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PREFACE

Le Manuel du Distillateur-Liquoriste ne formait .
dans notre premiére édition qu’un seul ouvrage
avec le Manuel du Distillateur. Cette confusion:
présentait plusieurs inconvénients : d’abord il
ne nous avait pas été permis de donner a la
description des divers procédés de Yart du dis-
tillateur toute l'étendue que cette importante
indusirie a méritée de nos jours, et ensuite
notre Manuel 8'en était ressenti lui-méme dans
les limites étroites ol nous avions été obligé da
le renfermer.

Depuis l'edifion que nous avons publiée en
1862, nous avons séparé ces deux arts qui n’ont
presque rien de commun, si ce n’est que 'un
fabrique I'alcool et Uautre en fabrique des li-
queurs, et nous avons pu ainsi donner au Ma-
nuel du Distillateur-Liquoriste tout le développe-
ment qu'ont necessité les progrés faits jusqu’a
ce jour dans cette industrie.

Quant & la partie retranchée de notre ancien
ouvrage, nous l'avons revue, corrigée et entié-
rement refondue, au point d’en former un ou-
vrage tout a fait nouveau. Notre travail ainsi
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modifié a paru sous le titre de Distiliation dcs

Vins, des Marcs, des Motts, des Fruits, des Cidres, ete.

- Ce traité renferme tous les procédés que doit
connaitre le brileur et & I'industriel qui opcre
sur ces matiéres. Ainsi séparés et révisés, les
deux Manuels se complétent 'un par Fautre,
gans que le Liquoriste ou que le Fabricant
d’Alcool soient exposés a ne se servir que d'une
seule partie de ouvrage qu’ils ont achete.
Cette importante question de l'industrie des
Distilleries a été complétée par la publication
le deux autres ouvrages : le Manuel dela Dis-
illation des Grains et des Mélasses et le Manuel de
o Distillation des Pomimes de terre el des Belteraves.
Le premier de ces deux ouvrages est entiére-
ment nouveau ; il répond 4 un grand besoin.
En effet, depuis plusieurs années, on s’est beau-
coup servi des grains ef des mélasses pour pro-

duire de Palcool. Cette industrie, née en Alle-

magne, a pris un grand développement en
France, surtout depuis linvasion toujours
croissante du phylloxera ef, par suite de la di-
minution de la production vinicole. Le second
a été nubli¢ déja depuis quelques années: mais
il a été augmenté d'un supplément et de plan-
ches qui en font un ouvrage tout a fait nou-
veau, en ce sens quil traite aujourd’hui des
procédés les plus récents et les plus perfec-
tionnés en France et 4 I'Etranger, pour extraire
I'alcool de la pomme de terre ef de la betterave.

De nombreuses leftres nous sont parvenues,
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nous demandant sur le titrage et le mouiliage
des alcools des renseignements plus étendus
que ceux que contenait notre ancienne edition.
Afin de donner satisfaction 4 ces observations
réitérées, nous avons publie un petit Hanuel
d’Alcoométrie, auquel nous renvoyons nos lec-
teurs. Nous croyons avoir ainsi répondu a leurs
besoins. En publiant separément ce petit ou-
vrage, nous avons pensé le mettre par son prix
modique & la poriée de tous les industriels qui
fabriguent 'alcool ou qui en font usage dans
I'industrie, sans que le cadre du Manuel du
Distillateur - Liquoriste en soit surcharge, ce qui
nous aurait conduit naturellement & en aug-
menter le prix,

Nous aurions pu multiplier bien plus les for-
mules de liqueurs, ainsi qu'on le remarque
dans d’aufres ouvrages consacrés a l'art du li-
quoriste, mais tout le monde sait aujourd’hui
gue bon nombre de liqueurs dites nouvelles
sont composées sur des formules parfaitement
connues auxquelles on a fait subir quelgues
légéres modifications, puis qu'on décore d’un
nom bizarre ou fastueux, soit pour faire preuve
d’habileté dans son art, soit pour en imposer
au consommateur. Nous ne pouvions pas, en
publiant ces formules, nous rendre complice
de cette espdce de fraude, et nous n’avons en
conséquence admis que les liqueurs dont la vé-
putation est la mieux établie et le plusen vogue
all moment o0l nous ecrivons.
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D’ailleurs, une considération bien simple doit
frapper l'esprit de tous les industriels qui ont
quelgues notions de leur art . ¢est que, dés
qu’il posséde la formule exacte d'un type de Li-
queur, un liguoriste habile saura foujours y
apporter les modifications de nature 4 l'appro-
prier au gout du jour, aux exigences des loca-
lités ou aux caprices du consommateur., Clest
méme la une partie importante de l'art qui
nous occupe, celle qui constitue surtout le pra-
ticien véritable.

On remarquera enfin que nous avons aussi

cherché & réunir un assez grand nombre de
formules étrangéres, et cela avec une intention
que nous croyons bonne. Les liqueurs fran-
caises jouissent d'une réputation meéritée 4
Pétranger. &n dehors de leur fabrication qu'on
ne devra jamais négliger de peur de déchoir,
ie champ s'ouvre vaste pour lesindustriels qui
chercheront a counaitre le gotit des consomma-

teurs étrangers. Rien n empéchera donc nos

fabricants de fenfer de satisfaire a ce gonut, de
iutter contre la fabrication étrangére, de faire
preuve d'habileté dans leur profession, et enfin
de s'ouvrir de nouveaux débouchés qui tourne-
ront au profit de Vindustrie francaise.

Nous avons le plus généralement, dans nos
formules, donné un dosage des ingrédients

pour fabriquer 20 litres deligueur. Nous avons

chois!l cette quantité de produit comme un
terme moyen et un utile intermédiaire entre la
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fabrication industrielle et la fabrication dans
les ménages. Rien de plus facile en effet que de
prendre les multiples ou les sous-multiples de
ces dosages el de fabriquer ainsi toutes les .
guantités de liqueurs dont on a besoin.

I’Art du liquoriste consiste a4 composer di-
verses boissons ou a confectionner certaines
préparations dans lesquelles il entre de I'alcool,
du sucre, des eaux aromatiques, des huiles vo-
latiles ou essences, des couleurs, etc. Cest
dans le choix judicieux des matiéres, dans leur
combinaison, suivant des formules empiriques
ou raisonnées, et des manipulations soignées,
que consiste tout le mérite de cette mdus-
trie.

Le liquoriste prépare donc les eaux aroma-
tiques qui doivent leurs proprietés a la pré-
sence, dans divers corps, d'une certaine quan-
tité d’huiles volatiles qui communiquent & ces
eaux des odeurs ou des saveurs particuliéres
. qu’on veut transmettre aux liqueurs. 1l cherche
par les moyens appropriés a fixer les parfums
contenus dans les plantes, les resines, ete., qui
sont parfois trés-fugaces; 1l les conserve ef
les développe. 11 a recours pour cela a la dis-
tillation qui est le moyen le plus rationnel et le
plus sar pour se procurer ces eaux et leur don-
ner toute la suavité désirable.

C'est encore lui qui prépare leshuiles volatﬂes
ou essences liquides, solides ou cristallisées que
renferment beaucoup de plantes et de matiéres
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d’origine végélale ; il les oblient par la distilla-
tion, I'expression ou la macération. |

Le liquoriste confectfionne aussi les sirops,
les alcools aromatiques ou esprits parfumés,
les infusions et les teinfures aromatiques. 1}
fabrique encore les fruits & leau-de-vie, les
conserves de fruitg, les fruits au sirop ou com-
potes, les vins de liqueur, les hydromels, les
hypocras, etc.

Enfin, et c’est 1& le principal objet de l'art du
liguoriste, il compose, parfume, mélange,
tranche, colore, colle, filtre et conserve toutes
les espéces de ligueurs quon peut composer
avec l'alcool, le sucre ef les aromates; il faif
varier & l'infini les formules suivant le gout du
consommateur, le prix des matiéres premiéres
et les procédés qu’il emploie dans sa fabrica-
tion.

Un liquoriste qui apporte tous ses soins & son
industrie n'a donc nul besoin de dénaturer

les noms de produits connus depuis longtemps,

de leur imposer de nouveaux noms qui ne ser-
vent qu'a abuser 1e publice, d’employer dans ses
formules des subtances dangereuses ou toxiques
dont il masque la saveur et le gotit par d’autres
substances d'une saveur plus piguante ef plus
forte, de prodiguer la couleur pour dissimuler
certains cotés faibles de sa fabrication, enfin
de ne se servir que de matfiéres inférieures
dont il modére le gout peu flatteur par un abus
de certains aromates d’un prix peu élevé. Tous
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ses produits doivent étre fabriqués loyalement
offrir un gout pur, une saveur franche et un
parfum agréable.

Ainsi compris, 'art duliquoriste ne livre que
des produits qui deviennent un bienfdit pour
’humanité, qui n’y cherche pas seulement une
jouissance passagére, mais qui en attend sou-
vent le rétablissement de ses forces épuiseées et
le développement d'une nouvelle énergie pour
le travail. C’est sous ce point de vue que nous
avons écrit le présent Manuel, o nous ciroyons
avoir renfermé tout ce qui peut étre utile 4
apprendre & un liqueriste qui commence, ou
qu’il est bon de rappeler 3 an praticien.

La nouvelle édition, que nous publions au-
jourd’hui, a éfé corrigée au point de vue typo-
graphique et augmentée de nouvelles recettes
de liqueurs. Elle a été complétée par un
chapitre entiérement nouveau relatif au bou-
chage et au capsulage des bouteilles et des fla-
Cons.

Bien que nous pensions quil n’y ait plus beau-
coup de produits originaux & créer aujourd’hui,
certaines ligueurs nouvelles jouissent d'une
telle notoriété, qu'on ne peut les passer sous si-
lence 4 moinsg de paraitre ignorer leur exis-
tence et leur vogue. Aussi les avons-nous
ajoutées 4 notre travail. Tel qu’il est” aujour-
d’hui, notre Manuel du Distillateur-Liquoriste est
aussi complet qu’il peut etre; mais rienn’étant
parfait en ce monde, il subit nécessairement la '
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loi générale. Nous ferons tous nos efforts pour
remédier, lors d'une prochaine édition, aux dé
fauts qui nous seront signalés par noslecteurs,
gue nous remercions a l'avance des observa-
tions qu’ils voudront bien nous adresser.
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IL:ocal et Instruments. Distillation ef
Rectification.

SECTION L

LABORATOIRE ET SES DEPENDANCES.

L'emplacement nécesgaire aux divers iravaux du
distillateur-liquoriste se divise en trois parties prin-
cipales et essentielles : la lahoratfoire, le magasin et
ia cave.

Le laboratoire doif éfre spacieux, afin que le ser-
vice puisse s’y faire avec aisance et sans embarras;
plus long que large, isolé autant que possible de tous
les edifices, afin de pouvoir circonscrire le feu en
cas d’incendie; situé au rez-de-chaussée, de plain.
pied avec la rue ou avec une cour charretiere; pavé
en grés ou carrelé en pierre de liais, ee qui vaut infi-
niment mieux sous tous les rapporis; vouté ou pla-

Distitlateur-Liguoriste. 1
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fonné; suffisamment élevé pour que 'air n'y soit pas
étouffé et pour que les flammes n’atteignent que dif-
ficilement le plafond en cas d’acecident; enfin, bien
aéré et parfaitement éclairé.

Comme il est essentiel d’avoir toujours a sa dispo-
sition la quantifé d’eau nécessaire pour rafraichir les
appareils, laver les ustensiles et le pavé du labora-
toire, s’opposer sur-le-champ aux progres d’'un incen-
die et pour une foule d’autres usages, il esft indis-
pensable de placer le laboratoire dans le voisinage
d'un puits d’oa I'on puisse, sans sortir, faire arriver
Peau partouf ou le besoin sera, au moyen d’une
pompe et de tuyaux de distribution.

