qu’un ramonneur puifle y
entrer, d’autant plus que c’eft la porte du foyer
& Pouverture de la tirette 7, qui fait toute la
régle de la conduite du feu : ainfi nous penfons
qu’il eft inutile d’entrer dans de plus grands détails
fur la conftruétion de ce fourneau, afin d’ eviter
des répétitions. Il fuffit de faire obferver qu ‘on
éléve fous le fourneau un maffif en moilon a une
hauteur commode, afin que les ferpentins {olent
enx-mémes fuffifamment élevés pour qu’on puifle
placer commodément les ferpentins & les baffiots.

O

Diy
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CH AavP T V.

Décrire les perfedions a donner aux ferpen-
tins, aux baffiors , & aux autres inflru-
mens dont on [e fert dans les brilleres.

LE ferpentin peut étre confidéré comme une
continuité ou un prolongement du bec du chapi-
teau de ’alambic ; tout ce que nous avons dit fur
cette partie eft abfnlument applicable au diamétre
des ferpentins qu’on fait toujours trop petits dans
toutes les briileries, & a tous les alambics d’ufage
dans le'a-: laboratoires de chimie & de Ph"ll‘lﬂEiEIE :
ce que je vais démontrer par les expériences ful-
vantes.

Pai fait faire 1] y a une vingtaine d’années , un
alambic a bain- marie, de la contenance d’environ
deux cents pmtes > ] a{laptal au bec du chapiteau
un ferpentin en étain, de neuf lignes de diamétre,
parce qu’ 1l me fut impoflible de trouver un ou-
vrier qui vouliit entreprendre de le faire plus
iarge , je m’en fuis fervi journellement pendant
prés de quinze années; il falloit réguliérement
deux jours & deux nuits pour faire une rectifica-
tion d’efprit de vin. Au bout de ce temps, j’ai
voulu le changer, dans I'efpérance de trouver un
ﬂwuer plus habile , & capable d’en faire un qm
etit deux pouces de diamétre : j’a1 encore eté
fruftré dans mes efpérances, parce que je voulois
qu’il flit en €tain; je n’ai pu I'obtenir que de qua-
torze lignes, & 1l m’a été impoflible de le faire
exccuter d’un plus grand diamétre , quoique je
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n’aie rien épargné fur la dépenfe. Il eft néan-
moins réfulté de ce changement, que je diftille
dans le méme alambic la méme quantité de li-
queur dans I’efpace de quinze heures, en ne con-
fommant que cent cmquame livres de bois , au
lieu de fix cents livres qu’il falloit dans le pre-
mier cas, c’eft-a-dire avec le ferpentin de neuf
lignes de diametre. J’ai toutes ces piéces établies,
& j'offre volontiers de faire les expériences en
préfence de telles perfonnes que la Société vou-
dra nommer. Il eft vifible, d’apres cet expofé,
que file ferPEiltln avoit le diamétre que je défi
rois , la méme quantité de liqueur elit diftillé dans
un temps encore plus court, & avec moins de
depenfe en bois.

Pour peu qu’on réfléchiffe, il n’eft pas difficile
de découvrir la théorie de cette dlfﬁ.rence ce
font les vapeurs qui s’élcvent dans la partie vide
de la chaudiére, qui paffent & fe condenfent dans
Ia capacité du fr:rpentm qui opc¢rent la diftilla-
tion; ces vapeurs trouvent beaucoup de réfif-
tance, fi elles font forcées d’enfiler un canal étroit :
dans ce cas, il faut augmenter le feu pour pro-
duire affez de vapeurs qui puiffent vaincre la ré-
fiftance que lu1 oppofe la colonne d’air contenue
dans le f’elpentm ; au lieu que quand le ferpentin
a une capacité fuffifante, la réfiftance de Pair eft
moindre , les vapeurs & Tair fe partagent réci-
proquement & avec plus de facﬂ]te, Les vapeurs,
par la difpofition qu’elles ont & s’étendre, enfilent
le canal du ferpentin avec liberté, & elles font
promptement condenfées par la frajcheur de l'ean
dans la quellr—: plonge le ferpentin.

D’apres ce que nous venons de dire, nous
penfons qu’il eft de la plus grande importance
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de donner au moins deux pouces de diamétre aux
ferpentins des grandes chaudiéres, & de leur en
adapter le plus grand nombre poffible, afin de
préfenter aux vapeursun plus grand nombre d’ou-
vertures par ou elles puiflent s’échapper ; c’eft
le feul moyen de diftiller beaucoup de liqueur
dans le moins de temps poflible, & avec la plus
grande économie,

Il eft important que les ferpentins foient bien
rafraichis , les vapeurs de I'efprit de vin en font
plutot condenfées, & la difhillation fe fait plus
promptement avec la méme quantité de matieres
combuftibles. Il n’y a point de doute que de la
" glace ou de la neige, mife dans la cuve des fer-
pentins, feroit préférable & de I’eau, fi 'on en
avoit a fa difpofition 3 mais, pour peu qu’il falliit
faire quelques dépenfes pour {e la procurer, on
peut s’en pafler; de I'eau de puits {uffit, pourva
quon ait foin de la renouveler @ mefure qu’elle
s’échauffe i la partie fupérieure. Au moyen de la
difpofition dont nous avons parlé précédemment,
ce changement peut fe faire commodément ; on
introduit eau froide par I'entonnoir V, PL II,
& P’eau chaunde s’évacue a mefure par le tuyau T.

Il n’en eft pas de la fraicheur de I’eau qu’on
met dans les cuves des ferpentins, comme de
celle qu'on met dans les réfrigérens des alambics
ordinaires; ’eau froide dans les cuves des ferpen-
tins , condenfe les vapeurs a mefure qu’elles fe
préfentent a Pembouchure des ferpentins, & y
occafionne une forte de vide qui femble y attirer
les vapeurs au lieu de les éloigner : d’ailleurs les
vapeurs qui y font une fois entrées, ne peuvent
plus rétrograder & rentrer dans I’alambic,

La fraicheur de I'cau dans les réfrigérens pla-
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cés autour du chapiteau de ’alambic, produit un
 effer contraire; elle retarde confidérablement la
diftillation , qui ne peut fe mettre au filet que
lorfque P’eau du réfrigérent eft échauffée a un cer-
tain point. Si, lorfque Peau eft bien chaude, on
1a remplace promptement par de la trés-froide,
on arréte fubitement la diftillation ; il faut pour
la rétablir forcer beawcoup le feu, jufqu’a ce que
Peau du réfrigérent fe foit échauffce, parce que la
fraicheur de I’eau fe communique dans 'intérieur
de P’alambic, retarde I’afcenfion des vapeurs, &
femble méme les repoufler; en un mot, c’eft un
fait que peuvent vérifier tous ceux qui s’occupent
de la diftillation ; 1ls éprouveront,, comme je I’ai
obfervé pendant nombre d’années, qu’au moment
?il. Pon {ubftitue dans le réfrigérent de P’eau froide
a celle qui fe trouve chaude, la diftillation eft
arrétée {ur le champ.

Les ferpentins dans les briileries ont ordinai~
rement un trop grand nombre de tours, il y ena
qui font jufqu’a fix circonvolutions dans la cuve:
on préfente alors aux vapeurs un long tuyau rem-
pli d’air qui oppofe de la réfiftance aux vapeurs,
& méme a la liqueur condenfée; il eft plus avan-
tageux de ne donner aux ferpentins que trois tours
& demi, & de les efpacer beaucoup les uns des
autres, comme de huit ou dix pouces; ce nombre
de tours fuffit pour la condenfation des vapeurs,
& pour rafraichir la liqueur autant qu’elle doit
Pétre,

En pratiquant les ferpentins, il faut avoir at-
tention de faire fortir leur extrémité (y,y, PLI1L,)
hors de la cuve, & P’endroit qui eft le plus com-
mode pour placer les baffiots; fi la néceflité I’o-
blige , on peut fans inconvéniens alonger les fer-
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pentins d’un quart de tour, ou d’un demi - tour.

Les ferpentins peuvent étre en culvre ou en
étain ; ceux de cuivre doivent étre brafés : il feroit
bien a défirer quils fuffent étamés dans leur in-
térieur ; mais les chaudronniers aftuels a Paris
font incapables de le faire, ils fe contentent d’é-
tamer fort mal les deux extrémités, le refte ne
Peft pas, & ne peut jamais'l’étre par la maniere
dont ils s’y prennent. Mais j’oublie que mon objet
n’eft pas de faire la critique de I’art du chaudron-
nier,

Les ferpentins d’étain feroient lesmeilleurs & les
plus faciles & faire 5 ils n’ont aucun inconvénient ,
pourvu qu’ils foient faits avec de I’étain pur non
alli¢ de plamh : on pourroit les faire de la méme
manicre qu’on fait les tuyaux de plomb moulés;
mais on ne trouve que peu ou point d’ouvriers
en étain qui veulent fe préter a la conftruction de
ces nouveaux inftrumens; & ceux qui paroiflent
le vouloir un peu, y mettent une valeur telle,
qu’il feroit peut-étre moins difpendieux de les
faire faire en argent : )’a1 été obligé d’y renoncer.

Les ferpentins faits avec des tuyaux de plomb
moulés , font les plus défectueux de tous; ils font
toujours mal fondus, l'intérieur eft plein de cou-
lures femblables a des ftalactites, ce font elles
qui occafionnent prefque toujours les engorge-
mens qui arrivent dans ceux qui conduifent I’eau
dans les différentes maifons; ces ftala&ites font
occafionnées par la défeftuofité des moules qui
les forment. J’ai voulu faire des ferpentins avec
de ces tuyaux moulés de deux pouces de dia-
metre: 7’a1 fait tarauder 'intérieur dans toute leur
longueur, afin d’6ter les coulures dont je viens
de parler ; mais ils étoient tellement chargés de



STUR SEES sALAMBICS, 61

chaux de plomb dans leur epaxi"eur, ce qui prcwe-
noit du plomb mal écume, qu’il a été impoflible de
les contourner pour leur donner la forme de fer-
pentin ; ils ont crevé dans un fi grand nombre
d’endroits , qu’il a fallu prendre le parti d’y re-
noncer , n’ayant jamais pu obtenir que Ie plomb
fiit écumé proprement.

Au refte ces difficultés font trés-indifférentes ,
parce que le plomb ne peut pas fervir pour la dif-
tillation de Iefprit de vin; c’eft ce que j’ai re-
connu, & ce qui m’a déterminé a renoncer au
projet de m’en fervir en ferpentins. L’acide de
| Pefprit de vin attaque le plomb avec une extréme
facilité ; il rouille la furface, & la réduit pendant
la diftillation en une fubftance connue en chi-
mie {ous le nom de blanc de plomb ; efpritde vin
diftille alors blanc & laiteux , parce qu’il charrie
avec lui, du blanc de plomb fous la forme d’une
poudre blanche , & efprit de vin lui-méme en
retient une partie en diflolution.

Les alambics qui ont été foudés & étamés avec
un mélange de plomb & d’étain, au lieu de I’étre
avec de l’¢tain pur, comme cela doit fe prati-
quer, deviennent blancs & farineux dans leur in-
térieur , chaque fois qu’on diftille de Pefprit de
wvin, ou toute autre matiére végétale fmblement
aclde ce quin’arrive pas lor{qu’ils ont été étamés
& {hudes avec de I’étain pur, ce metal n ¢tant ni
calcinable ni attaquable par les acides vegetaux
foibles,

Les baffiots dans les briileries font les vaif-
feaux qu’on nomme récipiens dans les laboratoires
de chimie : ils peuvent étre de grés, de verre ou
~d’étain ; mais nous croyons que ceux de bois en

forme de tonneaux , dont on fe fert dans les bri-
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leries, font les plus commodes & les Moins dif=
pend:eux Voyez ces vaifleaux y, y, Planche II.
Nous n’avons rien a propofer de mieux que ce
qui eft établi. Ces fortes de vaiffeaux font ordi-
nairement jaugés pour contenir la totalité de I’eau-
de-vie marchande qu’on efpére tirer de la quan-
tité de vin qu’on a mis dans la chaudiere ; aprés
cette prem]ére eau-de—vle, on en tire une fe-
conde, qu'on met a part pour étre rediftillée ,
parce qu‘eile eft trop toible ; on en tire enfin une
troifiéme.

Dans quelques briileries, on laiffe entrer dans
Ie baffiot la totalité de liqueur fpiritueufe que peut
fournir le vin, ¢’eft-a-dire la premiére, la feconde
& la troifiéme; on nomme cette derniére petite
eau : on rediftille ces liqueurs avec d’autre vin.
Nous penfons qu’il vaut mieux mettre a part I’eau-
de-vie qui pafle la premiére, fi elle a le degré de
force convenable, que de la diftiller une {econde
fois avec du viri. On' ne CONg¢olt pas trop cette
manceuvre,, quinous paroit défeGtueufe. 1°. Cette
feconde difhllation occafionne des frais & de la
main-d’ceuvre inutilement , {fans que P’éau-de-vie
en devienne plus fpirituenfe. 2°. Lorfqu’on méle
de I’éau-de-vie avec du vin, ce dernter eft- fort
fu;et afe troubler & a laiffer précipiter de la ma=
tiére colorante qui forme de la lie : efprit de vin
traité ainfi, eft {ujet 4 en contrater Yodeur.

1.5 Fubres principaux uftenfiles d’une’ briilerie
font les brocs , les entonnoirs,, les petites pompes
‘pour ‘tirer des effais des tﬂnneaux &: les pefe~
liqueurs.

Les brocs peuvent étre en bois ou en grés,
mais ceux de cuivre étamé font plus commodes ; ]
ces vaifleaux etant deftin€s pour mefurer & tranil
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potter les eaux-de-vie, ne peuvent rien leur com-
muniquer, parce qu’elles n’y féjournent jamais
aflez de temps. Il eft commode de donner aux
brocs une contenance de feize pintes, qu: font
deux fetiers ou deux veltes.

Les entonnoirs peuvent étre de bois ou de
cuivre étamé; ceux de fer-blanc font fujets a fe
rouiller & 4 fe percer. On peut fermer une por=
tion de leur ouverture fupérieure, comme on I’a
reprefente fig. 25, Planche I, afin de retenir le
rejailliffement de la chute de la liqueur.

Le pefe-liqueur eft un inftrument trés-com-
mode pour connoitre la qualité des eaux-de-vie.
Nous croyons faire plaifir 4 ceux qui font dans
le cas de fe fervir de cet inftrument, de donner
ict la maniére de le conftruire , & celle de s’en
fervir : I'une & Pautre font bien décrites dans mes
Elémens de Pharmacie ; mais cet ouvrage n’eft
pas trop a I'ufage de ceux qui s’occupent feule-
ment du commerce des eaux-de-vie.

Quant aux autres inftrumens, ils ne neus pa-
roiflent pas affez importans pour qu’on s’y arréte,
d’autant plus qu’ils peuvent varier, fuivant l'in-
telligence des briileurs,

i
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GiRCALP Gl BOE oML

Queffes doivent étre les quaﬁréx des bois &
des charbons les p[u.r avantageux pour les
britleries , mats a prix égal ou & peu prés 2

I L n’en eft pas du feu qu’on fait fous une chau-
di¢re,, comme de celui qu’on fait dans un four de
verrerie , de faiencerie, de porcelaine , &c. dans
lefquels Pintenfit¢ du feu doit étre déterminée
avec la plus grande précifion, & ot il faut con-
noitre qu’une telle quantité de bois, d’une qua-
lité déterminée & d’une longueur fixe, fuffit pour
fondre le verre ou pour cuire les poteries ; mais
fous une chaudiére ou la précifion eft inutile , &
fous laquelle il fuffit de produire une chaleur ca-
pable de mettre la liqueur en évaporation , toute
mati¢re combuftible incapable d’altérer les vaif=
feaux, peut étre employée indiftin&tement : 1l fuffit
de prendre de préférence celle qui coiite le moins
dans le pays ou l’on eft, puifqu’on pourroit a la
rigueur chauffer une chauj'iérc avec de la paille,
des chardons, de la bruyére & des broffailles de
toutes efpéces, pourvu que ces matiéres fuflent
bien s¢ches, afin de produire moms de fumée :
on peut aufli, par la méme raifon, employer des
fagots. Tout I'inconvénient qu’il y auroit 4 em-
ployer les matic¢res combuftibles que nous venons
de défigner , feroit d’étre aflujettis d’en intro-
duire dans le fourneau continuellement & fans
reliche , parce que ces matiéres, comme on le
fait , fe confument avec la plus grande rapidité,
Mais fi les circonftances obligeoient d’y avoir

recours,
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recours, elles réufliroient tout aufli bien que le
meilleur bois pour la diftillation des eaux-de-vie ;
il feroit néceffaire alors d’ouvrir entiérement la
tirette de la cheminée , afin de donner un libre
cours a la {ortie de la fumnée.