Ce loeal doif réunir tous les ustensiles nécessaires
%1 service, mais ne contenir ni marchandises fabrie-
quées, ni matiéres premieéres : celles-ci seront dépo-
sées dans des piéces voisines ainsi que le combus-
tible,

Contre l'une des murailles du laboratoire sera ados-
sée une vaste hoite de cheminée sous laguelle seront:
le fourneau distillatoire garni d'un ou plusieurs alam-
bics, selon I'éiendue des travaux, el un auire four-
neau pour les bassines, chaudieres, ete., destinées &
divers usages. Ce fourneau contiendra, outre plusieurs
foyers ronds de diverses grandeurs, un foyer oblong
pour le grillage du cacao ef du ca,fe celui-el portera
A ses extrémités deux supports pOU.i" le eylindre, et
sera garni d’'un recouvrement demi-cylindrique en
tole, semblable & celul qui garnit les hraloirs porta-
tifs des épiciers et des limonadiers. Il fauf, autant
que possible, que les deux fourneaux soient séparés
par un espace de 65 4 97 cenfimeéires pour la com-
modité du service.

Les parois de la hotte et le dessus du mantean se-
ront garnis de crémailléres, de rateliers et de crosses
pour accrocher tous les ustensiles & feun, les poélons,
bassines, etc.; les autres trouveront leur place dans
les diverses parties du laboratoire, selon 1'usage au-
quel ils sonf affectes. Contre l¢ mur faisant face a la
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cheminée, et sur 1'un des ¢6iés en équerre, pourront
étre adosses une longue table en bois de chéne, so-
lide et assise d’aplomb, T'appareil & filtrer, la presse,
un vaste cuvier en bois de chéne cerclé en fer pour
les mélanges. Il sera bou que le quatrieme coté et le
milieu restent libres.

L’ordre le plus parfaif ef une grande propreté: doi-
vent régner dans toutes les parties d’un laboratoire
et dans les moirdres opérations d'un liquoriste : sans
ordre, la confusion entraverait & chaque instant le
travail ; les ustensiles se dégraderaient {rés-prompte-
ment ; les opérations les plus simples seraient souvent
manquées faule d’avoir sous la main, a linstant du
besolin, les objels nécessaires. Sans la propreté, on
serait assallli par des nuées de mouches; les sub-
stances les mieux choisies ne donneraient souvent
que des produits tres-meédioceres; en un mof, sans
Pordre et la propreié, on comprometirait infaillible-
ment sa fortune et sa réputation.

Il est donc plus nécessaire que l'on ne le pense
d’assigner a chaque objef la place qu'il doit occuper
habituellement; de I'y meitre chaque fois que l'on
s'en est servi; de rincer et récurer chague soir tous
les ustensiles gui ont servi dans la journée, si le temps
n'a pas permis de le faire immeédiatement; de les en-
tretenir dans le meilleur état possﬂale de visiter
souvent les alambics pour voir §'ils n’ont pas besoin
de réparation; de laver fréquemment les diverses
parties du laboratoire; de n'y laisser séjourner au-

cune matiére susceptible d’attirer les mouches et d'en-

gendrer la malpropreié; d’en faire écouler les eaux
au moyen d'une rigole qui le traverserait dans toute
sa longueur; de degorger fréqguemment les tuyaux
par ou passe la fumaée, eic.

Le laboratoire doit étre pourvu de poids et de ba-
lances; et 11 est bon d’avoir une étuve dans son.voi-
sinage, quoique cette piece ne soit pas absolument
necessaire pour la fabrmatmn proprement dite des
Lqueurs.
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On doit aussi y placer une grande table pour le
service et munie de tiroirs dans lesquelles on serre
des forets, des pinces diverses, des couteaux a SUCre
et a peler les eitrons, des rdpes a liége, ete.

Lie magasin doit se trouver, autant que possible, de
plain-pied avec le laboratoire, sans que le feu puisse
cependant se communiquer de cetie piéce dans la
premiére. I1 serait a désirer qu’il fat carrelé et pla-
fonné comme le laboratoire; mais comme 1l est es-
sentiel qu’il ne soit pas humide, il est ordinairement
planchéie.

Le pourtour de cette piéce est garni de tonnes de
liqueurs confectionnées et toutes prétes & étre livrées
2 1a consommation. Ces tonnes sont posées & demeure
et debout sur deux solives ou chantiers, et garnies
d’'un robinet; on les remplit par le haut. Au-dessus
sont places pluswurs etages de tabletftes sur lesquelles
sont rangées graduellement, selon l'ordre de leur
grandeur, des barils, dames-jeannes, bocausx, fla-
cons et auires vases de méme nature; de méme que
dans une bibliothégque bien ordonnée, les in-ifolios
sont places dans le bas et les petits formats dans les
etages supérieurs. Les esgences, 1a vanille et tous les
objets qui demandent 4 étre serrés particulierement,
sont enfermés dans des armoires.

L’ordre et la propreté ne sont pas moins utiles dans
le magasin que dans le laboratoire. Cette piéce étant
uniquement desiinée & servir d’entrepét aux liqueurs
fabriquées en attendant qu’elles soieni employées,
ne doit pas contenir autre ¢hose, Il doit étre 4 l'abri
des grands froids, des fortes chaleurs, et dispose de
maniére a ce quon puisse l'aérer et 1'éclairer a vo-
lonté; il faut néanmoins éviler d’y faire du feu, tant
pour ne pas exposer les ligueurs a éravatller,qu'aiin
d'écarter, autant que faire se peut, la possibilité d'un
incendie,

Enfin, il est & remarquer que le bruit de la rue et
le voisinage des ateliers 4 marteaux exciteni dans les
liquenrs des oscillations qui remuent leur lie quand
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elles en ont, et troublent leur limpidité; d’ailleurs
I'ébranlement est souvent assez fort pour faire entre-
choquer eficasser les flacons. Le magasin serait done
plus convenablement placé dans le fond d'une cour
que sur la rue. Cette piéce n’a rien de commun avec
la boutique ou se fait le detail, ni avee les magasins
qui renferment les matiéres premieéres.

Quant 4 la cave, je ne saurais mieux faire que de
franscrire ici, 2 peu de chose pres, la description
qu’'en donne Chaptal, dans son I'raite de la Vinifica-
fion., « La mellleure cave, dif ce savant, est, sans
contredit, celle on le thermomeétre Réaumur se main-
tient toujours aux environs de dix degrés (125 G.).
Plus la temperature d'une cave s’éloigne de ce point,
moins elle est bonne : voild Ia véritable pierre de
touche et la condition par excellence.

« Une cave doit avoir la profondeur de 5=.2 envi-
ron; la voite sous la clef aura 4 métres de hauteur,
et toute la voite chargée de 1=.30 de terre; quant a
la longueur, elle est indéfinie. I’expérience, .ajonte
- M.. Chaptal, m’a appris que de telles caves sont excel-
lentes lorsque les aunires circonstances s’y rencon-
frent; si elles sont plus profondes, elies n'en vaudront
que mieux. »

Ces circonstances sont : I'ouverture ou entree, les
goupiraux et la position de la cave.

I’entrée doit-étre placée dans la maison et garnie
de deux portes, I'une en haut de P'escalier, I'autre en
bas. Si Pentrée est hors de la maison, il faut abso-
Ilument qu’elle soit tournée au nord, et la porte inté-
rieure séparée de l'extérieure par une longue galerie.

C’est la plus grande de toutes les maladresses de
faire les soupiraux assez grands pour que 'on y
voie, pour ainsi dire, autant dans une cave que dans
une chambre. I’action de l'air étant toujours .en
- raison de leur nombre et de leur grandeur, il ne faut
pas les multiplier sans nécessite et ne leur donner
que 'ouverfure nécessaire pour assainir 1a cave sans
I'éclairer. 11 faut méme, & mesure que la chaleur de

|
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Patmosphere monte aun-dessus de 8 ou 10 degrés,
fermer successivement presque tous les soupiraux,
parce que l'air de la cave fend & se mettre en équi-
libre avec celni du dehors. 11 convient, au contraire,
de les onvrir & mesure que la température diminue,
excepté cependant lorsqu’elle baisse de plusieurs
degrés au-dessous de huit, parce que le froid entre-
raif alors dans la cave.

Les caves placées & foute aufre exposition que le
nord ou le levant sont délestables. Une cave ne
saurait étre frop seéche. I’humidité  pourrit les
cerceaux ef fait éclater les fulailles: d’ailleurs elle
penetre insensiblemeni le bois et communigue a la
longue un gout de moisi. J’ai parlé plus hauf, et
jaurai ocecasion de parler encore du mal que les
secousses multipliées font anx vins et 4 toutes les
ligueurs susceptibles de passer a la fermentation
acide : ¢'est donc surtout dans le choix d'une cave
qu'il faut éviter le fracas des voitures ei celui des
ouvriers 4 marteaux.

Ce que nous venons de dire sur les caves ne s’ap-
plique d'une maniere générale gu’aux alcools et aux
esprits en cercles, et 4 la conservation des essences,
des eaux distillees, des sirops, ainsi que des matieres
qui ont besoin d'une température fraiche el uniforme
pour se conserver avee toutes leurs propriéiés odo-
rantes ou sapides. Quant aux liqueurs en cruchons
011 en bouteilles, elles ne cralgnent nuilement les
changements de température ni les temps chauds ou
la lumiére solaire; on serait méme {enté d’affirmer
quune élévation de la température leur est favo-
rable, qu’elle les murit et leur acquiert plus prompte-
ment cette qualite qu'on appelle fondu et le dévelop-
pement de tout leur ardéme, en un mot, les qualités
qui les font rechercher des gourmets.
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SECTION I1.

USTENSILES,

H est inufile de dire ici que le laboratoire d'un li-
quoriste doit élre abondamment pourvu de poélons d
bec el auires, €cumorres, cuillers creuses, terrines
et cruches de gres de diverses grandeurs; dames=
jeannes, flacons et bouteriles de verre empaillées et
nues; balances et poids assortis; mesures métrigues
en ciain éfalonnées pour le mesurage des liquides;
entonnowrs on fer-blanc ef en verre; pése-liqueurs,
pese-sirops et thermomeétres ; mortiers de diverses
sortes et dimensions, et une foule d’autres ustensiles
communs a plusieurs professions. Ceux qui appar-
tiennent le plus spécialement & celle-ci sont ;

Des basstnes en cuivre rouge de plusieurs dimen-
sions. Ces vaisseaux étant le plus souvent destinés &
faire fondre des sucres ou réduire des sirops, doivent
étre plus larges que profonds, afin d’offrir une plus
grande surface évaporatoire; le fond en est bombé et
presgue spherique, tant pour présenter plus de sur-
face & la chaleur que pour éviter les parfies ren-
trantes ol les matiéres pourraient s’attacher et brider.
Les fruits au sirop se fonf, au contraire, dans des
bassines a fond plat.

Une ou deux chaudieres a demeure, enclavées dans
le fournean, et nécessaires 4 divers usages.

Quelques alambics portatifs, dont un ou deux en
verre, pour les distillations au hain de sable.

Un petit alambic de Descroisilles. Cet instrument,
qui permet de distiller de trés-petites quantités (3 &
4 decilitres) et en quelques minutes, est extrémement
commode pour les essais, ou les alambics d’essai de
MM. Salleron et Eung. Lormé, qui soni déerits dans le
Marnuel de la Distillation des Vins.

Un cylindre pour torréfier le -café ef le cacao. Cet
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appareil est infiniment plus commode que la poéle,
en ce que les graings s’y grillent d'une maniére beau-
coup plus uniforme,

Un ou deux moriiers en pierre avee leur pilon en
bois, un wmortier en fonte pour les substances dures;
on le recouvre au besoin d’'une sorte de poche en
peau, percée dans le fond pour laisser passer le corps
du pilon, autour duquel on l'attache; quelques #mor-
tiers portatifs, dont un en verre ou en porcelaine,

pour broyer les substances qui attaqueraient le cuivre
ou le marbre.

Un dr#loir ou un moulin i café,

Un appareil & broyer les amandes, soit une grande
sebile & bouler, soit un moulin semblable & celui 4
faire la moutarde. -

Des tamis de diverses sortes et dimensions pour
passer les liquides; deux autres famis couverts, dont
I'un en sois et 'autre en crin pour tamiser les pou-
dres.

Un assorliment de spatules plates et rondes pour
remuer les mélanges. On les fait de préférence en
buis ou en chéne, parce que les spatules d'une cer-
faine grosseur en métal ne seraient pas maniables.