Les matic¢res combuftibles dont nous parlons,
ne peuvent étre -employées que dans des pays ot
le bois & les charbons feroient trés-chers, &
dans les circonftances feulement ou il n’y auroit
rien qui ptit les remplacer; car il eft certain qu’elles
ne font ni les meilleures , ni les plus commodes;
mais ce que nous difons fait au moins connoitre
que tous les bois font bons pour chauffer des
chaudiéres , il n’eft queftion que de choifir celui
- qui coiite le moins. Le meilleur bois pour le
chauffage eft le bois de hétre, bien fain & bien
{ec, il feroit aufh celu1 qui conviendroit le mieux
a briiler fous des chaudiéres j enfuite feroit le
bois de chéne , celui de charme, &ec. Les bois
blancs tiennent le dernier rang , parce qu’ils bri-
lent trop vite, & que plufieurs noirciffent fans
produire ni flamme , m braife , comme le mar-
ronnier.

Le bois qu’on briile {fous des chaudiéres doit
&tre menu au commencement de la diftillation,
afin de la mettre en action dans le moins de temps
poflible; j’ai remarqué que, toutes chofes d’ail-
leurs €gales, on tire du méme vin un peu plus
d’efprit en forcant le feu dans le commencement;
mais quand la diftillation eft établie , & que la
liqueur coule a gros filet, il eft plus économique
de ’entretenir avec du gros bois ou avec du ron-
din , ce dernier briile moins vite que le bois de

uartier.
- Le charbon de bois quon briile ﬁ’}lE des chays
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diéres n’eft pas écnnnmique c’eft lamatiére coms«
buﬁlble la plus chére quon pmﬂe employer mais
il n’y a point de doute qu’on peut s’en fervir, fi
'on y eft contraint. Le meilleur charbon pour
cet ufage eft le plus gros, & fait des meilleurs
bois durs , comme de hétre, de chéne, de char-
me , &c. Le petit charbon eft le moins bon de
tous fous des chaudiéres.

Il réfulte de ce chapitre, 1°. qu’on peut briiler
indifféremment toutes fortes de bois fous des
chaudiéres parce que le feu qu'il convient d’ap-
pliquer n’exige pas une précifion comme celui des
verreries, ou celui qui doit cuire de la porcelaine
ou de la faience; il fuffit donc de prendre le bois
qui colite le moins, ce qui doit varier comme les
pays.

2°. Que le charbon de bois eft moins économi-
que que le bois lui-méme.

©, i la néceffité (}bllgE{)lt de faire ufage de
ch.irbnn, le Fourneau n°. II eft celui qui con-
viendroit le mieux; la conftruétion eft la méme
que celle dans laquelle on voudroit briiler du
charbon de terre.

I1 me refte, pour compléter ce Me’maire, a
faire quelques obfervatmns relatives a la matiére
que nous traitons, ce que je n’aurois pu faire fans
des digreflions qui auroient trop coupé les répon-
fes aux queftions que la Sociéte a propofées.

OBSERVATIONSGS.

1°. Le vulgaire nomme vinla liqueur fermentée
qu’on obtient du moiit ou du jus de raifins, &
penfe que cette dénomination ne peut convenit
qu’a cette liqueur; mais les chimiftes lui donnent
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plus d’étendue : ils nomment vin , le réfultat de
la fermentation fpiritueufe, de quelques {ubftan-
ces qu’il foit produit.

Les fubftances avec lefquelleson fait du Vin, font
en grand nombre ; EEPEHdH‘ﬂt il n’y en a qu'une
fenle dans la nature, qui foit propre a éprouver
bien véritablement la fermentation {piritueufe, &
qui foit propre aufli a produire de Pefprit ardent,
& du vin par conféquent ; cette fubftance eftle fu=
cre. Cette propofition eft parfaitement bien énon-
c¢e dans ’Encyclopédie,an mot VIN; mais elle eft
malheureufement noyée dans d’autres théories fur
la confeétiondesvins, qui ne m’ont pas paru avoir
la méme exaltitude; ce qui a peut-étre empéché
quelle ne fiit {fentie avec toute la force qu'elle
eiit merité de ’étre, par ceux qui s'occupent de
la fermentation en grand. Depms une douzaine
d’années ;e travaille cet objet; j’en ai bien fenti
toute la vérité & toute i’:mpﬂrtance Au lieu de
Jucre & de matiére fucrée qui expriment bien la
fubftance de la fermentation fpiritueufe, & dont
on auroit toujours dii fe fervir depuis que le mot
VIN eft pubhe dans I’Encyclopédie, onaau con=
traire continué d’employer les termes de mucilage,
de matiére gﬂmmﬂﬁ de fuc muquenx , de fuc mu-
cide, de matiire ex:r;zf?.wﬂ, &e. qui n’expriment
que des fubftances propres & donner le change fur
cet objet; c’eft aufli la raifon pour Iaquelle il
exifte ﬁ peu de bonne théorie {ur la fermentation
vmeufe

° Il n’y a donc qu’une feule efpéce de vin,
& cela eft rigoureufement vrai. La différence
qu’'on remarque dans la faveur des différens vms,
ne vient que des matiéres étrangéres qui etment
uniesa la maticre fucrée dans les fubﬁances qu’on

E jj
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fait fermenter: ces matiéres étrangéres varient 4
Pinfini, comme les extraits , les gommes, les ré-
fines, les favons des végétaux, qui font partie des
vins, varient entr’eux. Toutes ces matiéres font
mcapahles d’éprouver la fermentation fpiritueufe,
& ne fourniflent aucun contingent a la dofe d’ef-
prit inflammable qui fe produit pendant la fer-
mentation de la matiére fucrée ; elles ne fervent
qu’a faciliter fa fermentation, a donner du got,
de la couleur & de ’odeur aux vins.
3°. Le beau fucre blanc en pain tout feul, fer-
mente mal, comme je I’ai éprouvé : il faut plu-
fieurs années pour le convertir en vin; celui qu’il
produit n’a que du prquant comme celm du vin
ordinaire, mais il n’a aucune faveur; il eft abfo-
lument vin vierge, s’1l eft permis de s’exprimer
ainfi, mais fufceptible de prendre toutes les fa-
veurs qu’on lui préfente: lorfqu’on le fait fermen-
ter dans des tonneaux, il prend une faveur de
bois & de colle ; faveur qu’il n’a pas lorfque la
fermentation fe fait dans des bouteilles de verre.
Il fuit de-1a qu’il n’eft pas impoflible d’imiter les
meilleurs vins, foit de France, {foit des pays étran-
gers , en cherchant les fuhﬁances qui peuvent
donner au vin de fucre "odeur & la faveur des .
vins qu ‘on veut imiter. -
4°. Les fubftances végétales qui contiennent le
1us -:le maticres fucrées, font celles qui font les
plus convenables a produire du vin généreux &
riche en efprit ; la fubftance qui eftla plus propre
a remplir cet objet, eft le jus de canne a fucre. St
les habitans de ’Amérique étoient plus inftruits
quils ne le font, il leur feroit trés - facile de
faire des vins avec cette liqueur, infiniment meil-
leurs que geux qu’on fait dans les provinces de

b
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France qui produifent ce qu’il y a de mieux en
ualité, Le fuc de raifin, méme le mieux con-
Eitiﬂnné , n’eft, en comparaifon du jus de canne
a fucre, qu’un fimulacre de la fubftance propre i
la fermentation vineufe, parce que le fuc de raifin
ne contient pas, a beaucoup pres, autant de ma-
ticre fucrée , dans les années méme les plus avan-
tageufes, & ou le raifin miirit le plus. Donc les
habitans du Nouveau Monde, en s’appliquant &
ces expériences, pourroient, en attendant, for-
mer heaucoup d’eau-de-vie , qui, fi elle étoit
faite avec plus d’intelligence qu’ils ne font leurs
tafhas , ne pourroit pas fe diftinguer d’avec nos
eaux-de-vie de vin, pas méme par I’analyfe chi-
mique ; c’eft ce que jai conftaté par une belle
{uite d’expériences, dans le détail defquelles nous
n’entrerons pasici, parce qu’elles nous entraine-
roient dans de trop longues digreffions.
.. §° Ileft fenfible, d’aprés ce que nous venons
de dire, qu'on peut remédier facilement a la fer-
mentation du raifin pour qui la faifonn’a pas éte
favorable a la maturité, & 31:{1, par cette raifon,
ne peut fournir qu'un vin de médiocre qualité;
¢’eft d’ajouter de la matiére fucrée qui lur man=
que , parce que le défaut de maturité 'a empé-
chée de fe former, J’ai confeillé ce moyen a plu-
fieurs perfonpes exemptes de prejugés, qui dé-
pouillent du vin dans leurs terres, & qui en re-
tirent les plus grands avantages. Dix livres de
caflonnade qu’on méle avec le raifin pendant le
cuvage pour chaque muid de vin qu’on efpére
tirer, augmente la qualité du vin , lui donne du
corps , & le met dans le cas de {e conferver, fans
éprouver les inconvéniens auxquels font fujets les

vins faits avec des raifins qui n’ont pas fuffifam=
8 (7 P i d
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ment milri ; les moyens que je propofe font pra=
tiqués depuis une dixaine d’années avec le meme
fucces, par les perfonnes a qui j’a1 donné ce con-
feil, & qui ont la complaifance de me rendre
annuellement compte des fuccés.

6°. Les fubftances végétales qui éprouvent la
fermentation {piritueufe, font celles qui ont une
faveur douce, fucrée, tels que le miel, la manne,
le fuc des raifins , certaines liqueurs animales ,
comme le petit-lait, &c; les fucs des fruits , ainfi
que les poires, les pommes; certains fruits aci-
des qui contiennent en méme temps de la maticre
fucrée , comme les cerifes , les grofeilles, &c.
font dans le méme cas. Mais ceux qui ne font
qu'acides , comme ceux de citrons de Berbe-
tis,, &c. n’éprouvent point la fermentation {pi-
ritueufe; 1ls produifent bien un mouvement qui
y reflemble un peu, mais ces fucs, fermentés le
plus favorablement poflible , ne fourniffent pas
méme I'odeur de I'efprit de vin par la diftilla-
tion ; je puis le dire affirmativement pour I’avoir
eflayé, & en grand.

7°. Beaucoup de fubftances végétales, telles
que les %raines farineufes , le blé, le feigle, I'a-
voine, les féves , les lentilles, l'orge, les lu-
pins, &c. ont une faveur fucrée long-temps avant
Teur maturité ; mais la fubftance farineufe qui fe
forme enfuite la mafque tellement, qu’elle n’eft
plus fenfible lorfque ces graines font parvenues a
leur maturité : dans cet état, elles fermentent mal;
Ia liqueur fermentée qui en eft produite, ne four-
nit point d’efprit ardent : il faut faire germer ces
graines. L’objet de la germination eft de détruire
Ia plus grande partie de la matiére farineufe, qui
fert de premicre nourriture au germe, & de faire
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reparoitre la matiére fucrée a peu prés telle quelle
étoit avant {fa maturité , & tandis qu’elle étoit en-
core fous la forme de lait. Comme cette fubftance
eft la derniére a fe détruire pendant la germina-
tion, on l'arréte a propos pour conferver le plus
pﬂﬂihle de cette maticre; la grame qui n’avoit
qu'une faveur de farine , & qui n’étoit nullement
propre A la fermentation {piritueufe , devient fu-
crée , & dans I’¢tat convenable pour produire
de Pefprit ardent, parce que la matiére fucrée,
ainfi rapprochée & débarraflée de la plus grande
partie de la matiere farineufe , fermente plus li=
brement.

8°. Si la matidre fucrée eft la feule qui foit
propre a produire du vin, elle eft par conféquent
la feule qui puiffe donncr de Pefprit; 1l s'enfuit
naturellement que I’ E:fpm de vin eft le méme, de
quelques fubftances qu’on le retire, & cela eft
vraij; mais, comme la matiére fucrée fe trouve
en méme temps mélée, dans les végétaux , avec
des fubftances capables de s'élever pendant la dif-
tillation, il arrive qu’il y a certains vins qui four=
siiffent de I’ “efprit ardent qui a Podeur & la faveur
du vin d’on il a été tiré; tel eft le vin d’Efpagne,
par exemple , qui fﬂurmt un efprit charge de I’ E:f-
prit reéteur de ce vin qul eft abfolument infépa-
rable; il en eft de méme a I’égard des huiles ef=
fentielles qu'on méle dans de Iefprit de vin, il
neft plus poflible de les féparer complétement,
Pefprit de vin en retient plus ou moins I’odeur,
parce que ces huiles font aufli volatiles que lui,
& qu’elles s’élévent également avec lui pendant
toutes les diftillations qu’on peut faire éprouver
a Pefprit de vin. Mais toutes les fubftances vége-
tales ne font pas dans le méme cas; les vins de

Eiv
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pomme & de poire, qu’on nomme cidre & poire
fourniflent de I’efpritardent trés-pur, & en abon-~
dance, qui ne différe abfolument point de celu
qu’on peut tirer de tous les vins de France. Il feroit
bien intéreflant pour le royaume qu’on retirat les
eaux-de-vie de ces hqueurs qui font moins de
défaite que les vins, & qu’on fupprimit le pri-
vilege exclufif qu’on a accordé aux €aux-de-vie
de vin. Un honnéte citoyen s’eft élevé contre
ces lois deftruétives de toute induftrie, dans un
Mémoire qui a pour titre : Effer d'un prwu’égs ex-=
cluftf en matiére de commerce , fur les droits de la
pmpnere s mai 1775, A Paris , chey Regnard , im=
primeur , rue baffe des Urfins.

L’objet de ce Memmre eft de prouver que le
pnwlege exclufif qu'on a accordé aux eaux—-de-
vie de vin, fait un tort confidérable aux pays a
cidre & poiré, qui pourrolent fournir plus d’eau=~
de-vie que celle qu'on retire des pays vignobles.
Puifqu’il étoit quet}hc-n d’accorder un privilége ex=
clufif , n’étoit-1l pas plus raifonnable que ce fiit
aux cidres &aux poirés, qui ne font pas d’une vente
auffi avantageufe, & qui néanmoins fourniflent
plus d’efprit de vin ? D’ailleurs, les eaux-de-vie
de cidre & de poiré , faites avec les mémes foins
que celles de vin,n’en différent abfolument point,
& il eft impoflible de les diftinguer les unes des
autres; Je pourrols méme rapporter quelques anec-
dotes qui ne feroient pas a Pavantage des eaux-de-
vie de vin ; mais je réferve ces détails pour ma
Chimie expérimentale & raifonnée, ou ils feront
mieux placés. Je rendrai compte auffi de beaucoup
de phénoménes que m’ont préfentés les mémes
fruits fermenteés fans {ucre & avec du fucre; je me
flatte que les expériences nombreufes que j'al fai=
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tes fuir 1a fermentation, m’ont mis a portée de bien
connoitre cette merveilleufe opération, dans la-
quelle P’art a autant de part que la nature.
9% Les vins qu'on deftine a étre convertis en
eau-de-vie, doivent étre diftillés fix femaines ou
deux mois aprés la fermentation compléte, fans
attendre qu’ils foient éclaircis; ils fourniflent, dans
cet état, beaucoup plus d’efprit de vin qu’au bout
de ’année ; je me fuis afluré de ce fait par I’ex-
périence. J’ai foumis du vin a la diftillation , im-
médiatement aprés qu'il a ceflé de fermenter , &
y’ai diftillé de ce méme vin de trois en trois mois
aprés, ce quej’ai continué pendant deux annéesde
fuite; y’ai été bien convaincu qu’a mefure qu’il
vieilliffoit , il fourniffoit infiniment moins d’eau-
de-vie; & cette quantité va tellement en dimi-
nuant , qu’ayant enfuite diftillé la méme quantité
du méme vin vieux de dix années, (au bain-ma-
rie 2 la vérité) je n’ai tiré que 'odeur de U'efprit
de vin, & point de liqueur fpiritueufe.

10°. Le vin, parvenu a fon point de perfec-
tion, eft celui ou il cefle de fermenter ; je con-
viens que ce n’eft pas celui ot il eft le plus agréa-
ble a boire , mais auffi c’eft le temps ou 1l eft le
plus avantageux a diftiller. Le vin, en vieilliffant,
fe perfeftionne, mais c’eft du c6té de I'agréa-
ble; lorfqu’il eft nouveau, il eft plus piquant,
plus fort, parce qu’il contient plus d’efprit: a
mefure qu’il vieillit, & qu’il fe perfeétionne pour
le gout, 13 partie {pirituenfe fe combine plus ou
moins avec les autres fubftances. Lor{que la partie
fpiritueufe eft prefque entiérement combinée,
comme elle eft dans le vin vieux dont nous ve-
nons de parler, c’eft I'inftant ou il eft prét a tourner
au gras sl n’eft pas clair-fin, & a Paigre s'il eft
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parfaitement clair. Lorfqu’on met de pareil vinen
diftillation, les premiers degrés de chaleur qu'il
éprouve, achevent de combimerlapartie fpiritueu-
{e, le font aigrir dans ’alambic, & ne fourniffent
que peu ou point d’efprit de vin. Ce que nous di-
fons arriver a du vin vieux, arrive plus ou moins 3
du vin nouveau qu’on foumet a la diftillation, c’eft-
a-dire qu’il y a tﬂu]nurs une certaine quantlté
d’efprit de vin qui fe combine avec les principes
qui reftent dans la liqueur aprés la diftillation de
Pefprit de vin; c’eft pour cette raifon que nous
avons recommandé précédemment de commencer
la diftillation avec un feu capable de I’établir le
plus promptement poflible, afin de ne pas donner
Ie temps a cette portion d’efprit de fe combiner.

11°. Ceft encore par cette raifon que le vin,
toutes chofes d’ailleurs égales , diftillé au bain-
marie, fournit conftamment moins d’efprit que
celui qui eft diftillé promptement a feu nud. Il eft
donc bien certain qu’une partie de efprit de vin
{e combine avec les autres principes de la llqueur
qui refte dans ’alambic , quand on procéde 2 la
diftillation par un feu doux ou au bain-marie. Il
ne faut pas croire que cette propofition eft hafar-
dée, il eft facile d’en donner la démontftration la
pluscompléte, & defaire reparoitre, parunprocédé
chimique, la liqueur fpiritueufe dont nous par-
lons 3 nous ne donnons ceci que comme une dé-
monftration , & non comme un procédé qui foit
économique. Il fuffit donc de combiner la liqueur
qui refte dans I'alambic aprés la diftillation de
Pefprit, avec de la chaux de cuivre, jufqu’au point
de faturation , puis la filtrer & la faire évaporer
jufqu’a pellicule; elle fournit des criftaux con-
nus fous le nom de ¢riffaux de Vénus & de Verdet
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diftillés. Si I'on foumet enfuite ce fel en diftilla-
tion dans une cornue , on tire la moitié de fon
poids de liqueur fpiritueufe, acide & inflam-
mable. -
12°. La liqueur qui refte dans ’alambic aprés
la diftillation du vin, eft ordinairement perdue,
on la jette comme inutile ; cependant on: pour-
roit en faire I'ufage dont nous parlons. Si elle
n’eft pas aufh bonne que du vinaigre qu’on a cou-
tume d’employer, on en tireroitdu moins un parti
avantageux, puifqu’elle ne cofite rien : fi 'on n’a
pas ce débouché, on pourroit la laifler évaporer
a l'air libre , au grand foleil & dans des baquets
de bois; le réfidu enfuite calciné fourniroit un fel
alkali, connu fous le nom de cendres gravelées.
13°, Lorfqu’on met le vin dans la chaudiére
pour le diftiller, quelques perfonnes recomman-
dent de le laiffer chauffer a I’air libre , jufqu’au
point de n’y pouvoir plus tenir la main fans fe
briiler; c’eft dans cet inftant qu’on couvre la chau-
diére de fon chapiteau. (Foyez 'Encyclopédie, au
mot EAU-DE-VIE.) On ne concoit pas pourquoi
cette manceuvre, qui eft abfolument inutile , &
qui doit faire diffiper en pure perte une partie de
Pefprit ; on peut préfumer que c’eft pour éviter
le gonflement de la liqueur qui arrive au com-
mencement de la diftillation, a raifon de Pair qui
fe dépage, & qui fait monter la liqueur dans le
chapiteau; fi c’eft-1a la raifon , cet inconvénient
n’eft plus a craindre fi I’on fait ufage d’alambic
a large furface. Le vin fournit d’autant plus d’air,
qu’il eft plus nouveau ; mais fon dégagemcat n’eft
point a craindre dans les alambics 4 grande fur-
face. [ eft infiniment mieux d’introduire le vin
par la douille pratiquée fur la chaudi¢re, de la
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boucher de fuite, & de procéder a la diftillation.
L’air qui fe dégage s’¢leve dans le chapiteau ,
enfile la route de la diftillation, & s’évacue par le
baffiot fans aucun embarras. On peut emplir la
chaudiére a fix ou huit pouces au IE{TDI.IS de cette
dcrmlle fans aucun inconvénient.

14°. L’efpr:t de vin ou I’eau-de-vie eft une li-
queur trés- évaPﬂrable , & diffoluble par Pair en
aflez grande quantité; I’air qui fe dégage pendani
la diftillation du vin, eft {faturé d’efprit de vin qui
{e diffipe en pure perte; on en a la preuve par
Podeur forte qui régne autour des briileries : cette
odeur cefle lorfqu il ne fe dégage plu*; d’air. S1 la
diftillation vient a fe ralentir, l’air extérieur paﬂe
par le ferpentin, s’introduit dans la chaudiere, a
raifon du vide qui s’eft fait par I’afcenfion des va-
peurs 3 mais lorfqu’on rétablit le feu, & que la
diftillation reprend vigueur , P’air qui s’eft intro-
duit s’évacue le premier, & renouvelle 'odeur
qui régnoit ci~devant, a raifon de la partie {piri-
tueufe qu’il tient en diffolution, & qu’il emporte
avec lui : ce jeu fe renouvelle chaque fois que la
diftillation fe ralentit, & qu’on la ranime. Il eft
vifible par - la que c’eft une erreur bien grande
d’mntroduire dans ’alambic un courant d’air dé-
terminé par le jeu d’un foufflet, fous prétexte
d’accélérer la diftillation. L’air eft le difflolvant
de toutes les fubftances réduites en vapeurs ; il
en difflout d’autant plus, qu’il eft échauffé da-
vantage : lorfqu’on iatroduit un courant d’air
dans I'intérieur d’un alambic, 1l s’échauffe, fe {ature
d’efprit de vin; & comme il ne peut pas faire > par-
tie de cette llqueur, il emporte avec lui, en s’éva-
cuant , tout I’efprit de vin dont il s’eft (aturé. Ainfi
nous penfons que cette machine n’eft nullement
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applicable 4 la diftillation des vins; d’ailleurs il
eft prouvé que les vapeurs s’élévent dans le vide
avec une telle rapidité , que I’évaporation eft
double de celle qui fe fait a I’air libre. L’air qui
étoit contenu dans les vaifleaux, eft chaflé par les
vapeurs ; il fe fait une efpéce de vide qui favorife
P’évaporation, comme dans la machine pneuma-
tique. Cette remarque eft générale pour toutes
les diftillations, foit dans des vaifleaux de métal,
foit dans des vaifleaux de verre.

15° Quelques perfonnes penfent que I’efprit
n’exifte point dans le vin, & qu’il fe produit par
la chaleur qu’il éprouve pendant la diftillation. II
eft facile de prouver que cette affertion eft une
erreur des plus manifeftes, puifque, fil’on expofe
du vin fucceflivementa la gelée , la partie aqueufe
{e géle, efprit refte; fi Pon fait ufage d’un froid
artificiel pour derniére congélation, on obtient
de ’eau-de-vie pure qui s’enflamme 4 ’approche
d’une lumiére. On parvient au méme but par un
procédé aufli fimple, qui {épare également ’eau du
vin, & laiffe la partie fpiritueufe a part. Ce moyen
confifte A faire diffoudre dans le vin, du fel de
Glauber privé de fon eau de criftallifation. Ce fel,
en fe criftallifant , s’empare de I’eau du vin, &
point ou peu de la partie {piritueufe : en réitérant
deux ou trois fois cette opération fur le méme vin,
on obtient enfin une eau-de-vie trés-inflammable ,
€gale a celles dont nous venons de parler. Dans
ces deux procédés, il n’y a point de chaleur ap-
pliquée au vin : ainfi il faut donc de néceffité, que
Pefprit de vin y exifte tout formé ; par confe-
quent, la chaleur ne contribue en rien a fa pro-
duction; elle en détruit plutdt une partie , comme
je 'al dit1l y a un inftant,
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16°. Quelques auteurs recommandent de con-
centrer le vin a la gelée , de féparer I’eau qui fe
réduit en glagons & non Defprit, afin d’avoir
moins de liqueur a 'diftiller. Ce moyen feroit trés-
bon, fi la feparatmn {e faifoit exattement ; mais
J’al remarqué qu’il refte beaucuuP de vin entre les
lames des glacons, & qu’il eft prefque aufl fpiri-
tueux que la liqueur non gelée : ainfi ce moyen
n’eft bon que pour la théorie; il feroit fort em-
barraflant pour la pratique, & peu ou point du
tout EC{mmmquE.

17°, Le vin & les marcs deviennent faciles &
diftiller dans les vaifleaux & fourneaux que nous
propofons ; mais 1l refte encore a trouver un
moyen de diftiller les lies de maniére que Pefprit
qu’elles peuvent fournir n’ait pas d’odeur étran-
gére. Les lies diftillées au bain-marie rendent de
Pefprit de vin tout auffi parfait que celui qu’on
tire immédiatement du vin; mais on en tire beau-
coup moins que lorfqu’on les diftille & feu nud.
Plufieurs perfonnes ont propofé des machines trés-
ingénieufes pour maintenir toujours en mouve-
ment la liqueur de la chaudiere , afin d’empécher
la formation des dépdits qui peuvent briiler ; mais
ces machines, toutes ingénieufes qu’elles font, &
qui méritent a jufte titre la reconnoiffance de ceux
qui s"intéreflent aux progrés desarts, font remplies
de dithicultés & d’inconvéniens qui ont empéché
de s’en fervir. Je ne m’arréterai pas a les décrire;
elles font connues de ceux qui s'occupent de ces
objets 3 je me contenterai de rapporter ici le
moyen que y'ai pratiqué avec le plus grand fuc-
cés & qui remplit toutes les indications que je
m’étois propoices. Voici ce moyen.

Yai mis dans des facs de toile, médiocrement
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ferrés , de la lie de vin délayée dans un peu d’eaug
je les ai liés avec une ficelle, & de fuite placés
dans un panier d’ofier déja plongé dans un grand
alambic avec beaucoup d’eau; dans cet état, j’ai
procédé 4 la diftillation ; jai tiré plus d’eau-de-
vie que je n’en avois obtenu d’une méme quantité
de la méme lie diftillée au bain-marie , & elle
étoit tout aufl parfaite.

Draprés cette expérience, plufieurs fois réité-
rée, il eft facile de fuppléer au panier d’ofier, en
{e fervant du bain-marie percé comme un crible,
dont nous avons parlé précédemment; on peut
mettre ces {acs pleins de lies dans cette efpéce de
bain-marie qu’on a placé auparavant dans la chau-
diére avec de I'eau, & procéder enfuite A la dif-
tillation, comme je ’a1 fait dans le panier d’o-
fier; par ce moyen, la lie ne peut tnucier le fond
de la chaudiére, ce qu’il falloit éviter, pour obte-
nir des lies un efprit de vin femblable a celui
qu’on tire immédiatement du vin, Il convient de
ne pas remplir les facs enti¢rement ; on en laifle
environ un quart vide, afin que le centre puifle
étre bien pénétré par la chaleur. Il pafle, a la vé-
rité , un peu de lie au travers de la toile , qui
trouble I’eau ; mais il n’en fort jamais affez pour
former un dépot capable de briiler au fond de
P’alambic. Tel eft le procédé fort fimple que je
propofe , & qui m’a trés-bien réufh.

18°. Le marc de raifin & la lie de vin fournif-
fent, fuivant quelques perfonnes, de Pefprit de
vin chargé d’un peu d’alkali volatil : je n’ai pas
fait cette obfervation , quoique j’y aie pris at-
tention. Cependant cela ne feroit pas impofiible;
il eft probable que des lies un peu vieilles,, &
qui auroient un peu moifi , feroient capables de
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fournir de cette fubftance faline ; peut-étre auffi
cela vient-il de ce que ces matiéres auront briilé
au fond de I’alambic pendant la diftillation. On
fait que le tartre, le marc de raifin, la lie, &
méme 'extrait de vin diftillé a la cornue, four-
niflent d’abord de I'acide, & enfuite de l'alkali
volatil.

AREOMETRE
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Pour connoitre les degre’.r de reffg?carian des
Eaux-de-vie.

L’EaU-DE -VIE, Defprit de vin qui viennent
d’étre diftillés, fe trouvent a toutes fortes de
degrés de fpirituofité ; il eft intéreflant de con-
noitre leur force, afin d’en déterminer la valeur.
Les moyens qui ﬂnt été ci-devant employés ,
étolent incertains ou fort embarraflans. L’aréo-
métre ou pefe-liqueur eft l’mﬁrument le plus
ﬁmple le plus commode & le plus stir; mais pour
avoir cet inftrument tel que nous le dﬂbns il
convient qu 11 foit gradue fur des principes cnnf--
tans, qui puiflent s adapter fur tous les peéfe-li-
queurs de méme efpéce qu ‘on voudroit conftruire,
en quelques nombres qu’ils fuffent, & de quel-r
ques grandeurs qu’on vouliit les faire, foit trés-
grands, {oit treés-petits; en un mot, 11 faut qu’ils
indiquent le méme degré de force , étant plongés
d;ms la méme liqueur ﬁ}iritueufe, & ala mﬂme
température. Le pefe-liqueur que j’al imaginé ,
& dont nous allons donner la defcription, rempht
toutes les conditions dont nous parlons ; ainfi,

I’aide de cet inftrument & de laTable qui "accom-
pagne , on peut connoitre avec la plus grande
premﬁ{m la quantité d’eau & d’efprit contenue
dans une eau-de-vie quelconque, dans toutes les

F
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températures qu’on ¢éprouve dans les climats de
la France.

La conftru&tion de mon péfe-liqueur dépend
de deux termes faciles a fe procurer: on divife en
un nombre quelcc}nque Pefpace compris entre ces
deux termes; ]El.l adopte celui de dix, que je
nomme dix degrés.

On fait faire en verre par les perfonnes qui tra-
vaillent a la lampe d’émailleur, un inftrument
femblable & celul qui eft repréfenté Planche 11,
fig. 27; on introduit du mercure ou des grains de
plomb dans la petite boule 4, afin de lefter inf-
trument pour quil fe tienne droit étant plongé
dans de eau préparée, comme nous allons le
dire.

On fait diffoudre dix gros de fel marin bien
pur & bien fec dans quatre-vingt-dix gros d’ean
diftillée, on a fon défaut, de riviére wrés-pure.
Lor{que le fel eft diffous , & que I’eau eft rappelée
a la température des caves, c’eft-a-dire a dix de-
grés au deflus de la glace, a un bon thermo-
métre a mercure , divifé en quatre-vingt degrés
depwis le terme de la glace jufqu’a celui de I’ean
bouillante , on plonge le pefe-liqueur dans cette
eau, & on ajoute ou l'on retire de la petite
bmlle ce qu’il faut du lefte, jufqu’a ce que I'inf=
trument s’enfonce de quelques lignes au deflus
de la feconde boule, & on marque zéro, ou feu=~
lement un o, 'endroit ou il s’enfonce; c’eft ce qui
produit le premier terme. Pour avoir cette marque
avec exaltitude, on attache fur le verre un fil
tres-fin & ciré.

Pour fe procurer le fecond terme, on lave I’inf-
trument,on le plonge dans de I’eau diftillée pure:
le péfe-liqueur s’y enfonce davantage que dans
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Peau falée ; on met pareillement un fil 3 Pendroit
ou il cefle de s’enfoncer, & ce tetme eft le fe-
cond : on le défigne par dix, pour indiquer qu'il y
a dix degrés depuls zéro jufqu’a ce terme , & on
partage avec un compas & fur du papier fin, en
dix petites lignes paralléles entr’elles, & trds-
exatement diftantes une de Pautre , cet efpace.