Des vases de grés munis de leur couvercle pour
certaines infusions gui se détérioreraient dans I’étain,
telles que celles de violette et d'ceillet.

Quelques snatras de diverses grandeurs pour cer-
taines digestions qui ne demandent pas de {rés-grands
vases. (Le matras est un ballon de verre surmonté
d'un long col; on le place au bain de sable si la di-
gestion doit se faire & chaud, sinon on le pose sur uz
rond de paille.)

Un siphon 4 pompe pour dépoter les liqueurs en
fonne, et plusieurs autres plus petits, soit en verre,
soif en fer-blanc pour les petites opérations.

Des entonnoirs a couvercle fermant hermetique-
ment. Les plus grands sont en cuivre étamé ou en
fer-blanc; on en fait aussi en verre qui ont 4 peu pres
la forme d’'un compotier.
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Des »écipients floreniins en verre, un putsard ou
pochon pour les sirops, des &rocs, ete.

Un ample assortiment de blanchets et de chausses
de toute nature et dimensions.

La chausse est, comme tout le monde le sait, une
sorte de poche de drap ou autre étoffe de laine, ter-
minée en pointe, qui sert & passer les liqueurs. Le
bord est monté sur un cercle de fil de fer oun d'osier,
afin de la tenir ouverte; ¢ce bord lui-méme est garni
de cordons qui serventf & la suspendre quand elle est
pleine, ou mieux encore, de petits anneaux que l'on
acceroche dans I'intérienr d'un vaste entonnoir & cou- |
verele, afin de prévenir les effets du contact de l'air
et l’evaporatmn. (Ces entonnoirs sont ordinairement
en cuivrs etame, munis d'une tlge frés-courte ef d'un
robinet qui s’ouvre ef se ferme a volonté; on les sus-
pend au-dessus du vase destiné 2 recevoir la liqquenr,
ou on l¢s pose sur une cruche couverte d’'vn bouchon
percé d'un trou pour recevoir la tige de 'entonnoir,

Dans les grands établissements, on se sert d'un ap-
pareil beauncoup plus expéditif ; il consiste en un
certain nombre de caisses assises sur un fort bati de
menuiserie. Ges caisses, formées de panneaux minces
de bois de chéne tres-see, solidement joints -entre
eux et recouverts d'une forte couche de peinture a
I'huile, sont doublées intérieurement d’une feuille
de cuivre, et garnies d'un cercle & charniére, le fond
forme un plan incliné en avant, ef il y a, au nivean
de ce fond, une ouverture garnie d'une gouftiére en
cuivre; on suspend dans chague caisse un panier
carré qui porte une chausse de méme forme.

La décoloration des sirops préparés avec les sucres
bruts, exige encore qu'un laboratoire soit garni d'un
filire Dumont, qui consisie en une caisse carrée en
forme de pyramide fronquée et renversée, consiruite
en bois, garnie, a l'inlérieur, de feuilles de cuivre
étamé soudées sur les bords. Dans le bas, est un ro-
binet par lequel on fait égouliter les sirops. Dans ce
filtre sont disposés, & une certaine distance entre eux,

i.
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des diaphraymes carrés en cuivre étameé, percés de
trous, et ¢’est dans 'espace libre entre ces deux dia-
phragmes qu'on place le charbon animal ou le mé-
lange de charbon animal et de charbon végétal qui
gert 4 décolorer les sirops. Un fube qui part du fond
du filtre ef g'éléve 4 {ravers les diaphragmes jusqu’au
sommef, sert a Y'évacuation de Vair contenu dans
Vappareil, qui enfin est fermé par un couvercle pour
eviter que les sirops refroidissent trop promptement
et les meftre a I’abri des malpropretes qui flottent dans
U'atmospheére ou qui pourraient y tomber.

Non-seulement il faut avoir des chausses appros
priées a la consistance des liqueurs a filfrer, mais en-
core il faut les avoir en assez grand nombre pour ne
jamais se servir, méme apres l'avoir parfaitement
rincée, de 1a méme chausse pour deux liqueurs d'o-
deurs et de liqueurs tout 4 fait différentes,

Les liquoristes sont souveni obligés d’exprimer plus
fortement que I'on ne pourrait le faire a la main, des
substances qui ne rendraient que difficilement les
parties fluides qu’elles retiennent.

On les enferme alors dans une forte toile ou dans
un tissu de crin, et on les soumet a la presse.

St le liquoriste peuf disposer d'un petit appareil
centrifuge, tel qu'on en constiruit auwjourd’hui, il par-
viendra & extraire plus compléetement et plus rapide-
‘ment qu'on ne peut le faire & la presse les liquides
contenus dans des matiéres solides désagrégées et 4
épuiser entierement celles-ci.

On doit aussi trouver dans latelier du liquoriste
plusieurs conges qui servent & opérer le mélange des
liqueurs. Le conge est un cylindre en cuivre étamé
en dedans, portant une échelle qui indigque la quan-
tité de liquide qui se trouve a Yintérieur, en un mot,
est une fontaine métrique gui sert 3 faire des meé-
langes en proportion définie, sans avoir recours a
d’aunbres mesures en volume. L’appareil, du reste, est
muni d'un robinet et d'un ecouvercle, |

Enfin, les liquoristes doivent avoir, selon 1'étendue
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de lenr fabrication, un grand nombre de fonnes-ef de
barils en bois de ¢héne cerclés en fer et recouverts de
plusieurs couches de peinture &4 I'huile, tant pourles
garantir des vers ef deseffets de 'humidité, que pour
prévenir {oule espéce d'évaporation a travers -les
pores du bois. Les liqueurs se bonifient ef se con-
servent infiniment mieux dans ces vaisseaux .que
partoul ailleurs : la peinfure-et le vernis qui les re-
couvrent ne sont donc-point un ornement inutile.

SECTION 11

VASES DISTILLATOIRES,

Les appareils distillatoires donf le igquoriste fait s
plus communément usage sont des appareils simples.

Le principal de ¢es appareils est-celui dit 1'alambic
a col de cygne qui se compose de ‘cing pieces : 10 la .
cucurbite ou chaudiere qui est- un vase en cuivre
étamé qu’on introduit dans le fourneau; 2¢le bain-
marie, autre vase en euivre étamé qu’on pose sur la
cucurbite; 38° le chapiteau, piéce anssi en -cuivre
étameé en forme d’entonnoir renversé qui s’adapte sur
le bain-marie; 4° le col de cygne, long tuyau courbé
qui surmonte le chapiteau; 9° enfin, le serpentin, en
étain oun en cuivre contourné en hélice qui baigne
dans 'ean dont est rempli un vase appelé réfrigérant,
et communique par le col de c¢ygne avee l'appareil
ol g'opére la distillation.

Nous n’entrerons pas dans des détails sur .cet ap-
pareil, dont on trouvera une description plus étendus
dans le Manuel de la Distillation des Vins.

Lue liguorisie fait un fréquent usage, enire aufres,
pour la distillation des huiles vﬂlatlles des eaux aro-
mathues el de l'absinthe, .d'un auire genre dlalam-
bic, dit :a :iéte de Maure, qui ne difféere du précédent
que par son chapiteau en cuivre ou en étain qui 'se
place surida.cueurbite:ou;sur.le bain-marie.
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I’alambic a col de cygne rectifie l'alcool en enle«
vant les huiles essentielles. L’alambic & #éte de
Maure rectifie également 1'alcool, mais sans enlever
les huiles essentielles qui I'accompagnent.

IL’absinthe se rectifie mieux par l'alambic a téte de
Maure que par alambic & col de cygne. Avec ce
dernier, elle est moins bonne et cofite le double.

Dans Yalambic & colonne, on inferpose enfre lj
cucurbite et le chapifean une colonne dans laquells
sont plusieurs diaphragmes pereés de trous, sur lese
quels on pose les plantes et les fleurs dont on veuf
extraire les arémes.

Enfin, }a cornue ou retorte est un vase en verreg,
composé de trois piéces, & saveir | la cornue propres-
ment dite, 'allonge et le ballon. Get appareil sert en-
eore, dans quelques établissements, a de petites dis-
tillations; mais on I'a généralement supprimeé a raison
de sa fragilité, et on 'a remplacé par des alambics
dits d’essai en cuivre,

Les appareils distillatoires doivent étre parfaife-
ment bien etablis, toujours tenus en bon éfat et tres-
propres. C'est un moyen de travailler économique-
ment et de fabriquer des produits recommandables.

SECTION IV.

DISTILLATION ET RIECTIFICATION.

Le liquoriste ne distille guére les aleools; il leg
achéfe tout préparés et a divers degiés de concentra-
tion; mais souvent il opére des distillations pour se
procurer des eaux aromatiqgues, volatilizer des huiles
essentielles ou volatiles, distiller des mares et extraire
I'alcool qu’ils peavent encore renfermer.

On a recours dans cet art & deux modes de distil-
lation, savoir : la distillation & feu nu et 1a distilla«
fion au bain-marie.

La distillation a fen nu s’opére en placant 'appareil



DISTILLATION ET RECTIFICATION. 13

distillatoire sur le fourneau, et en placant dans la
cucurbite une grille, & quelque distance de son fond,
pour empécher- que les matiéres solides, plantes,
fleurs, ou autres qu'on introduit dans Yappareil, ne
touchent ce fond et ne brilent par le contact direct
avec les parois. On charge cetie grille, on remplit
cette cucurbife avec le liquide a distiller, on monte
dessus les autres pieces de Vappareil, et enfin, on lute
toutes les jointures avec des bandes de toile impré-
gnées de colle de farine ou d’amidon délayé, et on
procede & Uopération.

Pour cela, on allume le feu dans le fourneaun, on
chauffe d’abord doucement, puis on augmente peu a4
peu l'iniensité de la chaleur, sans jamais P'élever au-
delad d'un certain terme qui est celui ou les produits
s’élévent avec lenteur et ont tout le temps de se con-
denser dans le serpentin, sans frop élever la tempé-
rature de 'eau du réfrigérant, et surtout en évitant
les coups de feu, toujours funesies a la délicatesse et
4 la pureté des produits. Le liquide distillé doit couler
du serpentin d'une maniere uniforme, étre d'une odeur
et d'une saveur franches et sans golt d’empyreume.

1 faut, avons-nous qit, éviter les coups de feu,
mainienir 'eau du réfrigérant toujours fraiche ou du
moins & une température aussi basse que possible;
appliquer une attention soutenue au travail pour qu'il
marche avee regularité et suivant les préceptes de
I'art, ainsi que pour éviter les accidents toujours
graves qui résultent souvent de la negligence quon
apporte dans le travail de subsfances éminemment
inflammables et volatiles, et enfin pour obtenir des
produits irréprochables sous tous les rapporis.

La distillation a feu nu est plus rapide que celle an
bain-marie; elle convient miex quand la e¢ucurbite
est remplie d’ean ou d’un liquide peu chargé en ma-
tiéres solides et ot on ne court aucun risque de bris-
ler, ou quand il s’agit d’ailleurs de substances peun
altérables et facilement volatiles. Elle exige aussi plug
d’attention pour évifer les accidents.
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La distillation au bain-marie s’opere en infrodui-
sant de 1'eau dans la cucurbite et en plongant dans
cette eau le vase qui renferme les subsfances a distil-
ler. Ge mode de distillation marche avec plus de len-
teur; il convient mieux pour la distillation des ma-
tieres fugaces, des parfums les plus suaves et des
produits les plus délicais et les plus légers. On y est
moins exposeé aux coups de feu.

On peut, dans certains cas, composer le bain-marie
dont la température avecl'ean ne s’éléve pas & plus
de 100° C. On peut aussi composer e¢es bains avec
I'huile ou des liquides gui bouillent & une tempéra-
ture plus élevée que celle de 'eau, mais ou l'on est
certain de ne pas dépasser un certain degré qui est
plus favorable a l'opération, et ol on ne court pas
risque de briler les substances et de les altérer.

Il y a un troisiéme mode de distillation encore peun
répandu dans 'art du liguoriste, mais qui meériteraif
de 1'étre davaniage, surtoui dans les grands établis-
semenis : c'est la destillation a la vapeur.