Cette premiere graduation fert d’étalon pour
graduer le refte de la tige de dix en dix degrés,
& on fubdivife chacun des efpaces en dix par-
ties , pour former autant de degrés; on a;{:mte a
cbtd les chiffres pour défigner les degrés de cing
en cing, jufqu’au nmnbra de cinquante , ce qui
eft fuffifant, parce qu’il n'y a pas d’efpnt de vin
affez reQifié pour donner un plus grand nombre
de degrés fur ce péfe-liqueur.

Le jeu de ce péfe-liqueur eft de s’enfoncer
d’autant plus, que la llqueur qu'on éprouve eit
plus fpiritueufe ; mais il étoit eflentiel de con~
noitre la valeur du plus ou du moins d’enfonce-
ment , c’eft ce que yai déterminé par un nombre
fuffifant d’expériences rapportées dans la Table
placée & la fin de cet ouvrage.

Jai fait faire d’aprés ces principes un grand
nombre de péfe-liqueurs, de toutes fortes de gran-
deurs, depms deux pouces de tige jufqua trois
pieds; j’ai eu la fatisfattion de voir qu’ils fe rap-
portoient avec la plus grande exaltitude,, & qu’ils
indiquoient dans la méme eau-de-vie pri{'e ala
méme température , conftamment le méme nom-
bre de degrés.

J’ai publié ce péfe-liqueur dés ’année mil {ept
cent foixante-huit, dans ’Avant-Coureur, & de-

puis cette époque, dans pluficurs éditions de mes
Fy
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Elémens de Pharmacie. Il m’a été fait plufieurs
objettions fur la Table qui contient les réfultats
des expériences qui font connoitre la dofe d’ef-
prit contenue dans les différentes eaux-de-vie; ce
qui m’a engagé a faire une autre fuite d’expé-
riences, qui ont fait le fujet d’un Mémoire qui a
été inferé dans deux Journaux de Médecine, pour
les mois d’oftobre & novembre mil {ept cent {oi-
xante-dix. J’ajoute ce Mémoire a la fin de cet
ouvrage , afin de réunir tout ce que jai dit fur
cette maticre , d’autant plus que peu des per-
fonnes qui s’occupent du commerce des eaux-de-
vie ont cet ouvrage entre les mains. Il n’en eft
pas de méme de mon péfe-liqueur, il eft aujour-
’hui entre les mains de tout le monde : il eft
donc eflentiel de faire connoitre tout ce quiy a
rapport , puifqu’il fert méme de lois pour la per-
ception des droits fur les eaux-de-vie , depuis que
les fieurs Cartier & Péron s’en font emparés, en
s’en difant les auteurs ; mais je ne puis pafler ict
fous filence que Cartier n"ayant nulle connnoif-
fance en phyfique, a caché fon larcin du mieux
qu’il a pu en gitant mon péfe-liqueur, comme il
fera facile de le prouver.

On m’a procuré un peéfe-liqueur en argent de
Cartier; & I'ayant examiné , y’ai vu que fon pre-
mier terme , pris avec de ’eaun, eft numeroté dix,
& que le dernier eft numeroté quarante-cing. Ce
font d’abord les mémes dénominations des deux
extrémes de mon pefe-liqueur : ainfi on n’en a
rien changé fur la maniére de diftribuer les de-
gres,, & on a pareillementiadopté le nombre. Je
JA’ai plongé enfuite dans des liqueurs fpiritueufes
de différens degrés de force; )’ai plongé égale=
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ment le mien dans les mémes liqueurs, pour éta-
blir une cmnpararfon entre leur marche : voict
celle qu’ils ont fuivie.

MARCHE MARCHE
de mon Pefe-Liqueur. |duPefe-Liqueur de Cartier.

10degrés, terme de 'eau pure. | 10 degrés, terme de I'eam
B B ad. Srd B,
BY-210102 SRR TngT) BP1)
- S T N R e 4 s
= /) O VRl Ty gy ol SRR 1 1o £
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INEOT & ORI st 0 e
17......‘.....15-—'
T R S R T ]
P2 bediniie b oo b et | 305
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40i¢iii+l-i*-|-|3?'

Il réfulte de ces expériences, que le poe-iLqueur
de Cartier fuit la marche du mien jufqu’au 17¢
degré; il s’en derange enfuite d’'un, de deux
& de trois degrés, a proportion que les liqueurs
dans lefquelles on le plonge, font plus {piri-
tueufes. |

Mon pe,fe-hqueur eft gradué par une eau chargcc
dune quantité connue de fel, depuis zéro jufqu’a
dix; c’eft cette premiére gnduatlon qui me donne
1a diftance des autres degrés fupérieurs. Je la {up-

prlme ordinairement de mes péfe-liqueurs , afn
Fiy
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de diminuer la hauteur de la tige , & pour qu'ils
{oient moins volumineux. Cartier a adcpté ce re~
tranchement ; il commence de méme fon péfe=
liqueur au terme de dix pour fon premier degré.
Enfin 1l a pris pour deuxi¢me terme le trente-
deuxiéme degre fur mon pefe-liqueur , pour en
faire le trenticme fur le fien. Il a divifé cet ef-
pace compris entre les deux' termes en vingt, ce
qui produit fur fon. péfe-liqueur le nombre de
trente dcgrcs, au licu de trente-deux comme ik
{e trouve fur le mien : voila toute la différence.
quiil y a entre mon péfe-liqueur & cefui de Car-
tier ; elle eft fufhfante pour ¢hangér la marche
de quelques degrés , & pour gu’elle ne foit pas
d’accord avec la marche du mien. Carzier a penfé:
apparemment qu’il m’auroit ét¢ impoffible de dé-
couvrir un tel changement. 1l a par ct}nfequent
gate mon pefe-liqueur; d’éxalt ¢l étoit, il en
a fait un inftrument défe&ueux. Les dix premiets
degrés formés par I’eau douce & par I'eau falée
fur fon pefe-liqueur, occupent moins d’¢tendue
que les dix autres degres {uivans.

D’aprés cette découverte), fi c’en eft urie, j’at
conftruit, fuivant les principes défeGtueux de
Cartier, fix péfe-liqueurs femblables au fien, qui
fe font trouvés abfolument d’accord avec ceiut
des fiens qu’on m’a procuré.

Il eft vifible d’apres tous ces faits, que mon’
pefe-liquenr eft Iétalon de ceux de Carrier, &
que le principe myftérieux de fa conftrution ne’
peut avoir lieu, & n’exifteroit pas fans mon péfe-
liqueur. Neanmmne, comme c’eft {ur ce péfe-lia’
queur défeftueux qu'on pergoit les droits fur Tes
eaux-de-vie, y’ai cru faire plifir a ceux qui font
commerce de ces liqueurs, de domer ici le rap-.
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port de cet inftrument fur le mien; & j’obferve
en méme temps que les pefe-liqueurs de métal {font
abfolument défeétueux : ils'font fujets a s’ufer, A
perdre par conféquent de leur point & de leur
volume , deux chofes d’ou dépendent leur jeu &
leur exatitude ; c’eft pour cette raifon que ceux
de verre méritent la préférence a tous égards.

EXPLICATION de la Table qui
contient les réfultats des expériences faizes

fur E[prit de vin.,

Aprés m’étre procuré le pefe-liqueur de' com-
paraifon , je me {uis attach¢ A connoitre le der=
nier terme de retification auquel Pefprit de vin
peut parvemr. Var diftillé en quatre fois cing
cents pintes d’eau-de-vie forte , & j’ai mis a part
les trente premlt:rE:ﬁ pmtEs qul paffment au comn-
mencement de chaque diftillation; j’ai obtenu
par conféquent cent vingt pintes de ce premier
efprit de vin, qu donnoit trente-fept degrés &
mon pefe-liqueur , la température étanc aun terme
de la glace. -

Jai reétifié en une feule difhillation au bain=
marie ces cent vmgt pintes de premler efprit de
vin, & j’ai mis a part les trente premicres pintes
qui ant paflé ; cet ezpnt de vin donnoit encore
trente-fept degres a la méme température.

Fai enfuite rectifi¢ les trente pintes du premier
efprit de vin, toujours au bain-marie , mais fans
{erpentin; j’aimis a part les deux premiéres pintes
qui ont paflé : il donnoit trente-huit degres. En
continuant la diftillation, j’ai tiré encore treize

Fiv
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pintes qui donnoient encore trente-huit degrés;
c’eft cet efprit de vin qui eft défigné dans la pre-
miére colonne de la Table, fous le nom d’efpric
de vin prodigieufement reétifié. Ce qui a pafié en-
fuite étoit {fenfiblement moins bon.

Il réfulte de ces obfervations , que c’eﬁ-lﬁ a
peu prés le p]us grand degré de redification qu’on
peut donner a Pefprit de vin pur & reétifié fans
interméde capable de le décompofer; c’eft 'occa-
fion qui m’a procuré cette obfervation, & je ne
penfe nullement qu’il faille employer ces moyens
pour obtenir de Pefprit de vin rectifié au méme
degré. Je me fuis méme convaincu du contraire,
en me procurant de I’efprit de vin femblable , en
trois re&tifications au bain-marie , & qui donnoit
au méme pefe-liqueur le méme nombre de degres.
Je rapporte cette obfervation feulement pour faire
remarquer que , fi ’efprit de vin étoit fufceptible
d’un plus grand degr{—: de reétification, ¢’auroit €té
13 le cas ou je I'aurois obtenu. C'eft avec de I'ef=
prit de vin re&lﬁe a trente—fept degrés au terme
de la glace, que j’ai fait les expériences rapportées
dans laTable; je n’en avois pas affez de celui qui
en donnoit trente-huit,

Dans la premiére colonne, je défigne Pefprit
de vin prodigieufement reifié , obtenu par les
moyens dont nous venons de parler; enfuite de
Pefprit de vin trés-rectifié , qui donne trente-fept
degrés a mon pefe- quueur au terme de la glace.
Au deflous , j’expofe les mélanges de ce dernier
efprit de vin, faits avec différentes proportions
d’eau. Je commence par deux onces d’efprit de
vin fur trente onces d’eau , afin de fonner deux
livres de Liqueur, qui eft le poids rond le plus ap-

prochant d¢ la pinte d’eau, mefure de Paris, Je
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varie le mélange en augmentant la dofe de I'un,
dans la proportion dont je diminue la dofe de
Pautre , afin d’avoir toujours deux livres de li-
queur.

L’efprit de vin & P’eau, pris & des poids égaux,
occupent des volumes différens, parce que leur
pefanteur {pécifique n’eft pas la méme : c’eft le
fujet de la feconde colonne. On y voit que deux
onces d’efpr'+ de vin, par exemple, occupent la
place ou le volume de celui de deux onces trois
gros d’eau pure ; que quatre onces d’efprit de vin
occupent la place de celui de quatre oncesfix gros
d’eau, & ainfi de fuite des autres articles. La pre-
micre colonne indique le poids de Iefprit de vin
qui eft employé dans les expériences, & la fe-
conde indique le volume qu’il occupe, comparé
a celul d’un pareil poids d’ean.

La troifiéme colonne indique le volume total de
Peau & de Pefprit de vin, verfés I'un {ur lautre,
& avant qu’ils foient mélangés ; ce volume eft
néceflairement égal A celui des deux liqueurs pri-
fes {¢parément,

Mais, fi I’on vient  agiter ces liqueurs, Iefprit
de vin & l’eau fe mélent & f{e combinent; ces
liqueurs fe pénétrent mutuellement , & le vo-
lume reftant eft moindre qu’il n’étoit avant le mé-
lange. La guatriéme colonne défigne le volume
qu'ont ces liqueurs aprés leur parfait mélange,
toujours comparé au volume de celui d’un pareil
poids d’ean.

La cinquitme colonne fait voir de combien ces
liqueurs fe font pénétrées, ou plutdt de combien
leur volume eft diminué. La premiére expérience,
par exemple, fait voir que deux onces d’efprit de
vin verfces fur trente onces d’eau, occupent un
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volume égal a celui de trente-deux onces trois gros
d’eau, avant que.le mélange foit fait, & que,
lorfqu’il eft fait, le volume reftant eft égal a celui
de trente~-deux onces deux gros d’eau; ce qui fait
uni¢ diminution du volume d’un gros d’eau, ou un
deux cent cinquante-neuviéme fur le total. Il en
eft de méme des autres expériences, les réfultats
font également rapportés au deffous dans cette
cinqui¢me colonne. Il eft bon de faire remarquer
que la loi de cette pénétration n’eft nullement
réguliére; du moins elle ne fuit aucun ordre qui
foit facile & faifir. Si Pon emploie pour ces expé-
riences un efprit de vin moins retifié que celui
que j’ai employé , on aura des réfultats un pen
différens , mais qui ne feront pas plus réguliers,
&c la lov de la pénétration n’en fera pas plus facile
a faifir. -

La fixi¢me colonne indique les degrés de cha-
leur qui fe produifent a l'inftant du mélange de
Pean avec Uefprit de vin, 'un & Pautre refroidis
auparavant au terme de la glace, afin d’avoir un
terme fixe : 1l s’enfuit que les mélanges de huit,
dix, douze & quatorze onces d’efprit de vin, fur
vingt-quatre , vingt-deux & dix-huit onces d’eau,
donnent le méme degré de chaleur; & que les
mélanges ou la quantité d’cau diminue, donnent
moins de chaleur. Il en eft de méme lor{qu’elle
augmente : cette loi efta peu prés uniforme ; ce
qui eft fort remarquable.

Aprés ces fix colonnes, j’examine dans les dix
colonnes fuivantes ce que les mélanges d’eau &
Lefprit de vin, défignés dans la premiére, don-
nent a mon ‘péfe-liqueur. Mais, pour procéder
avec ordre a ces expériences, J’al commencé par
faire refroidir, A quinze degrés an deflous de la




DPE COMPARAISON. 01

glace, ces différens mélanges; & je rapporte dans
la {epneme colonne les degrés qu ils donnent a
mon péfe-liqueur, a cette température.

Yai échauffé ces mémes mélanges fucceflive-
ment , de cing en cu}ig degrés ; je me fuis arréeé
3 trente degrés au deflus du terme de la glace, &
j'al examiné de méme les degrés qu’ils donnent
an péfe-liqueur a ces diverfes températures : les
réfultats de ces expériences font rapportés dans
les colonnes fuivantes. Quinze degrés au deflous
de la glace, & trente degrés au deflus de la con-
gélation , font les deux extrémes de froid & de
chaud ¢ue nous éprouvons dans ce climat ; ce qui
fait dans la température , une différence de qua-~
rante-cing degrés a un thermométre & mercure ,
divifé en quatre-vingts degrés depuis le terme de
Ia glace fondante jufqu’a celul de ’'eaw bouillante;
& fur les bons efprits de vin, une différence de
huit 4 neuf degrés, 2 mon péfe—lxquem. L’et"prxt
de vin qui eft échauffé a vingt-cing & a trente
degrés, eft en évaporation bien vifible par les va-
peurs qui s’en élévent , fur-tout lorfqufnn opére
dans une température ou 'on eft preés de la con-

¢lation.

Il réfulte de ces expériences, 1°. que plus I'ef-
prit de vin tient de la nature de I'ean, moins il
eft fufceptible d’¢prouver des variationsde la part
de la température de Pair ; & qu’au contraire, plus
1l eft riche en efprit, plus il fe raréfie par la cha-
Ir:ur plus 1l perd de fa pefanteur fpécifique , &
plus il donne de degrés au pefe -liqueur ; mais il
fuit une progreflion bien commode, en ce qu’il
n‘augmente que d'un degré au péfe-liqueur, pour:
cing degrés d’ augmentation de chaleur dans I'at-
mofphére
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2°. On commerce les eaux-de-vie dans les dif-
ferentes temperatures : fi on les commercoit tou-~
jours au méme degre du pefe—llqueur , il eft cer-
tain que I’acheteur feroit trompé en été ; & a fon
tour, le vendeur le feroit en hiver. Il y a telle
eau-de-vie ou I'erreur {feroit d’environ un tiers,
& d’autres ou elle feroit d’environ un quart. Par
exemple , on voit par cette Table, qu'une eau-
de-vie eempe-fee de s nisinees o efprit de vin
& de vingt onces d’eau, donne dix-neuf degrés
& demi au péfe-liqueur, la temperature a trente
degrés au deflus de laglace ; & qu’une eau-de-
vie beaucoup plus forte, compofée de vingt onces
d’efprit de vin & de doyaiintices slead , donne
vingt degres au pefe-liqueur, lorfque la tempé-
rature eft a quinze degrés au deflous de la glaee.

Il en eft de méme d’une eau-de-vie compofee
de vingt-quatre onces d’efprit de vin & de huit
onces d’eau , & de celle qui contient trente onces
d’efprit de vin & deux onces d’eau : la premiére
donne trente-un degrés & demi, lorfque le ther-
momeétre eft A trente degrés au deflus de la glace;
& la feconde donne trente-un degres trois quarts ,
lorfque le thermomeétre eft a quinze degrés au
deflous de la glace. Au refte, il eft neeeéure de
faire remarquer que les melanges qui , dans la
Table, font marqués avoir gelé , ne I’étoient pas
en entier , enforte qu’il reftoit affez de liqueur
pour qu’en ptit examiner a 'aréométre.

Au moyen de mon péfe-liqueur & de ma Ta-
ble, on faura dorénavanta quoi s’en tenir fur la
qualité des eaux-de-vie & des efprits de vin, foit
pour la phyfique, foit pour le commerce ; ’ache-
teur & le vendeur connoitront avec certitude ,
I'un ce qu’il achéte , & Pautre ce qu’il vend,
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USAGE de la Table & du Péfe-Liqueur
de Comparaifon.

On voit par les exemples que nous avons rap=
portés & par la Table, que les mémes liqueurs
{pirituenfes donnent des degrés qui different com-
me la température dans laquelle on D’éprouve;
qu’il faut faire ufage du thermométre en méme
temps que du péfe-liqueur, afin de connoitre d’a-
bord la température de I’eau-de-vie dont on veut
connoitre la qualité, Si quelques perfonnes trou-
vent de 'embarras a tenir deux inftrumens 4 la
main, on peut réunir les deux inftrumens fur le
méme : j’ai fait pratiquer avec fucces des péfe-
liqueurs qui contiennent un thermomdétre dans
I'itérieur ; ce thermomeétre peut étre a mercure
ou a efprit de vin, Jen ai fait faire plufieurs ou la
boule du thermometre fait le lefte du péfe-liqueur.
11 eft certain que rien n’eft i commode que la réu-
nion de ces deux inftrumens pour connoitre la
qualité des eaux-de-vie. ;

Lorfqu’on veut faire ufage du pefe-liqueur, on
met dans un vafe cylindrique, en verre ou en fer
blanc, de I’eau-de-vie en fufhfante quantité, &
ony plonge le pefe-liqueur : il faut qw’il puiffe
nager librement. On obferve endroit ou il cefle
de s’enfoncer; enfuite on cherche en téte de la
Table la colonne ou eft marquée la température
indiquée par le thermomeétre , ou celle qui en ap-
proche le plus : dans cette méme colonne, on
trouve le degré qui eft indiqué par le péfe-liqueur
qu’on a plongé dans ’eau-de-vie. Pour connoitre
la proportion d’efprit de vin gu’elle contient, on
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regarde dans la premié¢re colonne , mais mu;{mrs
fur la méme ligne ; on trouve écrit la quantité
d’eau & d’efprit de vin qu’elle contient par cha-
que deux livres; & T'on eft affuré que Peau-de-
vie qu’on epmuve contient , par pinte, autant
d’efprit de vin qu'on en trouve de défigné dans
cette cafe de la premicre colonne.

LE VIN eft une liqueur dont il feroit aufli im-
portant de pouvoir déterminer les qualités par le
pefe-liqueur, que les eaux-de-vie. Beaucoup de
perfonnes penfent que cela eft poffible ; mais 1l
fera facile de fe convaincre du contraire par les
reflexions fuivantes.

1°. L’efprit de vin & ’eau-de-vie font des li-
queurs fimples , en comparaifon du vin , & qui
n’éprauvent aucune altération par le temps, pour
peu qu’elles foient confervées dans des vaifleaux
qui ne laiffent rien diffiper : d’ailleurs, fi elles per-
dent un peu de leur fpiritueux par évapﬂratmn =
ce qui refte n'eft pas pour cela changé de nature ,
il eft {eulement moins {piritucux, Il n’en eft pas
de méme du vin; c’eft une liqueur trés-compofée,
chargée de matiéres falines & extraltives, dont
les proportions varient non-f{eulement toutes les
années, mais méme journellement, & a mefure
que le vin fe perfe&mnne. Les altérations que le
vin éprouve pendant qu’il s’améliore, ne changent
pas beaucoup fa pranteur fpeciﬁque ce n’eft que
lorfqu'il eft converti en vinaigre, cu qu’on lui a
fait perdre quelque chofe par évaperatmn que fa
pefanteur fpéci{que eft notablement augmentée.

2°. Le temps ou le vin eft le plus leger , eft
qmnd il eft nouveau. A mefure qu’il dépofe a lie
& fon tartre, 1l devient plus pefant : on croiroit
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w’il devroit arriver le contraire ; mais on revien-
dra facilement de la furprife, fi I'on fait attention
a ce que nous avons ci-devant expofé. Nous avons
dit que le vin nouveau fournit davantage d’efprit
que le vin vieux : c’eft en partie ce qui eft caufe
qu’il n’a pasl’agréable & le moélleux qu ‘il acquiert
en fe perfe&mnnant c’eft cet exces d’efprit qui
lui donne la légereté qui fait précipiter la lie & le
tartre qui lui font furabondans , & qui n’eft pas
moins néceflaire a {a clatification 5 cet oxcls dlefs
prit {fe combine enfuite avec les autres prmmpes
du vin, d’une maniére différente de ce qu’il étoit
quand le vin étoit nouveau , & fe détruit telle-
ment, qu’il ne peut plus fe manifeﬂer par la dif-
tillation ; de dur que le vin étoit, parce qu’il
avoit trop d’efprit, il devient agréable & mo¢l-
leux, 1l augmente en méme temps en pefanteur
{pécifique.

3°. L’efprit de vin, dans le vin , ne fe manifefte
pas au pefe-liqueur, au prorata de la quantite
qu’il en contient , parce qu’il eft mélé & combine
avec d’autres fubftances plus pefantes, qui lm
communiquent une partle de leur pcﬂmteur. Par
exemple, les vins d’ordinaire, fins & communs,
de Bourgogne, & ceux des vignobles autour de
Paris , ne donnent que onze degrés & onze degrés
& demi au peéfe-liqueur; ce qui fait un degré &
un degre & demi de légerete de plus que celle de
Peau ; tandis que de bon vin de Malaga eft de
trois degreés & demi plus pefant que de l'eau pum
quoique cette efpéce de vin foit beaucoup plus
fpiritueux que les vins d’ordinaire dont nous par-
lons,

Il eft vifible, d’aprés ce que nous venons de
dire, que le péfe-liqueur ne peut rien faire con=
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noitre fur la gualité des vins, puifque des vins
communs de pays donnent les mémes degrés que
les vins fins de Bourgogne , & que les vins de li-
queurs fucrés , quoique plus fpiritueux, font néan-
moins plus pefaus que I'eau pure.

Il eft facile de fentir maintenant combien eft
futile expérience qu’on pratique pour connoitre
fi les vins de liqueurs fucrés font falfifiés. Cette
expérience confifte a renverfer dans de I’eau une
bouteille de vin de Malaga, par exemple. On dit,
fi le vin eft pur, il ne doit pas entrer d’eau dans
la bouteille; & 1l arrive conftamment le con-
traire : le vin, comme plus pefant, tombe au fond
de I’eau, & I’eau prend la place du vin. Cette
expérience eft donc abfolument défe&ueufe ; j’en
parle ic1, afin de détruire un préjugé qui a induit
en erreur, dans plus d’une occafion, des perfonnes
d’ailleurs iftruites, qui s’en font fervi pour faire
condamner juridiquement de ces fortes de vins,

RECHERCHES









1——-&1!

: E i ?Eﬁ.sﬁwg %)

RECHERCHE:S

ET

EXPERIENCES

Sur plufieurs Phénoménes finguliers que
UEau préfente au moment de [a congéla-
tion, & [ur les Effers des Aréométres
plongés dans les liqueurs [piritueufes pri~
fes & différentes températures (*) ;

7

Imprimées dans les Journaux de Médecine pour
les mois d’Odobre & Novembre 1770.

JE m’occupois férieufement depuis plufieurs an-
nées a cnngruire un peéfe-liqueur qui fiit compa-
rable, comme le font les thermometres de M. de
Réaumur. Je 'ai publié dans les Feuilles de I’A-
vant-Coureur , fur la fin de P’année 1768. Le
befoin de m’en fervir mele fit achever plus promp-
tement que je ne l'aurois fait fans cela, & je
m’en {ais bon gré; car a peine a-t-il été publié ,
qu’il a paru fur la fcéne phyfique plufieurs nou-
veaux péfe-liqueurs, & tous conftruits par des

L

*) Ce Mémoire a été lu a I'Académie Royale des
Sciences , le 10 mai 1779, G
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prmc:pes différens. Quoique plufieurs aient le
méme objet a remplir, qui eft de connoitre les

ualités des liqueurs fplrltuf,'ufes non reltifices
gl retifies, je ne dirai rien fur le mérite de ces
péfe-llqueurs : 1ls ne font pas encore publiés. Je
fuis flatté d’avoir ouvert la fcéne, & d’étre 'au-
teur du cc-nﬂlt qu’il yaeu fur cette matiere.

Lorfque jai lel')lIE mon pefe-liqueur , 7’a1 eu
intentionde donner a la phyfique & au commerce
un inftrument qui flit propre a connoitre avec pré-
cifion la quantité de liqueur fpiritueufe contenue
dans les eaux- -de-vie & efprit de vin; & en effet
on parvient a cette connoiffance, autant que cela
eft néceffaire pour le commerce, a 'aide de la
Table que j’ai publiée en méme temps : 'un &
Pautre ont éte miérés depuis dans la feconde édi-
tion de mes Elemens de Pharmacie. En conftrui-
{ant mon pefe-liqueur, & en publiant ma Table,
je m’étois appercu que I'un & ’autre préfentoient
des réfultats différens de ceux auxquels on devoit
s’attendre. Par exemple, on congoit difficilement
qu’ "une liqueur , expofée aun froid de qumze de-

¢s au deflous de la glace, & enfuite échauffée
grvmgt -cinq degrés au deflus de la congélation,
donne toujours douze degrés au péfe-liqueur.

En recherchant la caufe de ce phenmm.ne fin-
gulier , je me fuis appercu qu il tient a plufieurs
chofes qui concourent en méme temps 3

°. A la dilatation du péfe-liqueunr plﬂnge dans
les ‘.hqueurs chaudes, lequel diminue de pefanteur
{pécifique , &’ enfonce moins qu’il ne le feroit,
fi fon volume n’augmentoit pas par la chaleur: ce
défaut eft commun a tous les pefe- liqueurs quoi-
qu’ ‘il paroifle quon n’ y ait fait juiqu’a preﬁ.nt
qu'une attentmn aflez légere 3
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= 2%, A ce que les liqueurs, parvenues i un cer-
tain degré jﬂ refroidiflement, jui eft celui ol
elles approchent de leurs termes de congélation,
ceflent de fe contratter , méme en éprouvant un
plus grand froid. Elles n’ont pas la pefanteur {pé-
cifique qu’elles doivent avoir proportionnelle-
ment au froid qu’on leur fait éprouver: au con=
traire , elles augmentent de volume; elles ont
moins de pefanteur fpécifique , que lorfqu’elles
étolent moins froides de quelques degrés; effet
trés-fingulier, dont je donnerai la preuve dansun
inftant. D’un autre c6té, le peéfe-liqueur qui fe
trouve refroidi , diminue de volume, & ‘aug-
mente par conféquent de pefanteur fpécifique :
d’out il réfulte une compenfaiion qui fait qu’un
pefe -liqueur d’une grandeur médiocre , mais
commode pour l'ufage du commerce, donne tou-
;(}urs le méme degré, ou, a peu de chofe prés,
e méme. Cet effet qui eft une imperfection, eft
commun a tous les péfe-liqueurs quelconques;
mais elle eft moins forte fur un péfe-liqueur a tige
trés-menue , & a boule fort grofle , dont les de=
grés ont quatre pouces d’étendue , comme je I'ai
obfervé ; mais un pareil inftrument n’eft nulle=
ment de pratique pour l'ufage du commerce ,
parce qu’il faudroit que la tige elit cent quatre-
vingts pouces de long, pour pouvoir fervir dans
tous les cas ol il eft néceflaire d’en faire ufage ;

3°. A cequel’eau, parvenue a un certain degré
de froid, ne peut point, tant qu’elle eft fous fa
forme liquide, fe refroidir au - deflous du terme
qui convient a fa congélation , quelque grand que
foit le froid qu'on lui faffe éprouver : c’eft un fait
que j’ai encore découvert dans la fuite de mes ex=
- Ppériences ; . 3

Gij
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4°. A la chaleur qui s’excite entre les parties
d’une liqueur qui fe gele , chaleur qui eft d’au-
tant plus grande, qu’on fait éprouver a la liqueur
un plus grand froid. Ce phénomeéne peut paroitre
étonnant , mais )’en donnerai les preuves dans un
inftant 3

5° A ce que les liqueurs fe contraétent par le
froid , mais jufqu’a un certain point, paflé lequel
elles {e dilatent par le froid comme par la cha-
leur ;

6°. A T'air contenu dans ’eau & dans toutes les
liqueurs fpirituenfes: fon union & fon adhérence
avec les liquides, le mettent dans le cas d’agir
d’une maniére plus marquée en hiver qu’en été.
Dans cette premiére faifon, il y eftcontenu en plus
grande quantite : 11 diminue davantage la pefan-
teur fpécifique des liqueurs.

Cet expofé fait voir que, g}ur {fe procurer un
pefe-liqueur réellement bon & comparable, il ne
fuffit pas d’avoir calculé le volumede liqueur qu’il
déplace , ce qu’il pefe lni-méme, &c; il faut en=
core faire entrer en confidération les obfervations
dont je viens de parler , & que peut-&tre on a né-
gligées. Que I’on calcule le jeu d’un pefe-liqueur,
ou qu’on ne le calcule pas, il ne laifle pas d’agir
comme fi 'on avoit calculé fa marche. Dés que
Pon a une méthode pour fe reconnoitre fans cal-
cul , le péfe-liqueur eft tout aufli bon que fi on
avoit calculé & pefé le volume de liqueur qu'il
déplace. Je crois que mon pefe-liqueur eft dans le
cas dont je patle; je n’ai point calculé fon jeu ,
parce que je ne fuis point géometre; j’ai deux ter-
mes fixes pour le conftruire, qui font aflujettis aux
lois de la mécanique. Serai-je plus favant, quand
on m¢ dira; L’efpritde vin que vous éprouvez
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avec votre péfe-liqueur, efta I’eau comme douze
eft a huit ; ou bien : Le poids de votre péfe-li-
queur eft au poids de 1 efpnt de vin, comme fix
eft & quatre ? Cette manicre de s’exprimer eft fort
bonne; mais elle n’apprend pas combien tel efprit
devin contient d’eau & de liqueur fpiritueufe, &tc.
Ces chofes ne peuvent fe connoitre que par 'ex-
périence, & non par le calcul. Revenons a notre
objet.

ll y a peu de phyficiens qui n’aient examiné la
congélation de I’eau, & les phénomenes qui ’ac-
compagnent. Il étoit difficile de croire qu’il fiit
poflible de fairede nouvellesobfervations. ’avoue
que, fans les recherches que j’ai été obligé de faire
pour perfeétionner mon pefe-liqueur, je n’aurois
peut-étre pas eu occafion de faire les découvertes
dont je vais rendre compte.