Dans ce mode de distillation, on a besoin d'un gé-
nérateur de vapeur, c'esi-a-dire dune chaudiere
semblable 4 celles des machines a vapeur, et d’une
capacilé proportionnée a limportance des travaux
qu'on exécufe dans P'efablissement. C'est dans cette
chaudiere et dans la partie remplie seulement de va-
peur qu’'est infroduife jusqu’a son collet la cucurbite
qu’on charge comme & Pordinaire des matiéres 4 dis-
tiller, et qu'on surmonte ensuite du chapiteau et du
col qui se rend au serpentin, ou bien encore, on dis-
pose la cucurbiie dans une caisse fermée, dans la-
quelle on fait arriver la vapeur qu’on emprunie a la
- chaudiere.

Dans 'un ou dans l'auire c¢as, on peut distiller a
telle température gu'on désire, et, pour cela, il ne faut
que faire varier la pression dans la chaudiére, en
chargeant ou en déchargeant la soupape de sureté ef
observant les indications du manomeétre.

On obtient ainsi des produitg d’une qualité supeé-
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rieure, -parce «que, quand on connail la pratique de
son état, on m’applique juste que la température né-
cessaire pour:obtenir fout l'ardme ©ou toutes les par-
lies suaves:des substances.

Le travail est plus facile et n’a pas besoin d:autant
de surveillance, puisqu'une fois la température de la
vapeur réglée, l'opération marche d’elle-méme &
'aide de quelques soins intermittents.

Aussi, dang leg établissements importants, il peut
n'y avoir-qu’un -seul -feu pour ioutes les opérations,
et il y 2 12 une source d'économie qui n’est pas.a dé-
daigner.

On pratique encore, dans I'arf du disfillatenr, une
opération qui se rattache a la distillation et 4 laguelle
on donne le mom de rectification. Voiei 2 quel sujet
on applique cetie opération :

Quand on distille & fex nu, il arrive seuvent, sur-
tout vers la fin de 'opération, ou quand on n’a pas
apporié toute I'atiention désirable dans les opérations,
ou enfin, gqu’il a fallu employer une temperature un
peu vive pour chasser, extraire ou volatiliser les pro-
duits essentiels, que les liquides qu'on obtient ont
une saveur peu agréable qui masque celle qu on veut
obtenir.

D'un autre c¢6ié, une premiere distillation ne suffit

pas foujours pour marier complétement les diverses
gubstances dont se compose une liqueur, pour faire
dominer la saveur de l'une, atténuer celle de 'auire,
et enfin, pour fondre ensemble {outes ces saveurs et
leur faire prendre, par cette combinaison, ¢celle qu'on
veut en définitive obtenir et faire dommer.
Dans ces divers cas, il faut avoir recours & une
rectification qui consiste & remettre les produits ob-
tenus, soif seuls, goit combinés & d’auires, dans ['a-
lambic, et les soumelire 4 une nouvelle distillation
qui s opere au bain-marie ou a la vapeur. En méme
temps qu’on verse ces produits dans l'alambic, on y
ajoute une certaine quantlte d’eau,

Jusqu'a présent, on n’a pas trés-bien expliqué la
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nécessité de cetie présence de I'eaun dans la rectifica-
tion, mais nous croyons qu'une observation bien
simple servira a jeter quelque lumiére sur cetie opé-
ration, ou du moins mettre sur la voie d'une explica-
tion rationnelle.

Quand on distille avec ’'alecool certaines subsfances
aromaftiques, celles-ci abandonnent § ce liquide des
produits qui sont entrainés & la distillation et vien-
nent se condenser avec l'alcool qui passe dans le ser-
pentin. Ces produits sont généralement de la nature
des huiles, des résines ou des essences, et parmi eux
il v en a gu’'il faut éliminer et d’auires conserver. Ces
matiéres huileuses, résineuses ou essentielles, étant
toutes solubles dans l'alcool, elles repasseraient
avec lul a la distillation, si I'on exposait celui-ci senl
a l'action du feu. Or, en ajoutant de I'ean a I'alcool,
¢elui-cl devenant alors un dissolvant moins parfait
de ees substaneces, elles se séparent de la liqueur et
se rapprochent en globules huileux ou résineux qui
viennent nager a la surface, et_qui, sous cette forme,
gont moins atfaquables par la chaleur. Il en résulte
que quand on rectifie au bain-marie, il n'y a que les
parties les plus subtiles, les plus délicates et les plus
suaves qul passent a la distillation, tfandis que les
résines qui donnent surtout une saveur acre, ou les
huiles lourdes ou empyreumatiques qui nuisenl 4 la
finesse du gotuf ef ne distillent qu’a une température
plus haute, restent dans la cucurbite ef ne se trou-
vent plus mélangées au produit de la rectification.

On peut mesurer, au moyen du thermomeéire, Ia
poriion de l'aleool renfermé dans un ligquide qui
bout, ainsi que la proportion d’aleool dansles vapeurs
qui se degagent d'un appareil & distillation. Groning
a, dans ce but, publié la table suivante, qui a été
corrigée avee soin par M. le professeur Otto, et pourra
éire utile aux liquoristes dans leurs opérations.
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PROPORTION D ALCOOL
dans le |
liquide bhonillan{

90
70
80
60
o0
30
40
20
18
15
12
10

O 20 O O =3

POINT D EBULLITION
en

degrés centésimaux.

78°75
79.375
80.00
81.25
82.30
83.70
89.00
87 .29
83.00
90.00
91.00
92.90
93.79
95.00
96.25
97.50
98.75
100.00

PROPORTION D ALCOOL
dans Jes
vapeurs dégagées.

92
90.5
89
87
85
82
78
71
68
66
61 ‘
00
o0
42
36
28
13
0

CHAPITRE II.

Alcools et Haux-de-Vie.

Les substances prinecipales sur lesguelles le liguo-
riste exerce son industrie, avons-nous dit, sont 1'al-
cool et le sucre. A ces deux substances il unit ou
combine ensuite une foule de maftiéres sapides, odo-
rantes, toniques, diffusibles, ete., qui lui servent &
composer des formules et ou, en faisant varier ces
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divers ingrédients, il fabrique une foule de boissons
ou de liqueurs propres a flatter le goat et l'odorat
des consommateurs. Nous nous occuperons done d’a-
bord de faire connaitre tout spécialemeni 'alcool, sa
nature, ses propriéetés et les diverses methodes qui
ont été proposées pour reconnaitre son degré de pu-
rete.

I.es anciens chimistes ne connaissaient qu'un seud
alcool, celui qui provenait de la fermentation des li-
quides sucrés naturellement, tels que les jus de rai-
sin, de poires, de pommes, d’exiraits de grains, etc.
Mais aujourd’hui la chimie moderne en a découvert
d autres, tels, par exemple, que U'alcool meéethyliyue
ou esprit de bois qu’on extrait de la distillation du
bois, U'alcool amyligue ou huile essentielle des pom-
mes de terre, les alcools butyrigue et propyligue,
etc. Mais nous n'aurons & nous occuper ici que de
Paleool ou esprit de vin ordinaire, qui est le seul que
le liquoriste emploie dans ses eompositions.

L’aleool ordinaire peut éire considéré comme la
combinaison d'un carbure d’hydrogéne ou, comme
on dit aujourd’hui en chimie organique, d’'un radical
complexe combine & un équivalent d'eau. Ce radical
complexe a recu le nom d'éthyle. On est parvenu
a l'isoler et & constater qu'il se comporie en effef
comme un véritable radical. On a donné, en consé-
quence, a l'aleool ordinaire et pour le distinguer des
autres, le nom d'alcool e¢thylique ou d’hydrate d'é-
thyle.

L’alcool esl toujours dans les arts industriels ¢f
économiques le produif du dédoublement du sucre
de raisin ou glucose sous l'influence de l'air, del’eau
et de certains corps particuliers, contenant toujours
del'azote et auquels on a donné le nom de ferment,
de levure, ete. Le fravail qui s'opére pour la trans-
formation du glucose en alecool sous linfluence du

ferment et de 'eau, est appelé fermentation alcoo-
ligue. .
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SECTION I
FERMENTATION ALCOOLIQUE,

La fermentation alcoolique exige done pour se pro-
duire les conditions suivantes :

I* Du suecre ou nne matiere saccharine;

%0 Une quaniité d’eau huit ou dix fois plus consi-
dérable que celle du sucre;

3¢ Le contact de Vair ou de Voxygéns;

4¢ De la levare de biére ou un ferment ;

o0 Une température de 420 a - 25 G,

Ces conditions réunies, la fermentation alcoolique
a toujourslien; il y atoujours décomposition du
sucre, production relative dlalecool, dégagement @'a-
cide carbonigue et développement de chaleur, Une
addition de 2 pour 100 d’acide sulfurique, calculée
sur le poids du sucre, active la fermentation et la
rend plus compléte.

La transformation du suere en alcool et en acide

carhonique 2 -ét6 démontrée par divers chimistes, et
notamment par Lavoisier, Gay-Lussac et Liebig. Nous
nous bornerons a indiquer 'experience de Liebig.
- On introduit -dans une eprouvette graduée et rem-
plie de mercure, 1 centimétre cube de levare de biére
sous forme de bouillie liguide, et 10 grammes d’ean
~ sucrée contenant 1 gramme-de suere pur. Letout étant
exXposeé 4 une température de--| 20 a -} 250, on trouve,
au bout de vingf-gquatre heures, un volume d'acide
carbonique gui, 2 0,76 de pression et a 0, représente
209 centimétres cubes ou 51,27 pour 100 de sucre.

M. Thénard a obtenun de 100 parties de sucre pur,
02,62 d’aleool absolu.

La composition du sucre est représeniée par

Carbone..... e eessasacenes 42.11
Hydrogene...... 6.37
OXVGENL .. vvsrenancraansens 51.52

100.00
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En réunissant les éléments de 'alcool 52,62, et ceux
de l'acide carbonique 51,27, leur somme représente a
peu prés le poids du sucre mis en fermentation; mais
il y a de plus fixation des éléments d'un équivalent
d’eau. |

21,27 d’acide carbonique renferment .

Oxygéne......... ceseseere. 8429
Carbone .......... ceeesesns 13,98
52,62 d’alcool renferment
Oxygéne............ vesesss 1830
Carbone ........... ceeessas RT4D
Hydrogene. . .o.veeeeancasns 6.86

Ces chiffres montrent quela somme des poids du
carbone, de 1'alecool ef del'acide carbonique est a peu
prés égale au poids du carbone du suecre.

Suivant M. F. Girardin, voici quelle est la com-
position de l'alcool chimiquement pur :

Carbone.......... veesnesas 02,67
Oxygene...... ceascesersens O4.43
Hydrogeéne...... cererersses 12,90

100.00

Nous ne croyons pas nécessaire de nous étendre ici
sur les procédés et surtout sur les appareils mulfi-
pliés au moyen desquels on extraif l'aleool des jus
suerés, d'abord, parce que le liquoriste achéte tou-
jours ce liquide touf fabriqué, et, en second lieu,
parce quon trouve a cet égard les développements
les plus complets dans le Manuel de la Distillation
des Vins, des Mouts, des Marcs, ete., quifait partia
de I'Encyclopédie-Roret. Nous passons done de
suile aux propriétés de 'aleool.

SECTION IL

PROPRIETES DE L’ALCOOL,

L’alcool constitue la partie essentielle de toutes les
liqueurs fermentées, et ¢'est & ce principe qu’elles .
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doivent leur vinosité et leur action stimulante sur
’économie animale, En étudiant les conditions théo-
riques de la fermentation vineuse, on reconnait que le
sucre est le seul agenf nécessaire a la formation de

I'aleool; les autres, quoique indispensables, ne sont
que les auxiliaires de sa décomposition.

Tous les fruits qui cortiennent du suere an nombre
de leurs éléments peuvent produire de I'alecool. Les
seules conditions a observer, ¢’est de metire le prin-
cipe sucre en liberté, de I'étendre, s’il y a lien, dans
une quantité d’ean suffisante pour amener le liquide
a une densité de d 4 6° Baumeé, et d’abandonner le
tout & la fermentation & une température de 20 a 25e.
Parmi tous les fruits suerés, le raisin est, sans con-
tredit, le plus favorisé pour la production de 1'alcool.