On favoit que la glace qui commence a fondre,
& I’eau qui commence A geler , ont le méme de-
gré de froideur; c’eft ce que heaumup de phyfi-
ciens ont conftaté. Le terme de la congélation eft
devenu un terme fixe pour la conftru&tion des
thermomeétres, Mais ce que Pon n’avoit qu’en-
trevu, & ce qui fait 'objet d’une des découvertes
contenues dans ce Mémoire, c’eft que de I’eau ,
en fe gelant, produit Lautant plus de chaleur,
que le froid qu’on lui fait éprouver eft lui-méme
plus grand. Un fecond phénoméne que jai oh-
fervé, & qui eft une fuite de ce que nous venons
d’expofer, mais qui n’eft pas moins furprenant,
c’eft que de Peaw qui eft en train de geler, &
dont une portion eft méme déja gelea , €tant ex-~

pofée 2 un froid de vingt-deux degrés au deflous
de la glace , ne peut jamais en prendre la tempé-

rature, tant qu’il y en a fous forme liquide : elle
G 1
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ne peut enfin fe mettre 2 latempérature, que lorfs.
qu’elle eft convertie en glace , & abfolument pri-
véede toutes portioncules d’eau non gelée,comme
s’il y avoit une correfpondance entre les parties
dela glace déja formée , & les parties de P’ean
qui font prétes a {e congeler. |

M. de Mairan, dans {a Differtation furlaGlace,
chapitre 1v, page 123, feconde édition, rap-
porte un fait analogue a celui dont 1l eft queftiony
& qu’on peut expliquer au moyen de ce que je
viens de dire. Cet habile phyficien dit : « Prenez
» une bouteille de verre, dont le cou foit long &
»w étroity emplifiez-la d’eau médiocrement froide,
» jufque vers fon cou : faites-y une marque vis-a-
» vis de la furface de ’eau, & expofez le tout &
» la gelée : vous verrez I’eau defcendre au deflous
» de la marque ; enfuite elle s’arrétera, & demeu-
» rera f{tationnaire pendant quelques momens 3
» aprés quoi elle remontera peu a peu jufqu’a la
» marque, & paflera enfin au-dela, plus ou moins
» par rapport a la defcente, felon que le degre de
» froideur ou elle étoit au commencement, fe
» trouvoit plus ou moins inférieur a celui de la
» congélation dont elle approche dans cet inf-
» tant. »

A la page 125, il dit encore : « Lorfqu’on fait
» geler un verre d’eau tout plein, la glace re-
» monte {i fort, qu’elle pafle quelquefois les bords
» du verre de deux ou trois lignes. »

M. de Mairan fait obferver que ce phénomeéne
¢toit déja connu de beaucoup de phyficiens, tels
que Frakrenheit, Trewald, Sloane, Muffchembroéck,
Jalabert , Michéli, E&c. M. de Mairan rapporte
méme, a la page 210 de fa Differtation fur la
Glagg, ung experience de Micheli , quil a répe=
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tée, (c’eft celle que nous venons de citer, ) avec
cette différence cependant, que Michéli a intro-
duit un thermomeétre dans fon vafe, & qu’il a
remarqué que l’eau s’eft refroidie de cinq degres
au dei’clluus de la glace, (au thermometre de Réau-
mur,) & que, lor{qu’elle {e gele, elle faitremon-
ter le thermomeétre précifément au terme de la
congélation, -

Mais il paroit que ces habiles phyficiens, en
examinant le phénoméne dont il eft queftion ,
n’avoient envie de conftater que la moitié de I'ob=
fervation , qui eft que de I’eau, fans fe geler,
peut , dans certaines circonftances, fe refroidir
beaucoup au deflous du terme de la congélation,
parce quils n’en avoient pas befoin davantage
pour éclaircir ce qu’ils fe propofoient d’expliquer.
Ils paroiffent avoir enti¢rement négligé de recon-
noitre le degré de chaleur que j’a1 obfervé s’ex-
citer au moment ou l’eau fe géle : on avoit méme
penfé que I’afcenfion du thermomeétre venoit de la
preflion que la glace occafionnoit fur la boule.
On avoit pareillement négligé d’examiner le gon-~
flement qui arrive 3 Peau avant de {e geler. M.
de Mairan eft le feul des phyficiens dont nous
venons de parler, qui faffe une mention particu-
liere de I'augmentation du volume de ’eau avant
fa congelation. Mais, comme il n’avoit pas en
vue ce dernier phénoméne, il a négligé a fon tour
de déterminer le degré de froideur ou I’eau cefle
de fe condenfer, ou plutdt & quel degré de cha-
teur P’eau refte ftationnaire avant fa congélation,
& dans quel inftant I’eau augmente de volume ;
€’eft ce qui m’a engagé a répéter cette expérience,
afin de rendre compte de toutes les circonftances.
qui Paccompagnent,

| Giv
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L."* EXPERIENCE. Le 7 février 1769, la tem-
pérature a cinq degrés au deflus de la glace, j'at
pris un tube de verre de huit lignes de diamétre,
& de cinq pouces de long; je I’ai fait tirer par
-un bout a la lampe d’émailleur, pour former un
‘tuyau capillaire d’une demi-ligne de diamétre,
& de trois pouces de long; j’al introduit dans le
tube, par Iautre bout , un petit thermometre de
Réaumur, de quatre pouces de long : la boule
avoit quatre lignes de diamétre , & le tube étoit
capillaire. J’a1 fait enfermer le thermométre dans
ce tube, en foudant 'ouverture a la lampe d’¢-
matilleur,

Jai rempli d’eau le tube, en introduifant dans
fon tuyau capillaire un chalumeau de verreremph
d’eau, qui avoit lui-méme un tuyau encore plus
capillaire ; a1 mis une foie treés-fine fur le tuyau
capillaire de ce tube, pour marquer la hauteur de
Peau ; j’a1 plongé cet appareil dans de la glace
pilée :je faifois defcendre le fil & mefure que le
froid faifoit baiffer la furface de I’eau, & j’obfer-
vois la hauteur du thermomeétre. L’eau a ceflé de
fe condenfer, lorfque le thermométre ndiquoit
dix degrés au deflus du terme de la glace ; & elle
a commencé a augmenter de volume, lorfque le
thermometre étoit a quatre degrés au deflus de
la congélation. Enfn , lorfque le thermomeétre
s’eft fixé au terme de la congélation, l'augmen-
tation du volume de I’eau étoit de deux lignes au
deflus de P’endroit ou elle s’étoit fixée. Lorfque
je tirois le tube hors de la glace, & que je I’é-
chauffois un peu entre les mains, je voyois ’eau
baiffer fur le champ un peu au deffous du fil ; &
elle y étoit ftationnaire , jufqu’a ce que l¢ ther=
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-momeétre fut remonté a dix degrés au deflus du
terme de la glace. Elle s’élevoit au deffus du fil ,
lor{que la chaleur continuoit d’agir.

Va1 répété cette expérience au moins douze
fois de fuite : je n’ai pas appercu la moindre diffé-
rence. Quelquefois j’ajoutols un peu de fel marin
fur la glace. Lorfque le thermométre étoit def-
cendu au terme de la congélation, ’eau fe geloit
fur le champ; & elle augmentoit tellement de
volume, qu’en moins d’un inftant elle remplil-
foit totalement le tuyau capillaire du tube.

Lorfqu’on fait cette expérience A la tempéra-
ture dont nous venons de parler, il convient de
prendre garde aux bulles d’air qui fe dégagent de
Peau pendant qu’elle fe refroidit: ces bulles em-
péchent d’obferver exaltement la véritable hau-
teur de ’eau, Pour remédier a cet inconvénient,
j’ai employé de P’eau que javois fait chauffer au-
paravant prefque jufqu’a 1’ébullition.

Dans une femblable expérience , j’ai employé
de I’eau de puits, qui avoit dix degrés de chaleur
au deflus de la glace. Pavois marqué fur le tube
la hauteur de I’eau : elle n’a pas laiflé dégager de
bulles d’air, & elle n’a abfolument point diminué
de volume. Etant plongée dans la glace, elle a
au contraire augmenté de volume, deés que le
thermométre a defcendu de quatre degrés. Il fe
trouvoit par conféquent encore a fix degrés au
-defus du terme de la glace.

Voila, comme on voit, des phénomeénes bien
finguliers , & qui font bien conftans. L’eau cefle
de fe contraéter & de diminuer de volume, lorf-
qu’elle a dix degrés de chaleur au deflus du terme
de la glace; &, au lieu de diminuer de volume
en €prouvant un plus grand froid , elle augmente
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au contraire comme fi on ’échauffoit, méme lorf=
qu’elle a encore quatre degrés de chaleur au def-
{us du terme de la congélation. J’aurois de la peine
a croire ce phénoméne, fi je ne I’avois obfervé
un aufli grand nombre de fois. Ce degré eft pré-
cifément celui des fouterrains : d’out je conclus
qu’il pourroit fe faire qu’il tienne a tout le {yftéme
hydroftatique de la nature; & peut-étre eft-il la
caufe de quelques grands effets que nous ne con=-
noiffons pas encore, mais que le hafard & les cir-
conftances feront découvrir. Au refte, il eft bien
fingulier que le degré de chaleur qui régne dans
U'intérieur de la terre, foit précifément celui ou
les parties intégrantes de I’eau paroiflent étre dans
une forte de repos & de tranquillité , & le feul
point ou I’eau foit condenfée fous le plus petit
volume, & de mani¢re a occuper dans P'intérieur
de la terre le moins de place poflible. On peut
concevoir que , lorfque 'eau eft réduite 4 huit ou
dix degrés au deflus de fa congélation, fes parties
intégrantes {ont , les unes envers les autres, dif-
pofées comme font celles de I'eau préte a fe ge-
ler : 1l n’y a de différence que du plus au moins.
Or on fait que de I'eau refroidie au point de fa
congélation , augmente de volume en fe gelant:
1] doit donc en étre de méme de celle quieft a la
température de huit a dix degrés ; elle doit donc
de méme augmenter de volume, fi on I’expofe a
une température plus froide que celle qu’elle a
déja.

Il y a long - temps que je m’¢tois appercu ,
dans plufieurs expériences, qu’il y aune différence
entre de ’eau examinée en hiver, & cette méme
cau prife & examinée en été. L’eau, pendant I’hi=
ver, foit quil geéle ou qu’il ne gele pas , laifle
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dégager, lorfqu’on la fait chauffer , une quantité
confidérable de bulles d’air : ’eau, prife en été,
femble au contraire étre purgée de cet air, du
moins 1l ne s’en dégage pas, a beaucoup prés,
une aufli grande quantite. Si la température efit été
plus froide quand il me vint en idée de répéter
ces expériences, j’aurois cherché i reconnoitre fi,
en procurant a’eau qui a dix degrés de chaleur,
cing degrés de froid , je ne I’aurois pas fait aug=
menter de volume autant qu’en 1’échauffant de
cing degrés, & fuivre ces effets pour voir jufqu’a
quel point ils ont lieu, & dans quelle progreflion;
mais ces experiences ne font bonnes i faire qu’en
hiver : en été, 'eau eft trop purgée d’air, & les
effets dont nous parlons font trop peu fenfibles,
quoiqu’ils aient également lieu.

L’eau de riviére, examinée en hiver, dans une
temperature de cing degrés au deflus de zéro,
refroidie au terme de la glace, & échauffée fuc-
ceflivement jufqu’a vingt-cing degrés au deflus du
terme de la congélation, donne toujours dix de-
gres a mon pefe-liqueur.

a1 répeété cette expérience le 6 mai 1769, la
température du lieu a treize degrés au deffus de la
congelation. Jai obfervé que de I'eau refroidie
par de la glace au terme de la congélation, &
¢chauffée fucceflivement jufqu’a vingt degrés au
deflus de la glace, donne toujours dix degrés a
mon pefe - liqueur; & elle donne dix degrés un
quart, lorfqu’elle eft échauffée a vingt-cinq de-
gres ; enfin elle donne onze degrés & demi, lori-
quelle eft échauffée A trente degrés au defius de
la glace.

Pai obfervé les mémes différences, mais -
verfes , en répétant avec des liqueurs fpiritueufes,
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les principales expériences qui font rapportées
dans ma Table; c’eft-a-dire que la liqueur Elui,
étant refroidie depuis quinze degrés au deflous
de la glace, & enfuite échanffée i vingt-cinq de-
gres au deflus du terme de la congélation, don=
noit mu]c)urs en hiver, douze degrés a2 mon péfe=
llqueur n’a donné, le 6 mai 1769, (la tempéra=
ture a treize degrés au deflus de zéro, ) que onze
degrés trois quarts au méme péfe-l!queur.

Ces effets doivent étre attribués a une défec-
tuofité de mon pefe-liqueur ; mais {on jeu n’étant
point différent de celu1 des autres péfe-liqueurs,
puifque, lorfqu’on le fait agir, il dep!ace comme
eux un volume de liquide égal a fon pmds, il
doit s’enfuivre que tous les péfe-liqueurs qu’on
a faits jufqu’a préfent font également défeftueux,
ayant néceffairement les mémes défauts. Cepen-~
dant jy’ofe croire avoir reétifié dans le mien, en
grande partie, ceux qui peuvent venir de ces dif-
férentes caufes, au moyen de la Table que ja1
donnée en méme temps que j’a1 publié mon pefe-
liqueur, laquelle contient les réfultats des princis
pales expériences que j’al faites f{ur cette ma-
ticre.

Au refte , je prie qu'on ne pre’cipite point fon
jugement fur ces effets différens, & qu’on ne les
attribue pmnt a ce que I'efprit de vin, dans cetre
derni¢re expérience , étoit moins bon, ni A autre
chofe femblable. J’Ufe dire avoir pris toutes les
précautions pour n’étre pmnt induit en erreur : en
un mot, je demande qu’on répéte mes expérien=
ces avant de les contredire, & qu’on ne cherche
pas a les deviner,

Ces différences tiennent fans doute 3 de gran-

des caufes dépendantes de tout l¢ fyftéme hydrof=
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tatique de la nature , & qu’il feroit trés-intéref-
fant de découvrir. Jufqu’a préfent, on avoit tou-
jours confidéré la température des fouterrains ,
comme étant la méme dans toutesles faifons: cela
peut étre & I’égard de Iair. Je ne nie point ce que
Pon a avancé a ce fujet , ne I'ayant point vérifié,
Mais ce que je viens d’obferver, & que j’a1 conf=-
taté par des expériences, c’eft qu’il n’en eft pas
de méme a I'égard des eaux fouterraines. Je
trouve qu’elles ont pendant I’hiver dix degrés de
chaleur au deflus du terme de la glace , & que,
dans cet état, elles occupent le moins d’efpace
poffible. Pendant I’été, & méme lorfque le ther=
mométre n’eft qu’a treize degrés au deflus de zéro,
je trouve ces mémes eaux fouterraines {eulement
a huit degrés au deflus de la congélation : c’eft
aufli Ie terme ou, dans cette {aifon, elles occu=
pent le moins de volume. Un plus grand froid
artificiel ne les condenfe point davantage: ’eau ,
dans I’intérieur de la terre, eft donc réduite a oc-
cuper le moins d’efpace poffible , foit en hiver,
foit en été. .

Les phyficiens qui ont examiné les phénoménes
de la congélation, n’ont fait qu’une attention bien
légére a cet inftant ou I’eau eft dans une ination
apparente, & a celui qui le fuit, ol elle augmente
de volume avant la congélation. Ils paffent tout
de fuite a 'explication des phénoménes de la con=
gélation , & a déduire les caufes de Paugmenta=
tion du volume de I’eau, mais dans |’état de glace,
& non dans Pétat de liquidité. La plupart des
phyficiens attribuent le gonflement de I’eau avant
fa congélation, & I’augmentation du volume de
la glace, a I’air qui fe dégage. M. Muffchembroéck
attribue ces effets & quelque chofe qui eft indé-
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pendant de I’abfence du feu. Il craint de ’expli=
quer fur la nature de ce guelgue chofe. M. de Mai=
ran , page 126, attribue ces effets a trois caufes,
1% aux bulles d’air, 2°, au dérangement des
parties intégrantes de I'eau,, 3° au nouvel arran-
gement qui fe fait. Pour acquerlr de nouvelles lu-
mieres fur cette manere, j'al cru devoir confidé-
rer, les uns apres les autres, les phénomenes queé
Pean préfente avant & pendant fa congélation,
Nous verrons que Paugmentation de volume
qu’'elle acquiert en éprouvant un froid qui ap-
proche du terme de la congélation, vient d'un
mouvement qui s’excite entre fes parties inté-
grantes, qui prennent entr’elles un nouvel arran=
gement. Ce mouvement produit de la chaleur;
& cette chaleur eft d’autant plus grande , que le
froid qu’on fait éprouver a l'eau eft lui-méme
plus grand c’eft ce que je vais démontrer par
Pexpérience fuivante,

II°. EXPERIENCE. La température du lieuétant
a cinq degrés au deflus de la glace.

Ja1 mélé dix livres de glace pilée avec dix li-
vres de fel marin : ce mélange a produit un froid
de dix-huit degrés an deflous de la glace. Jai
plongé dans ce mélange un bocal de verre, de
deux pouces & demi de diamétre, & de cinq pou-
ces de haut; j’y al mis de I'eaun jufqu’a la hauteur
de trois pouces & demi ; j’y ai plongé un ther-
mometre; &, dans le mélange de fel gt de lace,
jal plange un femblable thErmmm:tre. Celm qui
étoit dans I’eau du bocal, a defcendu a un degré
au deflous de la congélation, dans Pefpace de
quelques minutes : alors ’eau a commencé a fe
geler; & le thermomgétre a remonté d’un demi-
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degré. 11 seft fixé enfinun peu au deflous de la
congélation: il y eft refté pendant cinq quarts
d’heures qu’a duré I’expérience, quia été le temps
quil a fallu pour que P'eau {e gelit compléte-
ment. L’eau de ce vafe s’eft gelée, couches par
couches, autour : la glace s’y eft appliquée circu-
lairement d’une maniére trés-compaéte. J’avois
{oin de remuer fouvent le thermometre, tantqu'’il
y a eu poffibilité 5 mais enfin je I'ai laifié engagé
dans la glace. Tant qu'il y a eu une feule goutte
d’eau dans I'état de liquidité, le thermométre n’a
jamais pu fe mettre & la température de celui du
bain; mais, lorfque ’ean a été entiérement ge-
Iée, il a defcendu de huit degrés en deux minu-
tes : pour lors 1l s’eft trouvé a la température du
bain qui n’avoit plus que huit degrés au deflous
de la glace , parce qu'il s’étoit échauffé fuccefli-
vement, pendant les cinq quarts d’heures qu’a
duré Pexpérience. Je I'ai répétée plufieurs fois,
& plufieurs jours de fuite : j’ai eu conftamment
le méme réfultat.

~ Dans une femblable expérience, jai laiflé le
thermomeétre tranquille {fans le remuer : il seft
engagé promptement dans la glace. Lorfqu’il 1’a
éte , j'ai tiré le bocal du bain, avant que’eau
qu’il contenoit fiit enti¢rement gelée. J'ai efluyé
Pextérieur du bocal, pour emporter le fel qui
étoit autours; j'a1 égoutté la portion d’eau de I'in~
térieur du bocal qui n’étoit pas encore gelée;
& auflitdt le thermométre a defcendu de trois
degrés en quelques minutes, quoique le bocal fe
trouvat alors dans I’air dont la température étoit
de cinq degrés au deflus de la congélation. Il y
avoit donc dans la glace un fonds de froid en
réferve, qui attendoit de n’étre plus contre-ba»

-5
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lancé par de I'eau dans l’etat de liquidité , pout
agir comme froid.

Il eft bien vifible par cette expérience, que le
froid excite du mouvement, & que ce mouve-
ment excite de la chaleur entre les parties de ’eau
qui va fe geler, puifque, quel que foit le degré de
refroidiflement auquel on I’expofe,-elle ne peut
jamais fe mettre a la température du bain, tant
qu’elle conferve de la liquidité. Je voulus m’aflu-
rer {i la glace qui eft formée peut prendre la tem-
pérature du bain, lorfqu’elle eft touchée par de
Peau en train de fe geler : j’ai, en conféquence,
fait 'expérience fuivante.

III°. EXPERIENCE. Le 2§ février 1769 , la
température a cinq degrés au deflus de la glace.
J’a1 mélé quatre livres de glace pilée avec qua-
tre livres de fel ammoniac en pnu£e: ce mélange
a produit un froid de quinze degrés audeflousde la
glace (*). Dans ce bain, j’ai plongé un gobelet

(*) Tavois employé du fel ammoniac dans cette ex-
périence, dans I'efpérance qu’il produiroit un plus grand
froid que le fel marin : j'ai été trompé dans mon attente;
mais aufli celui qu’il produit eft plus durable. Je croyois
devoir attribuer cette moindre quantité de froid,a de mau-
vaifes proportions de glace & de fel ammoniac que javois
employé ; en conféquence, Jai fait les expériences fui-
wvantes , pout connoitre les meilleures proportions.

Deux onces de glace pilée,, & quatre gros de fel am-
moniac , ont fait defcendre le thermométre a douze degrés
an deflous de la glace.

Deux onces de glace pilée, & une once de fel ammo~
niac , ont produit le méme degré de froid.

Deux onces de glace pilée , & deux onces de fel ammo-
niac, ont fait bailler un thermomeétre a quinze degrés au
deflous de la glace,

: e
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de deux pouces & demi de haut, & de deux pou-
ces neuf lignes de diametre 3 je I’ai rempli ’eau.
Dans ce gobelet, y’a1 plongé deux thermométres:
I'un €toit placé au bord , & l’autre au centre,

Dans P'efpace de quelques minutes , les deux
thermometres font defcendus a un degré au def-
fous de la glace ; mais, un inftant aprés, ils ont
remonté tous les deux d’un demi-degré, & ils
font reftés fixés. Dans 'efpace d’une heure & de-
mie, ’eau s’eft gelée tout autour, de huit lignes
d’épaiffeur. La moiti¢ du diamétre de la boule du
thermométre placé au bord , s’eft engagée dans la
glace : il a defcendu de trois degrés au deflous du
terme de la congélation. L’autre fegment de la
boule du thermométre fe trouvoit plongé dans
Peau encore liquide. Le thermométre placé au
centre , n'idiquoit toujours qu'un demi-degré au
deflous de la glace : le bain pour lors avoit treize
degrés de froid au deflous de la congélation.

Lorfque le thermomeétre placé au bord, a été
entiérement couvert & pris dans la glace, il efk
defcendu au feptiéme degré au deflfous de la con-~
gélation, tandis que l'autre reftoit toujours a un
dem1-degre au deflous de la glace. Lorfque I'eau
a été enticrement gelée, les deux thermometres
fe font mis a la température du bain; mais celut
du bord s’y eft mis le premier,

Il eft vifible , par cette expérience , que la cha-=
leur qui s’excite par le mouvement que produit le

="

Deux onces de glace pilée, & trois onces de fel am=
moniac, ont produir un froid de douze degrés au deflous
de la glacE.

Quatre livres de el ammoniac feul, diffous dans de
Fean a la tempemmre du lien, ont produit un froid de
onze degrés au deflous de la glace, =
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froid entre les parties de ’eau qui fe géle, fe coms
munique a la glace déja formée, & I'empéche de
prendre la temperature du bain. ]’31 veulu voir {i}
en procurant a I’eau un plus grand froid , elle fui-
vroit la méme marche 3 & j’ai conftamment’ ob-
fervé la méme chofe, comme on va le voir par
Pexpérience fuivante.

1V¢. ExPERIENCE. Dans le bain de glace & -
de fel ammoniac dont nous venons de parler,
y’ai plongé un vafe rempli de dix onces de glace

ilée ; &, dans un petit matras, j’ai mis cinq on=
ces & efprlt de nitre fumant : lorfqu’ils ont tous
deux éte refroidis a quinze degrés au deflous de
la glace, j’a1 ver{é ’acide nitreux fur cette glace;
la glace eft prefque toute entrée en fufion en qua-
tre minutes. Ce mélange a preduit un frord de
vingt-deux degrés, en tout, au deflous de la
g]ace.

J’avois plongé dans ce mélange d’efprit de nitre
& de glace un bocal, rempli d’ean refroidie an
terme de la glace, dans lequelle jy’al plongé un
thermométre ; il a defcendu a un demi-degré au
deflous de la glace, & il y eft refté fixé tant qu 11
y a eu de I'ean qui n "étoit pas gelée.

Toutes ces expériences prouvent bien que I’eau,
tant qu’elle eft liquide, ne peut point prendre la
température d’'un bain trés-froid anquel on I’ex-
pofe. Mais comment faire accorder ce fait avec
les expériences de plufieurs phyficiens qui ont
obfervé , comme je a1 fait aufli moi- méme un
grand nmnbre de fois, que I’eau peut fe refrmchr,
& laiffer defcendre un thermométre qui y eft
plongé, a dix , & méme quinze degrés au deflous
de la glace, (ans fe. gelerl‘
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On trouvera la folution de cette contradition
apparente dans ’examen des circonftances qui ont
accompagne les expériences faites par les phyfi-
ciens dont nous venons de parler.

Ces phyficiens ont tous obfervé que, pour que
ce phénoméne ait lieu, il faut que I’eau foit dans
une tranquillité parfaite,, & que toutes fes parties
intégrantes foient dans un plem repos les unes 2
Pégard des autres : c’eft cet état que M. de Mairan
appelle repos de maffe. Mais le moindre ébranle-
ment fuffit pour interrompre ce repos, & auffitot
I’eau fe congele en moins d’une feconde, en fai-
fant remonter le thermométre, qui refte fixé un
peu au deflous du terme de la congélation, tant
qu’il y a encore i]) elques portions d’eau qui ne
font pas gelées. Dés que I’eau eft enticrement
gelée, le thermometre defcend a Ia température
du froid naturel qui régne dans le lieu ou ’on fait
Pexpérience : or, on fent bien que cette tranquil-
lité parfaite de l’eau ne peut avoir lieu que par un
froid naturel, & qu’elle eft trop difficile a fe pro«
curer dans des refroidiflemens artificiels o il y a
toujours du mouvement, quand ce ne feroit que
celui qu'occafionnent les fels & la glace en fe
fondant.

En employant, au lieu d’eau fimple, des mé-
langes d’eau & d’ efprlt de vm, pour les foumettre
aux mémes expériences, j'al remarqué que ces
mélanges font fufceptibles de fe refroidir beau-
coup au deflous de la glace, fans fe geler ; mais,
lorfque le froid eft parvenu a un certain point, il
s’excite,, comme dans les expenences précédén-
tes, un mouvement entre les parties du liquide ,
qui produit d’autant plus de chaleur, que le mé-

lange eft plus difficile a fe geler : il fait élever,
H i
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au moment de fa cangé!atiun le thermométre
d’autant plus, qu’il étoit defcendu davantage dans
les premiers inftans.

V¢ EXPERIENCE. Le 7 février 1769, la tem-
pérature du lieu a cing degrés au deflus de la
glace, | ‘ai fait un mélange de dix livres de glace
pilée , & d’autant de fel marin : il a pn:rclmt vmgt
degrés de froid au deflous de la glace. J’ai plongé
ﬂans ce melange cing bouteilles numerotées I,

, 1L, IV & V : chacune contenoit un thennn-
mttre a efprit de vinj il y avoit dans le bain de
glace & de fel un femblable thermometre : ces fix
thermométres avoient exaftement la méme mar-
che.

Dans la bouteille n°. I, j’ai mis un mélange
de trente onces d’eau, & de deux onces d’efprit
de vin,

Dans la bouteille n°. II, j’ai mis un mélange
de vingt-huit onces d’eau, & de quatre onces
d’efprit de vin,

Dms la bouteille n® III, j’ai mis un mélange
de vingt- -fix onces d’eau, & de fix onces d’efprit
de vin,

Dans la bouteille n°. IV, j’ai mis un mélange
de wingt-quatre onces d'eau, & de huit onces
’efprit de vin.

Enfin j’al mis dans la bouteille n®. V, de l'ef=
prit de vin pur, qui donne, au terme de la glace,
trente-fept degrés a mon peéfe-liqueur.

Toutes ces bouteilles ont réchauffé le bain de
cinq degrées : un quart d’heure apres, il n’avoit
plus que quinze degrés de froid au deflous de la
glace. J'a1 fait durer & j’ai fuivi cette expérience
pendant une demi-heure ; au bout de ce temps,
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le thermométre plongé dans le bain, indiquoit
encore huit degrés de froid au deflous de la glace,
Voici ce qui eft arrivé.

Le thermcmétr& plongé dans la liqueur de la
bouteille n° I, au lieu de fuivre la marche de
celui du bam n a pu defcendre qu'a cing degrés
au deflous de la glace. En moins d’un quars
d’heure, la liqueur a commence a fe geler, &,
fur le champ , le thermométre a remonté de trois
degrés : 1l eft redefcendu un peu pour fe fixer a
trois degrés au-deflous de la glace ; & il y eft refté
pendant une heure & demie. La glace qui s’eft
formée , étoit affez compacéte autour de la bou-
teille : le centre étoit neigeux, & mélé d’un peu
de liqueur.

Le thermométre plongé dans la bouteille n®. 1I,
- adefcendu a huit degrés au deflous de la glace : la
Liqueur a commencé a fe geler; & le thermomé-
tre a remonté de quatre degrés, & s’eft fixe pour
toujours a cing degrés au deffous du terme de la
giace. La glace qui étoit autour de la bouteille,
étoit aflez compacte : le centre étoit neigeux , &
mélé d’un peu de liqueur quz n’a pas gelé.

Le thermometre plongé dans la 1:quear de la
bouteille n® IIl , a defcendu a dix degrés aw
deflous de la glace. La liqueur a commencé’a fa
geler ; & le thermmnétre a remonté de trois de:-n
grés : il s’eft fixé a fept degrés au deflous de zn.rc.-.
La glace ¢toit moins compa&e que les precé=
dentes.

Le thermométre plnnge dans la bouteille.
0% 1V, adefcendu, en dix minutes, & onze degrés
au deﬁous de la glace: 1l a été ﬂatmﬂn'ure pen—
dant un quart d’heure; enfuite il a remonté, &
seft fixé a neuf degrés au deflous de la glace.

Hiy
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Enfin le thermométre plongé dans la bou-
teille n°. V, eft defcendu a quinze degrés, dans
Pefpace de cinq a fix minutes; & il a fuivi exac-
tement laméme marche que celui qui étoit plongé
dans le bain.

Il réfulte de ces expériences, 1°. que ces li=
queurs prennent d’autant mieux la température
du bain, qu’elles font moins gelables; & wice
versd.

2°. Les degrés indiqués par le thermomctre ,
au moment de la congélation de ces liqueur ,
font bien les degrés ou elles font fufceptibles de
{e geler, mais c’eft lorfqu’elles éprouvent quelque -
degré de froid de plus; car ayant expofé ces li=
queurs feulement au degré de froid qu’elles ont
indique chacune pendant leur congélation , au-
cune n’a gelé, comme de I’eau expofée dans de
la glace fondante ne peut jamais fe geler.

3°. Toutes ces expériences prouvent bien qu’il
s’excite de la chaleur pendant la congelation de
T’eau, puifque les thermométres plongés dans ces
liqueurs ont d’abord baiffé au deflous du terme
ou elles fe gelent, & qu'auflitbt qu’elles com-
mencent a fe geler, elles font remonter les ther-
mometres de plufieurs degrés.

4°. On doit remarquer que le terme de la con-
gélation n’eft pas le méme pour toutes les li-
queurs : il faut une intenfité de froid d’autant plus
grande, que la liqueur eft moins gelable ; ainfi ce
qui eft bien digne de remarque, c’eft que le degré
de froid qui eft en état de conferver la glace
faite,, n’eft pas fuffifant pour faire geler la liqueur
dont cette glace eft formée.

C’eft pour cette raifon que I’ean ne peut fe
geler que lorfqu’il régne a peu pres un degré de
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froid au deflous de la glace; &, fans cette inten-
fité de froid, il n’y a point de congélation; mais
lorfqu’elle commence a fe geler, elle fe réchaufle,
Cet effet eft conftant, méme lorfqu’elle eft ex-
pofée a quinze ou vingt degrés au deflous de la
glace. Il faut, pour que la glace puiffe fe confer-
ver, qu’il régne au moins un demi-degre de froid
au deflous de zero.

Il en eft de méme d’un mélange de deux onces
d’efprit de vin & de trente onces d’eau. Il ne
peut fe geler que par un froid de cinq degrés aun
deflous de la glace : cette glace ne peut fe con-
ferver, fans fe fondre , que par un froid de trois
degrés au deflous de zéro.

Le mélange de quatre onces d’efprit de vin &
de vingt-huit onces d’ecau, ne peut fe geler que
lorfquil eft refroidi a huit degrés au deffous de
la glace ; & P'intenfité du froid qui peut con<
ferver cette glace, eft de cinq degrés,

Il faut dix degrés de froid pour faire geler un
mélange de fix onces d’efprit de vin & de vingt-
fix onces d’eau, & fept degrés de froid pour con-
ferver la giace qui en eft formée.

Enfin un mélange de huit onces d’efprit de vin
& de vingt-quatre onces d’eaun , ne commence i
fe geler que lorfqu’il eft refroidi a onze degrés
au deffous de la glace ; & I'intenfité de froid qu’il
faut pour conferver cette glace, eft de neuf degres.

Il fuit de-la, que 1'intenfité du froid néceflaire
pour cmlfewer ces différentes glaces , augmente
prefque comme les nombres impairs , trois, cing,
{ept, neuf. [In’y a que I’eau pour laquelle il faue
un deml-degre s’il et fallu un degre , cela au-
roit été jufte comme les nombres umpairs.