Quoique d'un ardme superieur & celui de toutes
les autres ligueurs fermentées, I'alcool de vin n’est
plus aujourd’hui le seul qu'on trouve dans le com-
merce., Depuis que ce produit a trouvé de nouvelles et
importantes applications dans les arts industriels et
chimiques, on l'extrait manufacturiérement de difié-
rentes substances saccharines, autrefois peu connues.
ou negligées. Celles les plus avantageusement em-
ployees sont les betieraves, les pommes de terre, les
topinambours, les grains, le riz, les sirops de fécule
ou glucose, et enfin les mélasses de betteraves.

L’alcool absolu ou anhydre est un produit que ne
donnent jamais les procédés indusiriels. Obtenu au
maximum de concentration, I’alecool des arts contient
encore de 3 &4 6 centiémes d’ean, que l’on ne peut en
eliminer que par le concours d'agents chimiques
ayant une grande affinité pour ce liquide, et suscep-
{ibles de le refenir 4 une température 4 celle de l'é-
bullition de 'alcool pur.

L’alcool anhydre est un liquide incolore, transpa-
rani, d'une odeur agréeable, d’'une saveur chaude et
brilante; il agit comme poison sur ’économie ani-
male; mais élendu d'equ & I’état d’eau-de~vie, il est
un stimulant précieux. Suivant Gay-Lussac, la den-
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site de I'alcool anhydre est, ala fempérature de I-15¢,
egale & 0,7947; a 179, elle est égale & 0,79235; 4 20,
egale & 0,791, et 2 7841, égale 4 0,73863. Sous la pres-
sion de 76 centimeétres de mereure, il entre en ébulli-
tion a - 784, et se réduit complétement en vapeur.
L’alcool bride 4 Yair avee une flamme blanche trés-
pale. Sa chaleur spécifique est 0,52, et la densité de
ga vapeur est de 1,60138 & 1,6011 suivant son degré de
concenfration,

I’alcool absolu se combine avec 'eau en foutes
proportions; son affinité pour ce liguide est telle, que
lorsqu’il est exposé & l'action de lair, il en atfire
promptement Yhumidité. A raison de cete propriété,
on doit foujours conserver l'alcool dans des vases
hermétiquement bouchés.

L’alcool du commerce est toujours mélangé de pro-
portious plus ou moins eonsidérables d’eau; on dé-
termine facilement son titre réel au moyen des al-
coometres, En opérant i la température de-f- 159, ces
instruments indiquent les centiemes en volume d’al-
¢00l pur confenu dans des mélanges d'aleool et d'eau.
Ainsi, un alcool qui marque 83 4 ces instruments,
contient 35 pour 100 d’aleool absolu. Nous n’entrerons
dans aucun deétail sur la mesure du degré de spiri-
tuosite des aleools, nous contentant de renvoyer le
lecleur 4 nofre Manuel d’4lcoométrie, qui fait partie
de VEncyclopédie- Roret,

L’alecool de vin s’emploie principalement pour la
preparation des ligueurs fines et pour I'alcoelisation
des vins peu spiritueux. L’alcool de mélasse de bet-
teraves bien épuré, a sensiblement les mémes pro-
prietés que l'alcool de vin, et peut le remplacer dans
ses diverses applications.

L’alcool rectifié des autres provenances est em-
ploye pour la fabriecation des eaux-de-vie et des li-
queurs communes., La parfumerie en emploie des
quantites considérables pour la préparation des es-
sences d'odeur, des eaux de Cologne et des vinaigres
aromafiques, dits de toilette. En chimie, on en fait
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usage dans un grand nombre d'opérations, notams-
ment pour Vextraction des alealis organiques.

L’alcool dit mauvais gout sert pour la préparation
des vernis siceatifs et de 'hydrogéne liguide. Ce
composé (jadis tres employe pour l’eclalrage) s’0b-
. tient par le mélange de 75 parties d’aleool & 98°, et 25
parties d’essence de térébenthine rectifiee. Quire ces
diverses apphcatmns, I’aleool est encore employé
pour la préparation des éthers, et notamment de l'e-
ther sulfurique.

L’alcool anhydre n’est guére utilisé que dans les
analyses chimiques.

[’aleool, 4 des températures basses, n'éprouve au-
cune altération au contactde l'air; mais il abhsorbe
I'humidité que celui-ci renferme et s'affaiblif peu a
peu. A une fempérature élevée (100 a 120 G.), il
éprouve une combustion lente qui le transformé en
acide acetique. ~

L’alcool a une trés-grande affinité pour l'eau, efil
se dégage un peu de chaleur gquand on le meélange
& ce liquide. 11 y a au coniraire production de froid
quand on le méle avee de la neige ou de la glace.

En mélant I'aleool avee de 'ean, 11 y & une contrac-
tion qui augmente peu 4 peu jusqu’a ce que le me-
lange se trouve composé de 100 parties d'alcool et
116,23 parties d'eaun. A partir de ce point, la conirac-
tion par de nouvelles additions d'eau devient de plus
en plus faible et se change méme en une dilatation
apparente. La coniraetion absolue de 'aleool dimi-
nue avec la temperature.

La volatilité ainsi que la dilatation de I’aleoolparla
chaleur diminuent quand or le mélange avec Teau.
L’aleool aqueux, quand on le distille, est foujours
plus riche que celui quireste dans le vase distilla-
toire, et la température & laquelle 1a liqueur bout s'é-
léve peu a peu.,

Nous n’entrerons pas dans plus de détails sur la
nature et les propriéiés de 'aleool, les notions que

nous venons d’exposer suffiront aux négociants, sur-

S
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tout & ceux que la pratigue aura déja iniliés aux cas
raciéres physiques de ce liquide,

SECTION IIIL.

AROME OU BOUQUET DES EAUXeDE-VIE.

L’arome ou bouquet des eaux-de-vie différe suivant
la liqueur d'ot elles prowennent Ainsi, celles qui re-
sultent de la distillation des grains ou des pommes
de terre, présentent une odeur et un golit desa-
gréables, dus & une huile volatile particuliére que
contiennent les téguments de la fécule ; ¢'est, du
reste, un sujet important sur lequel nous reviendrons
plus tard. Davy a [ait & ce sujet quelques recherches
dont nous allons offrir ici 'analyse. D'aprés cet il-
Iustre chimiste, les meilleurs eanx-de-vie doivent leur
parfum & une matiére huileuse particuliere produife
par I'action de I'acide tartrique sur l'alcool. Lerhum
tire son goiut caractéristique d’'un principe contenu
dans la canne a sucre. Davy dif s'éire convaineu que
tous les esprits du commerce peuvent étre delivres
de leur goutf et saveur étrangers, en les faisant di-
gerer a plusieurs reprises avec du charbon bien
brilé ef de la chaux vive; soumis ensuite a Ia dis-
tillation, ils donment un excellent aleool. Nous ne
partageons point 'opinion de Davy ; 'expérience dé-
montre que I'alcool en se distillant enfraine avec lui
de la chaux en dissolution. Ge chimiste dit s’étre ase
suré également que les eaux-de-vie dites de Cognac
renferment de l'acide hydrocya,mque (pmsmque)
el qu’'elles peuvent éire imiteées en ajouiant a de l'al-
cool affaibli convenablement par l'eau quelques
gouttes de 'huile éthérée du vin qui se produit pen-
dant la formation de l'éther et auntant d’acide prus-
sique extrait des feuilles de laurier-cerise, ou des
amendes ameres. Nous devons ajouter & cela que le
bouquet de certains esprits se trouve en partie-formé
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dans une pariie des substances employées a leur fa-
brication, Ainsi, 'arome du muscat réside dans 12
pellicule du grain, celui du kirseh dans l'amande de
la cerise, ete.

Tous les fruits mucilagineux, tous les fruits char-
nus a noyau, a l'exception de ceux qui donnent de
['huile ; toutes les graines qui contiennent du gluten,
du sucre ou de la fécule, sont susceptibles de subir
la fermentation spirifueuse ou aleoolique. Quand les
fruits contiennent beaucoup de suc, il suffit de 1'en
exprimer el I'exposer 4 une temperaiure convenable
pour en déterminer la fermentation. On se borne a
écraser les fruits et I'on fait fermenter la pulpe avee
le suc; mais lorsque les fruits sont peu succulents,
et qu’ils contiennent néanmoins du sucre et du mu-
cilage, ou lorsqu’on les fait séeher pour mieux les
conserver, on emploie ’eau chaude pour délayer ou
dissoudre les parties fermentescibles. De ¢e nombre
sont les fruits des arbres, arbustes et planis suivanis.

Sorbier, Arbousier,
Cornouiller, Prunelier sauvage,
Murier, Prunier,

Troéne, Figuier,

(Genévrier, Caroubier,
Azérolier, Groseillier,
Aubépine, Fraisier,

Neéflier, |

et d'un grand nombre d’autres arbusies et arbris-
seaux. On obiient des boissons {rés-agréables en maé-
lant ensemble plusieurs de ces fruits.
Indépendamment des fruits, la séve de plusieurs
arbres peut donner des liqueurs spirifueuses. En
Allemagne, en Pologne, el dans une partiie de la
Russie, des que les chaleurs commencent a imprimer
le mouvement a la séve du bouleau, on y faii, avec
une vrille, un trou de 50 4 80 milimétres de pro-
fondeur; on y introduit une paille, et I'on regoit dans
un vase le suc clair et sucré qui en découle, et qut
Distillateur-Liguoriste. 2
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donne une excellente eau-de-vie apres sa fermenta-
tion. En Amérique on opeére de méme sur l'érable
qui fournit un jus sucré susceptible de fermenfer et
de donner de l'alcool.

Les Indiens de la eoie de Coromandel fabriquent
- leur calon avec la séve du cocotier ; les sauvages de
IPAmérique préparent leur chica avec le suc du malis;
les négres de Congo composent leur hoisson avec la
séve du palmier. Il n’est pas douteux que la séve de
tous les arbres, lorsqu’elle est douce et sucrée, ne
puisse donner de 'eau-de-vie.

SECTION 1IV.

DEGRE DE SPIRITUGSITE DES ALCOOLS.

Autrefois, par la distillation des vins, on ne prépa-
rait que deux especes d’alcool faible ; 'un, marquant
environ 18 & 20 degrés de 'aréomeétre de Cartier, est
connu encore dans le commerce sous le nom de preuve
de Hollande, el 'autre, de 22 a 23, sous celui de
nreuve d’hutle. Maintenant, avec le secours de nou-
veaux appareils distillatoires, on en obtient gui mar-

quent depuis 28 jusqu’a 41 degrés.

- Voiei, du reste, un tableau des quantifes d’eau qui
servaient a réduire l'alcool de divers degres a ce
gu'on appelait preuve de Hollande, en supposant que
cette preuve marguat 18 degrés de l'areomeéire de
Cartier et la preuve de Hollande 22 degrés. La pre-
miere etail celle de 'eau-de-vie pour hoisson et ne
variaif gue d’environ 1 a 2 degrés au-dessus.

* Eau 5/6 margt 22 1/2 on gjoutait 1/5 de s. poids d'eau,

2/9...... 801/8........... 475
afk...... /5 T i/3
3/0...... 29...... ceoeraann /3
3/6...... 0h. ..., ..... poids égal
3t .o.n.. 5 4/3

3/8...... 1 R VA
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Bau 4/5 margt 23 on ajoutait.... 1/4 de s. poids d’ean

A || J 4/5
6/11..... S n/0
2/3...... 2 S 1/4

Pour déterminer la force ou degré de spirituosité
des alcools, c¢’est-a-dire 1a proportion d’alcool absolu
et d’ean qu’ils renferment, on a recours a divers
moyens, tels que les aréomeétres, les alcoometres.