Mais lﬂs degrés de froid néceflaires pour faire
Hiv
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geler ces mémes liqueurs , font comme les nom=
bres un, cinq , huit , dix, onze. Je laifle aux géo-
metres le foin de chercherlesloisde ces rapports.

Pai voulu m’affurer jufqua quel point cette
progreflion d’intenfité de froid , qui eft néceflaire
pour eﬂnferver la glaee {e fuwrmt & dans cette
vue, j’ai continué les expériences dans le méme
ordre.

Ja1 fait un mélange de dix onces d’efprit de
vin & de vingt-deux onces d’ean; j’ai plonge
ce mélange dans le bain dont nous venons de
parler 21l a acquls quinze degrés de froid, qui
étoit la temperature du bain. Il s’eft fixé a treize
degrés, n’a pas gele mais la liqueur avoit la con-
fiftance d’un firop 3 moitié cuit.

Un mélange de cr douze onces d’efprit de vin &
de vingt onces d’eau, n’a pu prendre que qua-
torze degrés de froid dans le bain qui en avoit
quinze : ce mélange avoit moins de confiftance
que le précédent.

Un mélange de quaterze onces d’efprit de vin
& de dix-huit onces d’ean, n’a pu prendre pareil-
lement que quatorze degrés de froid dans le méme
bain : ce mélange avoit encore moins de confif=
tance que les précédens.

Enfin le mélange de feize onces d’efprit de vin
& de feize onces d’eau, s’eft mis a la tempéra-
ture du bain.

A Tégard de la congélation fubite qui s ‘opere
lorfque I'eau , refroidie au deffous de zéro, recoit:
un mouvement étranger, voici comme je le con=
¢ois: L’eau qui a dix degrée au deflus de la glace,
contient du feu élémentaire,, qui donne aux par=
ties un arrangement relatif a ce degré de chaleur:
cette eau, expofCe enfuite au froid , dans un en=



SUR LA CONGELAT: DELVEAVU.” ‘121

droit tranquille, perd une partie de ce feu, pro-
portionnellement a la temperature de Iair am-~
biant ; mais, comme il n’y a pas de mouvement,
I’eau conferve le méme arrangement, en fe re-
froidiffant beaucoup au deflous de la glace : fes
parties mtegrantes font , les unes envers les au-
tres, dans un état de ftagnation. Si, dans cet
état, on donne le moindre ébranlement a I’eau,
toutes fes parties intégrantes {e mettent en mou-
vement : il fe produit de la chaleur; 'eau fe géle;
& le thermométre remonte au point ou la glace
fe conferve fans {e fondre,

Dans mes expériences, je n’ai pas pu refroidir
I’eau, n1 mes différens mélanges d’eau & d’efprit
de vin, beaucoup au deflous de leur terme de
cungelatmn parce que , pour faire toutes ces ex-
périences, on eft e}h]tge d’agiter & de mouvoir
les bouteilles ; ce qui trouble néceflairement le
repos de la maffe des liqueurs.

Les différens degrés de froid ou les liqueurs
{pirituenfes fe laiffent gf:lnf:rz forment de nou-
veaux moyens pour connoitre la quantité d’eau
& de liqueur fpiritueufe contenue dans un efprit
de vin,

J’ai fait obferver précédemment , que de I’eau
qui a dix degrés de chaleur, occupe le moins de
volume poflible. Lorfqu’on ’échauffe, elle fe di-
late , fa pefanteur {pécifique diminue; & le pefe-
quueur doit s’enfoncer davantage, a proportion
que P’eau eft plus chaude. Mais comme la cha-
leur, de {fon cﬁté , dilate le péfe-liqueur, elle di-
minue fa pefanteur {pécifique, & fait qu’il s’en-
fonce moins : 1l {e fait une compenfatmn & le
péle-liqueur donne le méme degré,

Il en eft de méme, lorfque. les liqueurs font
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refroidies au deflous de la glace : les liqueurs font
plus denfes , mais le volume du péfe-liqueur eft
moins grand : il augmente de pefanteur fpécifique;;
il s’enfonce davantage , & donne encore le méme
degré.

51 I’eau & les liqueurs foiblement {piritueufes,
en {e dilatant, diminuent de pefanteur {pécifique,
elles doivent toujours donner le méme réfultat au
pefe-liqueur, foit qu’elles {e dilatent par la chaleur
qu’on introduit artificiellement entre leurs parties,
foit que cette chaleur foit produite par le mouve-
ment que le froid excite entre ces parties. Dans
P'un & I’auntre cas , 1l y a dilatation , augmentation
de volume, & néceflairement diminution de pe=
fanteur {pécifique ; par conféquent, 1l n’y a rien
d’¢tonnant que le pefe- ]iqucur donne t{}ujﬂurs le
méme degré dans la méme liqueur expofée a un
froid de quinze degrés au deffous de la glace, ou
échauffée a vingt-cing degres au deflus de la con=
gélation; c’eft ce que jai marque dans ma Table
qui, comme je I’ai dit, a été dreflée d’aprés des
expériences faites dans une température froide.
Au refte, il peut fe faire encore que le mouve-
ment qui s’excite entre les parties de I'eau qui fe

efrmdlt, & que le nouvel arrangement que ces

mémes parties prennent entr’elles pendant leur
refroidiflement, diminue fa pefanteur fpécifique,
d’autant plus qu’{}n la refroidit davantage. Mais il
n’en eft pas de méme des liqueurs plus fpirituenfes;
c’eft ce que j’ai fait remarquer en publiant mon
pefe-liqueur : fon jeu eft plus grand, parce que la
dilatation de ces liqueurs fe fait dans un rapport
beaucoup plus grand que’ celle du pefe-liqueur;
la compenfation n’eft pas la méme.

Tout ce que nous venons de dire, explique
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plufieurs faits dont on n’avoit pas encore foup-
~¢onné la caufe, telle que la liquidité des eaux
courantes dans les grandes riviéres , pendant les
grands hivers. On eft furpris, par exemple , que
le froid de I’hiver 1709, & celui de nos dernicts
hivers , n’ait pas fait geler entierement la riviere,
Il s’eft confervé dans le milieu un courant : cela
vient de ce que I'eau qui n'eft pas gelée, & qui
eft en mouvement , ne peut acqueérir que la froi-
deur du terme de la congélation; & ce degré n’eft
pas fuffifant pour la congeler. Dans ces tempé-
ratures froides , ’eau de rivi¢re laiffe méme exha-
ler une fumée qui devient vifible , parce que le
grand froid qui régne dans I’air ambiant, con-
denfe les vapeurs qui s’¢lévent de 'eau.

De toutes les liqueurs aqueufes, c’eft Peau
pure qui fe gele le plus facilement. Lorfqu’elle eft
mélée avec quelque fubftance faline & extrac-
tive, comme elle eft dans les végétaux & dans
les humeurs des animaux , fa congélation eft plus
difficile : ainfi 1l n’y a plus rien d’étonnant que
des gens qui ont eu le malheur de féjourner
pendant quelque temps fous les glaces , n’aient
point été gelés complétement, & que méme
quelques-uns d’eux ne foient pas morts, lorfque
la nature leur a confervé le trou ovale, pour en-
tretenir au ceeur la circulation du fang.

Examm{ms préfentement quelques autres phé-
nomeénes , mais qui font relatifs & la matiére que
nous traitons : nous verrons qu’il y a des fubf-
tances qui ont des propriétés différentes, lorf-
quelles font prifes dans différens états; & il n’eft
quelquefois pas facile d’en rendre raifon, Par
exemple , les acides minéraux concentrés, mélés
avec de I’eau, excitent de la chaleur; mais lorf
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won les verfe fur de la glace pilée, ils produi-
?Ent, a mefure que la glace fe fond, un froid trés-
confidérable ; & la glace entre en fufion.

Lorfqu’on méle de ’eau & de efprit de vin,
il {fe produit de la chaleur; mais lorfque I'on
méle de la glace & de lefprit de vin, il fe pro-
duit un trés-grand froid, a mefure que la glace fe
fond. Je pourrois rapporter un plus grand nombre
d’exemples femblables , ou les mémes fubftances
agiflent differemment, fuivant ’état ou elles fe
trouvent.

L’efpéce de fufion qui arrive dans ces mélan-
ges , ne peut pas Ctre attribuée a de I’eau con-
tenue dans la glace qui ne feroit pas gelée, mais
mterpofee entre les parties de la glace, pquue,
fi la glace ri'eft pas pdrfmrement séche, & qu’elle
contienne la plus petite quantité d’eau, I’eau agit
comme eau: il fe reproduit de la chaleur fur le
- champ, principalement lorfqu’on fait I’expérience
avec de l'acide vitriolique concentre , parce que
c’eft de tous les acides celul qui s’échauffe le
plus avec I’eau. Sil’on connoiffoit un plus grand
nombre de faits de cette nature , peut-étre pour=
roit-on établir cette loi generale.

De deux corps qu'on méle enfemble, dont
Pun eft toujours fluide, & I'autre peut étre ou
liquide, ou figé, ce dernier produit de la chaleur

quand 1l eft llqmde , &1l produit du froid quand
11 eft fige.

Pour moi, je crois pouvoir attribuer la fufion
mutuelle de la glace & du fel, & la fufion de la
glace par les liqueurs qui ont 13. pmprlete de la
mettre en fufion, au froid qui s’excite entre les
parties du mélange, qui dilate & écarte les par—~
ties les unes des autres. Je fuis porté a croire que.
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ce froid agit indépendamment de I’abfence du
feu, & qu’il produit, dans les circonftances pré-
fentes , des effets a peu prés {femblables a ceux du
feu. Le froid, dans ce cas, feroit un étre réel ,
& non un étre negatif , comme le penfent la plu-
part des phyficiens.

Lor{que les corps font pénétrés d’une certaine
guantité de feu, ils fe dilatent, leurs parties fe

éfuniffent; &, lorfqu’elles le {font jufqu’a un cer-

tain point, les corps deviennent liquides, ils en~
trent en fufion. Le froid, porté a un certain de-
gré, produit des effets a peu prés femblables,,
avec cette différence feulement que, dans le com-
mencement du refroidiffement, les corps fe ref-
ferrent & diminuent de volume. Lorfqu’ils font
parvenus a un certain point de dimmution, il y
a un repos ou ils ceflent de fe contratter, comme
nous I’avons démontré précédemment a P’égard
de ’eau fouterraine. Mais lorfque le froid aug-
mente , les corps fe dilatent, augmentent de vo-
lume : les parties s’éloignent les unes des autres,
comme par Peffet du feu, & les corps entrent en
fufion ; c’eft ce qui arrive a la glace mélée avec
les acides minéraux , & avec de I’efprit de vin.
Dans le commencement de ces mélanges, le froid
eft foible : 1l n"augmente qu’a mefure que la glace
entre en fulion; & cette fufion, une fois com-
mencée , continue a fe faire dans une progreflion
trés-rapide. Le froid alors augmente dans une
progreflion énorme. |

Ce que nous difons fe pafler dans ces mélanges,
arrive a la glace toute feule : la nature nous pre-
fente les mémes phénomenes,

Tout le monde eft a portée d’obferver que de
I'eau glacée, contenue dans un vafe plein, coule
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& fe répand par deflus les bords, comme une
lave de volcan; ce qui indique non-feulement
une dilatation entre les parties de la glace , mais
méme un commencement de fufion. Cet effet eft
d’autant plus fenfible , que le froid devient plus
grand. La glace fe dilate méme fi confidérable-
ment , qu’elle fait des efforts incroyables pour
rompre les obftacles qui lui réfiftent. L’Académie
de Florence, qui a calculé cet effet, trouve qu’il
eft égal a 27720 livres. ( Voyez Effais de Phy-
fique de MUSCHEMBROECK , page 434, para=
graphe 906. )

- Les phyficiens expliquent ces phénomenes, en
les attribuant a 'air contenu dans I'eau, qui fe
dégage & mefure qu’elle fe géle ; mais il s’en faut
de beaucoup que je trouve cette explication fa-
tisfaifante. Plufieurs phyficiens ont comprimé de
Pair, & ont rédut huit ou neuf cents parties a
une. Cet air ainfi comprimé, fe contient dans
des vafes d’une force aflez médiocre, fans les
cafler, Il eft & préfumer que Pair qui fe dégage
de P’eau qui fe géle, n’eft pas plus difficile & con-
tenir, Les efforts que fait la glace viennent, a
mon avis, du mouvement & de la dilatation qui
s’excitent entre fes parties, & qui la difpofent a
une forte de fufion.

Un morceau de metal expof¢ au froid, doit
néceflairement {fuivre la méme marche. I doit,
dans les commencemens , diminuer de volume ;
mais, lorfqu’il eftfrappé de froid fuffifamment, 1l
doit de méme commencer a augmenter de volume
un peu avant d’étre gelé. Fentends par métal
gele , I'inftant ou il eft tellement pénétré de froid,
qu’il eft caflant 4 un choc médiocre : le fer eft
dans ce cas, Il faut peut-étre un plus grand froid
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pour que les autres métaux parviennent au méme
point : il doit y avoir entr’eux, a cet égard, les
mémes différences qu’il y a entre les liqueurs. Je
fuis méme porté a croire que, s’il étoit poffible
de fe procurer un froid fufhifant, le métal, comme
leau gelée , éprouveroit cette forte de fufion
dont nous venons de parler, qui néanmoins eft
bien différente de celle qui eft occafionnée par
le feu. En un mot, je penfe que, s’il étoit pof-
fible de fe procurer un froid fufhfant , on parvien-
droit a liquéfier les corps les plus durs, de méme
qu’on les fait entrer en fufion au miroir ardent.
Peut-étre le feu eft-il eflentiellement froid : je
’ai déja foupconné dans mon Manicel de Chimie.
Il paroit difficile de le foupgonner autrement. Si
le feu eft chaud, le foleil, qui eft le refervoir gé-
néral du feu qui exifte pour nous, devroit fe con-
fommer a la fin s’1l n’a une réparation continuelle;
ce qui n’eft pas. Les obfervations les plus exactes
ne difent point que le volume du foleil change. St
le feu eft froid, on peut foupconner qu’il agit diffé-
remment , fuivant f{a quantité. La fenfation de cha-
leur qu’il produit lorfqu’il fe trouve en dofe con-
venable , vient uniquement de la maniére dont 1l
exerce fon ation fur les corps qu’il veut péné-
trer 3 mais, lorfqu’il {e trouve en beancoup moin-
dre quantité , il peut fe faire qu’il agifle d’une
maniere différente : 1l produit du froid, & tous
les ravages que le froid occafionne. Ce feroit dans
ces circonftances qu’il conviendroit de'le nommer
fluide frigorifique , it on vouloit établir un fluide
de cette nature. | |
Tout ce que je viens de dire fur le froid , au-
roit befoin d’¢tre appuyé d’un plus grand nombre
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d’expériences : aufli je ne donne la plupart de ces
idées que comme des conjeltures; & 1l eft quel-
quefms néceflaire d’enhafarder, fur-tout fur une
mati¢re aufli neuve que Peft celle-ci : d’ailleurs,
la plupart des expériences qu'il conviendroit de
faire font tres-difhciles , & quelques-unes méme
impofﬁbles.

Les expcriences par lefquelles je prouve que les
liqueurs prennent d’autant moins la température
froide d’un bain, qu’elles font plus faciles a fe
geler, me conduifent naturellement a penfer que
ces phénomenes pourroient bien n’étre point par=
ticuliers aux feuls fluides gelables a des différens
degres de froid ; 1l pourroit bien en étre de méme
a ’égard des corps folides, c’eft-a-dire, qu'on
peut foupconner avec sasfon , que fion befleime
noit fous ce point de vue , on obferveroit de
méme qu’il y en a qui ne prendroient jamais la
température trés-frorde & laquelle on les expofe=~
roit : 1l doit ¥ avoir a cet E:.L;ard la méme diffé-
rence que celle qu’ils ont a fe pénétrer de feu par
une chaleur déterminée, telle que celle d’un beau
foleil d’ete. On fait de;a que les corps qui y font
e:cpmfes ne s’échauffent ni aufli promptement, ni
au méme degré. Les métaux font ceux qui pren-
nent le plus de chaleur le fer fur-tﬂut devient ft’
chaud, qu’on ne peut lr:: tenir ferré dans la main s
1l n’y a aucune pierre qui pui iffe s’échauffer au
méme degré. Ainfi, d’aprés ce raifonnement ,
I’axiome ne feroit phls exalt, que les corps pren-
nent uniformement la rempémmrs du liew dans le~
quel ils font expofes.
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