La lempérature joue un role imporiant dans une
opération de ce genre, aussi rappellerons-nous som-
mairement ici gqu'on se sert assez genéralement en
France du thermomeéilre centigrade ou la difference
des temperatures entre la glace fondante et celle de
'ean, bouillant sous une pression atmosphérique
egale & une colonne de mercure de 0=,760, est divi-
sée en 100 degrés; mais on fait encore usage du ther-
mometre de Réaumur ou cetie difierence est partagee
en 80 degreés,

Toutefois, disons un mot des travaux des physi-
ciens pour s’assurer de la densité de ’'alcool a divers
degres de diution.

rlusieurs physiciens se sont occupés de la détermi-
nation de la densité de I’'alcoonl absolu et de son me-
lange avec differentes proportions d’eau. Le premier
qul ait entrepris des recherches sérieuses a ce sujet
est Gilpin qui, de 1790 & 1794, fit de nombreuses ex-
périences qui ont servi aux calculs de Tralles. Plus
tard, Gay-Lussac reprit la question a 'occasion de
'établissement de son alcoomeétre centésimal et y ap-
porta le soin ef la préecision qu’'il metiait dans foutes
ses expeériences. Enfin, ce sujel qui a fait I'objet d’une
controverse pendant prés d'un siecle parait aujour-
d’hui parfaitement établi par les caleuls de M. Pouil-
let, ainsi que par les expériences récenles de M. Baum-
hauver et de M. Xuppfier.
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SECTION V.
CHOIX DES EAUX-DE-VIE ET DES ESPRITS.

Si le degré de concentration ou de spirituosité des
eaux-de-vie et alcools leur donne une plus grande
valeur, il en est de méme de leur bon gotif et de leur
bougquet. Comme dans les vins de certains crus, cet
arome ne se developpe dans les eaux-de-vie qu'en
vieillissant, et jamais dans l'alcool au-dessus de 30
degres; ce qui nous porte & croire que, le principe
créateur du bouquet étant moins volatil que ’alcool
rectifié, celui-ci s’en frouve dépouillé : aussi prépare-
t-on l'eau-de-vie de Cognac qui est si estimée des
gourmets, par la distillation des vins blancs, & une
chaleur peu élevée, afin d’éviter la vaporisation de
huile essentielle qui est contenue-dans la pellicule
des raising. On l'obtient aussi en ‘distillant les vins
aux appareils de Derosne el de Solimani, montés
pour l'eav~de-vie.

Naus ajouterons & cela que I'on ne prépare pas a
Cognac la miliéme partie de 'eau-de-vie qui est ven-
due sous ¢e nom. Dans les départements de 'Aude,
de I'Hérault et des Pyrénées-Orientales et notamment
a Narbonne, Rivesaltes, Perpignan, Pézénas, Mése,
ete., ete., on prépare des eaux-de-vie par la distilla-
tion directe ; ces eaux-de-vie sont ensnite colorées par
I'additfion d'une sorte de mélasse caramélisée, et li-
vrées aun commerce dans des futailles particuliéres,
seus le nom de cognac. Nous devons 'avouer, ces
eaux-de-vie sont excellentes, elles acquierent par la
vétuste un moelleux ef un aréme qui n’est pas infé-
rieur 4 'odeur tirant sur le musqué des vériiables
cognacs. Quant a l'eau-de-vie de muscat, qui est si
recherchée, elle est due & la distillation de ce vin li-
quoreux et aromatique. Cefte eau-de-vie est cepen-
dant presque inodore et n’acquiert une légére odeur
et saveur de muscat qu’'en vieillissant. On en fabri-
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- que 5 Rwesaltes ot elle est vendue ]usqu’é 6 fr. 1a -
‘bouteille. J'en ai enveyé, dans le temps, & Berthol- . -
let; une caisse de vingt-cing bouteilles, quil trotiva
- exquise, et cependani elle n'efait pas nature]le J e
| l’avals obtenue en mélangeant : fo

Alcool a 34 den'res 10 htra
- Hau pure:......... A -
Vin mu%at et vleu:{............ 2.

Cette ;eau—de—we' ainsi pveparee. 3 “uné légére cou-
letir ambrée et un bouquet et une saveur de vin de
‘muscat tré ss-développés. Nous avons déja dit qu'il
. était beaucoup plas hieratif de fabriquer d'une seule

distillation des aleools concentrés que des eaux-de-

. vie. Aussi, dans le commerce, on expédie beaucoup
. plus d'esprits concentrés qu'on réduit ensuite: aux
. preuves. ou degrés de spirituosité que I'on desu'e par
- Taddition de Teau. -Ainsi, en admettant que I'on
" veuille réduire une barrlque de trois-six.en eau-de- -
vie, on uneé fait q'u y ajouter une barrique d’eau, et

- T'on obtient ainsi deux harrlques d’eau-de-vie & 19 -
degrés, qui’constituent ce qu'on nomme la preuve dé ..

- Hollande qui est celle que I'on dorne aux eauX-de-

- vie pour boisson. Dans ce mélange; il y a production

- - de chaleur; la liqueur se frouble, et en s’éclaircissant
- elle laissé an dépot salin. Cela estfdacile & concevoir :
" "Teau, qui ¢ontient en -dissolution. plusieurs sels, en
s'unissant & 'dlcool; voit sa facultd dissolvante trés-
affaiblie, et méme détiuite; dés lors ces sels flottent
dans la liqueur, et a cause de leur poids spéeifique.
plus grand, se déposent.“Qn est donc- ‘obligé de sou-
tirer ow. transvaser les eaux-de-vie. Nous ajouterons.
sue cette boisson, cbtenue par le mouillage des es-
prits, n’a pas la saveur aussi agréable que Tes eaux-
_de-vie que nous nommerons nature]les .dans le com- -
merce, ont-dit qu ‘elles sont rudes, et les negoclants
ne §’y. trompent jamais.
" - Les eaux-de-vie; en wellllssant perdent un peu de
leur splrltu051te mals. en compeusatmn elles acquie-
~ - : -, 2

"
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rent une pointe de doucenr.ainsi.qu'une saveur et un.
bouquet agréables. Quant 3 leur couleur, a peine su-<
bit-elle des -changements, elle est l1égérement ambrée.

La vétusté, est. tellemeént . prisée idans les eaux-de-
vie de bouche, qu’il nlest gorte .de fraude que :l'on
n’'emploie pour leur donner Yapparence de cette qua-
lité. Lies procédés employes pour leur donner 1a-cou-
leur en question, sont si grosswrs quil est bien dif-
ficile aux personnes les moins exercées de s’y laisser
tromper; on parvient plus aisément a corriger- leur
acreté en y meélant deux ou frois gouties, par liire,
d’'ammoniaque liquide (aleali volatil), parce que cette
petite quantite d’alcali neutralise une portion d’huile
dissoute dans la. ligueur, et quine s’y combine qu’a
la longue..

La vétusté et le degré de forece ne constituent pas
uniquement la. qua.hute des:eaux-de-vie; le terroir, la
nature des vins qui les ont fournies. et le soin avee
lequel elles ont été distillées, y influent beaucoup
plus. ,

Toutes ehoges égales d’aﬂleurs, les vins hla,ncs
donnﬁnt_.une eau-de-vie plus suave que les rouges. .

Nous -savons .deja que toutesles substances.sucrées
fournissent, par la distillation, des ligueurs plus ou
moins spiritueuses; que leau-de-vie que l'on retire
de .ces liquenrs retient plus ou moins le gonf de la
substance -qui les a fournies; il est en outre généra-
lement reconnu que.les substances naturellement trés-
succulentes donnent 'eau-de-vie la plus délicate ; que
celles qui sont dpres et acerbes lul communiquent
cette saveur; enfin, que les ligqueurs visqueuses e

-épaisses sont sujettes -a brider, et donnent une eau-

de-vie empyreumatique.

L’eau-de-vie destinée & la fabrication des ligueurs
fines doit done étre d'une blancheur parfaite, exempte
de gout d’empyreume, de terroir-ou de -toute saveur
étrangére; quand on la promeéne dans la bouche, elle
doit imprimer 2 la langue et aux parties voisines une
gsensation de chaleurmais agréable ¢f moellenge a.la

h
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fois; .son.odeur doit éire suave, éthérée, exempie de
tout mélange étranger; il fauf prendre garde de s’cn
laisser imposer par le bouquet de ceriaines eaux-de-
vie qui laissenl aprés eiles une saveur &apre, une
sorte d’arriere-gohut inhérent au canton d'on elies
proviennent.

Les eaux-de-vie chargées de caramel on de suc de

réglisse, celles qui, an lien .de chatouiller agréable-
ment le palais et la gorge, semblent les déchirer, ne
sont bonnes tout.au plus que pour les buveurs de
profession, dont une longue habitude a émoussé la
sensualité, Celles qui, & travers une extréme :dcreté,
ne laissent qu'un godt insipide et plat, sont moins-de
vérifables eaux-de-vie que des melanges d’eaun et «de
poivre de Gayenne; elles me donnent quun faible
degre au pese-liqueur.
- L’eau-de-vie, a guelque titre qu’'on la prenne, n’e-
tant autre- chose gquun mélange d’alcool et dleau
combinés en diverses proportions, avec un peu d’huile
douce de vin, il est infiniment plus commode :de
n’employer dans la fabrication des liqueurs que des
eaux-de-vie de 8d° réduites au titre vowlu .par le
mouillage. On y trouve, outre 'économie, 'avantage
d’avoir-toujours des eaux-de-vie parfaitement .blan-
ches, au degré que l'on désire, et de faire soi-méme
la manipulation que font tous les marchands d'eaux-
de-vie qui vendent, pour. du .cognae, de l'eaun-de-vie
factice préparée de cette manieére.

D'un autre c6té, l'alcool parait conserver, quelle
que soit la quantité d’eau dans laguelle on Yétende,
une saveur acre qui perce quelquefois dans les li-
quenrs a travers le sirop et les aromates dont on
peut les charger. Il y a plus, I'eau-de-vie obtenue au
litre de preuve de Hollande, 19 4 20 Cartier, 50 a
54,4 alcoomeétre centésimal, par une seule disfilia-
tion, sera toujours plus douce, plus suave que celle
que l'on aura été oblige de rectifier pour la renfor-
cer ou de couper avec I'eau pour la ramener au litre
voulu, parce que 'eau-de-vie qui a passé plusieurs
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- foisa 1’alamb10 est plus fortement imprégnée-de- ce
golit qu'on nomme gout de feu; elle perd dailleurs;
a chaque distillation, une pa.rtle des consh‘mants de

- son arome. . - , :
L’expérience nous. a comramcu que pom* la fabrl- |

eation des liqueurs, il fallait des alcools depourvus

de toute:couleur et toute saveur et odeur étrangéres, -

parce que celles-ci pourraient -étre: premdwlables a

~celles quon voudrait'donner aux'liqueurs qu'on

veut fabriquer. Ainsi, pour: obtenir 1a créme de rose;

J’aleool ne saurait éfre choisi trop pur; il en est de

méme pour ‘toutes les liqueurs & odeur sudve: Quant

2 celles-qui ont une odeur et une saveur fortes;

“ comme.la hqueur de 1menthe, d’absmthe les eaux-. | |
de-yie anisées, efe.,- Jeiir ‘saveur- est trop prononcée - -

pour ne pas prédominer. sur le. gohit que pourrait

avoir I'aleool employé.: Malﬂ*re cela, on doit 1:0113 surs - -

choisir le bon alcool de vin et rejeter;. pour la fabri- -

cation-des liqueurs, les esprits’ des: substances farl--j_
‘neuses, éeux dela betterave, etc., jusqu'a ce qu'on

B5Oit parvenu a les depouﬂler de la saveur et de l'o-
detr qui leur sont propres o1 I'aleool est a-un degré

trop fort, on le réduit-au. moyen de l’eau par le. .
-mouillage (1) | |

'SECTION VI
" COULEUR f)ES' E&UK-DEWIE. |

Les eaux—de-we et e3pr1ts blen préparés sont mco-
dores et doivent &tre choisis tels par les liquoristes..
En vieillissant, ils n acqmerent qu'une ftres-legere:
couleur ambrée. La couleur jaune doré gu’ont les
eaux-de-vie de Gognag, et celles auxquelles on donne
| ~egalement cé nom, ainsi que -foutes celles qu’'on vend

(1) On trouvera ans le Munuel d'Alcoométrie, de. I'Ency—

-clopédis-Roret, une Tahe foute faite des melanges d‘alunnl et d'eaq
ou des Mnuﬂlages
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a bas prix, ees couleurs, dis-je, sont factices; elles
sont dues & une addition de mélasse ordinaire, et
bien mieux encore a la meélasse caramélisée. Cest
avec cette derniere gu'on colore dans le midi de la
Franee les eaux-de-vie livrées au ecommeree sous le
nom de Cognac. Les eaux-de-vie caramélisées ac-
quierent ainsi une couleur et une saveur agréables,
tandis que, par la mélasse ordinaire, cette saveur
n’est pas, bien s’en fauf, aussi honne.

SECTION VII.
PROCEDES POUR VIEILLIR LES EAUX-DE-VIE.

Ce procédé consiste a verser par lifre d’eau-de-vie
nouvelle de 8 2 6 gouttes d’ammoniague (aleali vola-
til), et & agiter ensuife fortement. En peu de jours
cetfe eaun-de-vie perd sa dureté et parait aussi bonne
que l'eau-de-vie qui a plusieurs années. Il parait que
cet alcali se combine avec la substance huileuse
contenue dans l'eau-devie. Nous devons ajouter que
cette addition ne peut éfre nuisible ala santé.

En général, on améliore 1a qualité des eaux-de-vie
nouvelles véritables de Monipellier, d’Armagnae, de
Cognac ou d'aufres pays, en leur ajoutant 15 gram-
mes de sucre candi par litre ou 3 centilitres de si-
rop de raisin, qui leur enléve le mordant et les rend
plus douces et plus agréables.

L'arome et le gout des eaux-de-vie d’Armagnac
peuvent éire rehaussés a l'aide d’un litre d’infusion
de brou de noix et d'un litre d'infusion de coques
d’amandes ameéres, ou, a4 défaut de ces deux infu-
sions, par deux litres de rhum, pour chagque hecto-
litre d'eau-de-vie, avee addition de sucre.

Le goit, 'ardme et la vieillesse des eaux-de-vie de
Cognac, Saint-Jean d’Angély, Saintonge, ete., peuvent
étre augmentes aussi par l'addition de diverses ma-
tiéres, dont voici les doses pour 1 hectolitre d’ean-
de-vie ;
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Rhum Vieux ceeeaansnacess 1 1it. 50 e,
Kirsch vieux......... .. 1 H0
Infusion de brou de ncm{ » DO
Alcall velatil............ cee D ?
Sirop de raisin............ 2 liires.

Dans Angoumois, la Saintonge et 'Aunis, les né-
gociants:en spiritneux ont habitude de mouiller les
eaux-de-vie avec des petites :eaux préparées pour les
vieillir. Voici comment on opére : |

On recueille une certaine quantité d’eau de pluie
et on la laisse reposer pendant plusieurs jours pour
quelle dépose toutes les matiéres quiauraient pu
étre entrainées avec elle. Aprés un repos suffisant,
on la tire a clair et on 1a met dans des pipes ou des
barriques, en lui ajoutani 10 & 12 litres pour 100 d’eau-
de-vie & 58 degrés, on d’esprit 4 83°, afin de la con-
server. Lorsque cetfe eaun ainsi- disposée est restée
pendant six 4 huit. mois dans les futailles, elle a ac-
quis un merite inconiestable par le moelleux et la
vieillesse qu’elle communique aux eaux-de-vie. Il
est certains négociants qui considérent la valeur vé-
nale de cette petlte eau vieille de trois ou quatre ans
-a 'égal de celle des cognacs nouveaux.

Il existe une auire maniére de preparer les petites
eaux destinées au mouillage qui, indépendamment
du moelleux et de la vieillesse, donnent du parfum
aux eaux-de-vie qui en manquent La wvoici:

On prend une piéce vide d'une contenance quel-
conque et défoncée d’'un bout, on y introduit environ
10 kilogrammes par hectolitre de copaux, de débris
st de sciure de bois de chéne blanc, provenant de la
fabrication des futailles & eau-de-vie de Cognae, puis
on la remplit deawn, afin de faire dégorger le bois.
Aprés six ou huit jours d’infusion,on retire cette
ean. *qui ne doit jamais éire employée, et on remplit
la piece d'eau de pluie, en 'y ajuatant un dixiéme
d’'esprit ou d'eau-de-vie.

Cette eau en vieillissant acquiert de la coulcur et




DES EAUX-DE-VIE, k{1

de 1a qualité; mélangée en proportion convenable,
elle donne aux eaux-de-vie un excellent bouquet,
connu sous le nom de rancio.

Les eanx-de-vie de divers pays et de diverses. na-
tures, préalablement adoucies avee du sucre candi
o du sirop de raisin, s'accommodent trés-bien dela
préparation dont voici la recette pour un hectolitre
d’eau-de-vie : |

Baume de ‘Tolu pulvérisé........ 10 gram.
Cachou............. cerneanssses 100
Hssenece d'amandes améres...... 1
Vanille du Mexique ..cveeuenen.. 5
Aleali volatil........ 2 eenti],
Alcool a 85° degré bon gohit...... 50

- Faire macérer le tout pendant huit jours, en agi-
tant souvent et forfement! puis, aprés un rdpos. de
vingt-quatre heures, tirer a clair et verser cet extrait
dans 'eau-de-vie que 'on veut améliorer, en avant
soin de battre convenablement, afin de bien opérer le
mélange.

Amélworation de divers spiritueux (1),

Les rhums, les kirschs, les geniévres ef les extraits
d’absinthe suisse ou autres, lorsqu’ils sont nouvel-
lement fabriqués, possédent toujours, ainsi que les
eaux-de-vie en général, une dureté et un mordant
désagréables; on peut corriger facilement cette imper-
fection en leur ajoufant 15 grammes de sucre blang
ou de sucre candi par litre de spiritneux, ou mienx,
peui-éire, en les exposant pendant quelque temps
dans des bouteilles & une température un peu éle-
vee. - t

(1) Voir le Manuel de PAmétioration des Liquides, par F.
Lebeuf. 1 vol. in-18, 3 fr. 4 la Librairie Roret.
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SEOTION VIII

',ALTERATIONS ET FALSIFIGATIONS DES ALGOOLS, |

Les alcools ainsi quéles. eaux-de—we sublssent des

xall;eratlons spontanées -ou qui proviennent de leur

séjour dans des-vasés métalliques. Occupons—nousfﬁ*f ‘
d’abord des. alteratlons des alcools et desmoyens-de.
. les reconnaitre en prendnt pour guide les indications- -

fournies par-M. Th; Chateau,” dans un beau mermoire
- quil a publié sur la falseﬁcatzon des alcools (1) ‘
Alteratzom spontanées. - Les alcools et les eaux- |

o de-we de. ‘moyenue force, conserves pendant un cer:

: . tain temps-en- vidangs, deviennent acides et ren- -
.. ferment de Yacide: acétique formé par- Paection. de "7
L I’G:gygene de I'air. Ces spirituenx rougissentle papier -

~de tournesol; si on: les - sature. par la potasse ou-la
- magnésie causthue et'Gue Ion: évapore & sieeité; le- -

'-':,remdu traité -par quelques ‘gouttes d’acide sulfux urique’ |

ordinaire, dégage-de l'acide acethue qu on reconnalt.
- aigément -2 son odeur, - L

. Les alcools cONnservés dans de.s tﬁnneaux ayant‘ -
- contenu du vin rouge; acquisréent an bout dun cér:.
- -~ tain temps une coloration rougedtre, et un gout de

-fut de vin facilement appreclahle Ainsi colorés, ces
" aleools verdissent  ou bleuissent par 1’acetate de -
- plomb et les alecalis.  On leur énléve leur. couleur en - -

les agitant avec du .moir animal pur. ajoute &ans la o

;s prc)portlon deldab p. 100, de T'alcool. -
< Altérations par les sels’ metallzg%es. s Les al-
cools ou’lés eaux-de-vie peuvent contenir des séls de.

| plomb de cuivre-et de zine; suivant qu'ils ont sé- -

journé dans des.vases’ fabrl@es avec 1’1111 ou-lautre
- de.ces métaux. o . _

- La présence des sels de plomb et de Cuivre - pro-u .
| went smt de 13. conservatmn dans des estaﬁnons de

(i) Bruchura 1n-8 1 fr.. A la- leI‘B.lI‘IE Rﬁret. '
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cuivre anciennement étamés ou attaqués par Yacide
acétique qui s’est forme spontanément, soit par la
négligence avec laquelle on entretient les vases dise
tillatoires, soit par 'emploi de serpentins construits
ou soudes avec un alliage d’éfain et de plomb subs-
titues a I'étain pur. Le plomb peutf aussi provenir de
emploi dangereux de l'acétaie de plomb (extrait
de saturne) pour faciliter la clarification des alcools
de grains ou de fécule coupes avec de l'eau.

On reconnait la présence des sels de plomb par la
potasse ou la soude gui donnent un précipité blane
soluble dans un excés d’aleali; par I'hydrogéne sul-
fure ou un sulfure soluble qui donne une coloration
ou un precipite noir; par le sulfate de soude, l'acide
sulfurique, le prussiate jaune de potasse qui forment
un précipité blane; enfin, par 'iodure de potassium,
le chromate de potasse qui fournissent un préeipite
jaune. La réaction par I'hydrogene sulfuré ou les sul=
fures solubles est caracteristique.

Les sels de cuivre se reconnaissent par Pammonia-
que qui produif une coloration bleue, ou parle prus=
siate jaune de potasse qui produif une coloration
rougedtre ou un précipité brun-marron. ?

Les sels de zine sont décelés par la potasse qui
donne un precipité blane soluble dans un excés d’al-
¢all; par le cyanoferride rouge de potassium qui
avec 'hydrogéne sulfuré,. !

Voyons maintenant comment on reconnait quel-
ques falsifications. Nous savons qu'on constate le
titre d'un alcool ou d’'une eau-de-vie au moyen del’al=
coomeéire centésimal de Gay-Lussac, mais cet instrys-
ment n'est plus d’aucune utilité quand V'alcool fient
en dissolution un ecorps étranger, entre autres du
chlorure de caleiumm que quelques commergants
ajoutent & 1’'alcool pour diminuer sa force et fromper
le fise. On constate ceite fraude de deux maniéres ;

1° On évapore une cerlaine guantité d’aleool sus-
pect, le résidu repris par 'eaun distillée fournit une

Distillateur-Ligttoriste. 3
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solution qui, avee I'acide oxalique ou l'oxalate d’am-
moniague, donne un précipité blane insoluble dans
lacide acétique, ef avec le nitrate d’argent un préci-
pité blanc, cailleboté, soluble dans 'ammoniaque,
insoluble dans Yacide azotique et devenant violet a
la lumiere.

2o On verse dans l'alcool préalahlement étendu
d’eau distillée, de l'acide oxalique ou de l'oxalate
d’ammoniaque pour déterminer le caleinm et du ni-
frate d’argent pour déterminer le chlore.

[l arrive assez souvent ¢que les commercants infec-
tent a dessein les aleools pour en faire des esprits de
mauvais gout gui sont d habitude les derniers pro-
duits qui passent ala distillation et qui dés lors sont
exempts des droits, le fisc ne portant que sur les es-
prits destinés comme boissons.

Ces aleools se distinguent de prime-abord a leur
odeur particuliere et i leur saveur qui difféere de celle
de I'alcool de bonne qualité. |

On reconnait, suivant M. Chateau, ’essence de ie-
rébenthine dans l'alcool en agitant celui-ci avee de
Ieau qui devient laiteuse, quelquefois opaline ; et par
I'infensité du frouble on juge approximativement de
la quantité d'essence contenue dans l'aleool.

SOPHISTICATION DES BAUX-DE-VIE.

On sophistique les eaux-de-vie comestibles par des
additions de substances éfrangéres destinées soit a
leur donner plus de saveur, plus de couleuy, soif pour
v développer artificiellement le bouquet qui caracte-
rise les vieilles eaux-de-vie.

1° Saveur artificielle. — Pour donner 2 l'eau-de-
vie plus de saveur, on y ajoute des substances acres,
telles que le poivre ordinaire, le poivre-long, des
poudres ou extraits de gingembre, de piment, de
pyrethre, de sframoine, d’ivraie, de 1'alun, du lau-
rier-cerise.

Pour reconnaitre les premiéres substances, on meé-
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lange l'eau-de-vie avec son volume d’acide, sulfuri-~
que, et l'ean-de-vie prend une teinte d’autant plus
foncée que la proportion des matiéres étrangéres
ainsi brialées est plus forte. D’ailleurs, Veau-de-vie
frandée laisse en 'évaporant doucement les matiéres
acres ajoutées qu’on reconnait & leur saveur acre et
briilante.

On reconnpait qu’on a donné de la saveur & Yean-
de-vie au moyen de l'alun, parce que le mélange qui
rougit parfois le papier de tournesol, donne un pré-
cipité floconneux par 'ammoniaque ou le carbo-
nate de potasse ou de soude, ou qu’il préeipite en
blane par le chlorure de baryum ou le nitrate de ba-.
ryte. On peut d'ailleurs, par évaporation, recueillir
Palun en toialité et le doser gualitativement par les
reactifs indigués.

On reconnait I'addition du laurier-cerise qui peut
étre nuisible a la santé, par quelques gouttes de sul-
fate de protoxyde de fer et d’acide chlorhydrique, qui
déterminent un précipité de bleu de Prusse. Le nitrate
d’argeni y détermine aussi un précipité blanc soluble
dans 'acide azotique.

Une petite proportion d’éther nitreux ajoutée aux
esprits de malf ef de mélasse pour imiter la saveur
des eaux-de-vie, se décéle en ajoutant quelques gout-
tes d'une solution de protosulfaie de fer pur dans
lacide sulfurique pur et distillé. La eoloration rose
qui se développe indigue la fraude.

20 Coloration artificielle. — Les eaux-de-vie blan-
ches sont souvent colorées par du caramel, du brow
de noix, du cachou ou une sauce.

Une eau-de-vie colorée au caramel devient verte
et si c’est par le cachou, vert plus ou moins foncé.

Voici la formule, suivant M. Chateau, de 'une des
receites employées par les fabricants d’eau-de-vie
pour faire une sauce.

Cachou -en poudre............. 250 gram.
Sassafl‘as'"l'l.ililliililitiii 468
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Fleur de genet............ veee. 900 gram,
The suisse (veromque) creeneas 192
Thée Hytwin............ cere-.s 128
Capillaire de Canada.......... 198
Réglisse verte ......... vessness 900
Iris de FIOrence. .......oevvus. 16
Aleool a 33 degres............. 6 litres.

teinture alcoolique qu'on remplace quelquefois par
une infusion agueuse ajoutée a4 chaud & l'eau-de-vie
et faite avec la quantité d’eau neécessaire pour cou-
per ce spiritueux.

3° Bougquet artificiel. — Le bouquet artificiel est
produit par des additions d'acide sulfurique, d'am-
moniaque, d’acétate d'ammoniaque ou de savon.

L’acide sulfurique, par son action, developpe quel-
ques éthers composés qui caractérisent les vieilles
eaux-de-vie. Ainsi fraudée, l'eau-de-vie a une réac-
tion acide et précipite en blanc par le chlorure de
baryum, le niirate de baryte, 'eau de chaux, l'acé-
tate de plomb. |

L’eau-de-vie contenant de 'ammoniaque a, all con-
traire, une réaction alcaline et une legére odeur am-
moniacale. Une trace d’oxyde de cuivre la colore en
bleu plus ou moins infense; enfin, quand on en ap-
proche une bagueite en verre trempée dans l'acide
chlorhydrique, il se developpe des vapeurs blanches.

L’acétate d'ammoniaque se refrouve dans le résidu
de 'évaporation ; ce résidu, mis en contact aveec un
peu de potasse, de soude ou de chaux, exhale une
odeur sensible d’ammoniaque, a une réaction alca-
line, et donne des fumées blanches avee 1'acide chlor-
hydrigque.

Les distiliateurs de Dantzig se servent de Ia racine
du Calamus aromaiicus (1) pour parfumer leurs

(1) Le Calamus aromaticus ou Acorus calamus est une
espéce de rosesu qu'on faisail venir autrefois des pays situés aun
sord de I'Inde, oit il croit en abondance. Depuis quelque temps déja
on I'a découvert dans Je Nord de I'Europe, depuis le Poméranie jus-
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eaux-de-vie de grains et de betteraves ; ¢'est & cette
plante qu'elles doivent I'arome particulier qui les
distingue. Ils parviennent ainsi 4 corriger Uodeur
empyreumatique de leurs produits.

. Mélanges d’alcool. — On falsifie aussi les eanx-
de-vie en coupant celles de vin avec des alcools de
betleraves, de pommes de terre, de grain, ete., bon
gott.

Voici quélques moyens organoleptiques pour re-
connaiire et distinguer les alcools de matiéres sucrées
autres que le raisin des alecols de vin proprement
dits. |

On verse quelques gouttes d’alcool dans le creux
de la main, on en facilite 'évaporation en frottant
les mains 1'une conire 'autre, puis on approche de
l'organe olfactif; I'alcool bon goiit développe une
odeur suave et agréable. 8’il y a2 une odeur étran-
gére, elle se manifeste a 1’'odorat des personnes exere
cées & ce genre d’essail.

Ge moyen pratique ne révéle guére, comme on voit,
que la presence d'un alcool possédant un mauvais
gout on une odeur pénéiranie et désagréable, mais
il ne fournit plus de résuliat satisfaisant dés qu’il
s’applique 4 des produitfs francs de gotdf.

Il convient d’ajouter aussi qu'on juge mieux les
alcools aun bout d'un certain temps de fabrication
qu'au sorfir des alambics o1l ils ont alors un goatde
feu.

Les alcools de grains, de fécule, de mare, ete., se
distinguent par une saveur et une odeur particuliéres
dues a la présence du fusel ou d’huiles essentielles
ou de produits empyreumatiques provenant d’une
opération mal conduite.

Un autre moyen de rendre sensible odeur et Ia

que daus lajBretagne; il se plait dans toutes les parties marécagen-
ses de ces contrées, ainsi que Bory de Saint-Vincent I'a constaté, et
particuliérement aux environs de Marienwerder. I existe encore
dans I'Amérigue da Nord et surtout an Canada.
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saveur des alcools et qu'emploient assez générale-
ment les commercants consiste a etendre l'aleool de
4 4 5 fois son volume d’eau et & gotter le mélange,
ainsi quon le pratique pour le vin ef sans ’avaler.

On parvient encore a consiater qu'un alcool ou une
eau-de-vie est falsifié par Peau-de-vie de grain ou un
autre alcool éfranger par les moyens suivants :

1e On chauffe une certaine quantité de P'alcool sus-
pect, de maniere a ¢e qu’il n'entre pas en ebullition
et jusqu’a ce que sa vapeur ne s’enflamme plus. Si
I'alcool ou l'eau-de-vie est pur, le résidu a une lécére
acidiié vineuse, une saveur un peu acre, une odeur
douce analogue a celle du vin cuit. 8'il est falsifié, le
résidu a une odeur empyreumatique et une saveur
&cre ou une odeuranalogue & celle de la farine brilée.

20 On ajoute & I'aleool suspect quelques gouties de
pitrate d’argent et on expose le fout a l'action des
rayons solaires ou de la lumieére diffuse. §'il ne se
produit aucune coloration, 'alcool est pur, mais s'il
contient de l’'alcool étranger, de grain, par exemple,
il se forme un precipité noir provenant de la réduc-
tion du sel d’argent par les huiles essentielles conte-
nues dans 'alcool. .

Un alcool sophistiqué par Vesprii de bois qu’on
emploie fréquemment aujourd’hui en Angleterre sous
le nom de methylated spirit et qui consiste en 10
pour 100 d’alecol méthylique et 20 pour 100 d’aleool
ordinaire, est facile a reconnaitre par sa saveur et
son odeur désagreables. L’odorat peut done déja ser-
vir 4 constater la présence de 'esprit de bois dans
ces melanges, mais non plus quand on l'ajoute par
exemple dans la préparation d’essences ou de tein-
turesedorantes avec diverses huiles éthérées. M. E.-J.
Heynolds ne pense pas que le procédé indigué par
Ure et qui consiste a4 ajouter au liguide de I'hydrate
de potasse en poudre et & constater au bout d’environ
une demi-heure la présence de cet alcool par le déve-
loppement &'une coloration en brun soif suffisant; en
gonsequence, il conseille le suivant.
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On introduit dans une cornue tubulée une petite
quantité de la ligueur suspecte, on distille et on recoit
dans un tube & réactif qu’'on maintient froid. Au
produit distillé, on ajoute 2 4 3 gouttes d'une disso=
lution trés-étendue de perchlorure de mercure et
enfin un exces de lessive de potasse. Aprés avoir agité
suffisamment, on observe si 'oxyde de mercure qui
s'est précipité se dissout quand on chauffe. Dans le
cas confraire, il n'y a pas addition d’esprif de bois,
tandis que s'il y a dissolution compléte, on partage le
mélange chauffé en 2 portions, 4 'une d’elles on
ajoute de lacide acétique qui doil produire un pre-
cipité abondant, floconneux et blane jaunatre. L'aunire
portion est chauffée jusqu’a I’ébulition et on recon-
nait 4 la formation d’uan précipité semblable au pré-
cédent, la présence de 'esprit de bois. M. Reynolds
conseille dans I'application de cette méthode d’opérer
avec précaution, de ne pas ajouler trop de solution
de sel de mercure, autrement on peut obfenir un
composé insoluble et par suile un resultat negatlf

On sait que quand on distille les liquides ou les jus
sucrés qui ont fermenté, l'aleool entraine toujours
avec lui des matiéres d’apparenee huiteuse et géne-
ralement aromatigues auxquelles on a donné le nom
d’aromes quand elles flattent Podorat et le goat, et
¢elui de fusel, d’huile de pommes de terre, ou de bet-
teraves, quand elles ont une odeur penéfrante qui
infecte 'aleool.

Ce sont ces substances aromatiques qui donnént a
I'alcool de jus de raisin, au rhum,au tafia,leur saveur
particuliére, et aux aleools degrain, de pommes de
terre, de betteraves, cette saveur repoussante de fu-
sel qui les distingue.

Ces substances sapides et odoranfes sonf elles-
mémes des alcools, c’est ainsi que le fusel deg aleools
qui proviennent de la distillation des pommes de terre
a recu le nom d’alcool amylique, et que MM. Is.
Pierre et E. Puchot ont découvert que 1'alcool qui
passe 4 la fin des rectifications des eaux-de-vie de
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betteraves contient de V'ulcool butyligue et del'alcoo!
propylique.

Les mémes chimistes ont consiaté que c'est 4 Ia
présence de l'aldée¢yde vinique et aux dérivés de cette
substance qu’il convient d’attribuer pour la plus
grande part le mauvais goiit des eaux-de-vie de bhet-
teraves qui est une cause de leur dépréciation.

Les alcools infectés de fusel sont dits alcools mau-
vais gout, ceux qui en sont exempts, alcools bon gofif.

On parvient & séparer le fusel des alecools mauvais
gotil au moyen d’appareils plus ou moins compliqués
quon appelle des rectificateurs, mais ces appareils
te donnent pas toujours des résultats satisfaisants et
des aleools bon goiit.

M. de Kletzinsky a eu l'oceasion d’observer dans
une preparation de savon transparent, et en dissol-
vani un savon dur dans de 1l'aleool infect et chargé
de fusel, que lorsgu’on soumettait le dissolvant & une
distillation pour en recouvrer la majeure partie, 'al-
cool qu'on recueillait ainsi et qui éiait & un degré
arecométrique éleve, était absolument exempt de cette
saveur repoussante du fusel. Il eonseille en consé-
quence d'employer par hectolitre d’eau-de-vie infecte
3 kilogrammes de savon de soude.L'expérience a dé-
montré aussi que le savon peut, dans des circons-
tances favorables, se combiner & 20 pour 100 de fuse}
ef les retenir.

On a réussi assez bien & désinfecter les alcools de
pommes de terre 2u moyen de 1a distillation fraction-
nee et obtenu aussi un succés assez complet en
operant cefte désinfection au moyen du traitement
par le eharbon.

Jusqua présent on n'est pas arrivé & des résultats
aussi satisfaisan