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INTRODUCTION.
LE commerce des eaux-fortes était depuis long-tems une branche de

celui des Hollandais & de quelques villes Flamandes. On ignore ahfolument
le nom du premier artifte qui en introduifit la fabrique en France : il parait=
nième par ce que je dirai par la fuite, qUe ce n'a pas été par imitation du
travail des Hollandais, que fe font établies les manufactures françaifes. Mais
bientôt les premiers fabriquanS d'eaux - fortes étendirent les objets de leurs
travaux; ils fe chargerent de fournir aux différons ouvriers les liqueurs fpiri-
*odes & les autres_ préparations chyrniques , que ces utiles , ou ne fe procu-
raient qu'à grands frais, ou compofaient plus ou moins mal-adroitement. De
là la diftribution naturelle de l'art que je décris, en trois parties.

(i ) Je réunis dans ce volume les defcrip-
tions dé deux arts dont l'analogie et ma-
-nifeite , 8a qui ont pour auteur un favant
connu par fes profondes lumieres dans la.
_cbymie.' La prern.iere fut publiée en 177;

h feconde l'année fuivante. Elles•ont
lité' 1' one & l'autre" une 'approbation
gnée'&" les éloges de l'académie. Il én cil
.Peti dan% hicolletliondes cahiers in-foliè,
qui ait étés travaillé:avec autant de foinitz
srintelligene. 1/auteur _ fp mémé rend:L.e.
agréable. une leaufè qui paraiffait ne pou-

voir &re qu'inftneive. Mais à peine l'ai-
je commencée , que je prévois que cette
defcription , 'à laquelle préfident la clarté

rexaélitude , ne me biffera que le foin
d'y ajouter dans mes notes quelques pra-
tiques fuiviis par lés chymiftes Allemands,
ou des découvertes qui ont eu lieu de-
puii l'époque de 'la publication de l'ou-
vrage dont je vais m'occuper. Il pourra ré-,

ifulter de cette efpece de fuppIement des
, termes de comparaifon toujours intérekans

pour les progrès des fcien ces & des arts.
Ali
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15À148 laPrernicre que j'intitule /*rimer; des eau:r.-fortiS fr autres
à4s, jè teite de tout cè qui ,eft., nêpeffaire pour fe procurer en grand , lès
ea'ux-forès , Pjferit de fel, l'huile de vitriol & Même le Vinaigre. Les la4-
i.iitoireS,'-fournettioé; ufterifiles i'fiatériàux; manipulations, y font décrtS,
âiva .que le chai ; 	 d'épiTn.içier & d*C -Oititaitté les ch ees rial p4-
peiées , fans omettre de parler dès figneS qui earaélétifent la bonne ritarchati-
dite , dans le,tens-  que l'entendent toutes les erpeces trachePtirs

; . JE traite dans la feconde partie, avec le mème ordre & dans le mêMe
détail, de la diftillation des eaux-de-vie pour les convertir en efprit de vin.
j'y décris les procédés d'ufage pour préparer & diftinguer les efprits & eaux
aromatiques; ce qui me donne occafion de parler des méthodes fingulieres &
peu connues ponr l'eïtraétion "de certaines hitileS, & notamment dü raffinage
du camphre des Hollandais. Je n'omets pas les accidens âuxclitels ces 'tra-
vaux en grand font fujets, ni les moyens, ou de les prévenir, ou d'y remé-
dier : j'intitule Cette" partie , Préparation des produits chyiniquesfuides.

4. Ln. troifieme partie ,.que j'appelle Préparation des produits clzymiquesfo-
ndes , contenant une très - grande quantité de travaux de nature abrolument
différente , fe trouve .divitée en plurieurs reetions. DanS la prerniere , il s'agit
des fubfl-ances farines que les diltillateurs d'eaux-fortes, ou retirent de leurs
premiers travaux , ou font dans l'ufage de préparer en grand, rine ces fui:eau-
ces (oient neutres âti alkifines. Les produits terreux de ces mûmes artiftes.,
tels que le ciment, la terre à polir, &c. occupent la feconde feétion : je parle
.dans la troifieme dei travaux en grand fur l'antimoine, & dans les fuivantes.
ides mêmes travaux fur le mercure, le plomb, le cuivre , &c.

S. . EN exécutant chacune de ces parties, je ne me fuis pas contenté d'ex;-
pofer ce que chaque artifle a pu me dire, ou ce que j'ai pu voir danS leurs la..
boratoires , & vérifier par mes propres travaux; j'ai dû rendre compte à ceu x.   .
pour qui cet ouvrage deffiné, de tout ce qui peut les éclairer. Ainfi les fa-
vans s'appercèvrônt que développé les motifs phyfiques de quelques ma-
nipulations -fecrettes; les. artiffes verront .peut-étre .avec plaifir des moyens
do perfeaionnet ou d'éconornifer leurs travaux ; les ouvriers des ditTérens
tenres me fatiront gré, je :l'efpere, de leur avoir indiqué à .quels iignes . re-
connaître la benne qualité dés marchandifes .dont ils ont befoM.

6. j'AintiiS cru ne pas entrer -dans.les vues de l'académie fous les auf--
lices de laquelle doit paraître cet ouvrage., fi je m'étais borné à la' dercrip-
tion firnple de l'art du .diftillateur d'eauk-fortes.rinVention dl fon point de
vue, la perfeedon eff . fon occupation journaliere; preque 'tout ce que j'ai . à
dire étant inventé, il ne me relie que,l'avantage de :bien Voir, de décrite
clairement, & de. fOurnir des •yues - notiVelles c'eft à quoi j'ai luis toute

-mon attention.
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CHAPITRE PREMIER.

Des "ateliers , fourneaux ee autres enfiles du deiillateur d'eaux fortes.

7. UN ne peut rien dire de déterminé fur la grandeur de l'emplacement où
l'on veut- établir une manufacture d'eaux-fortes , parce que cette grandeur
dépend de la quantité de fourneaux ou eues qu'on a deffein d'y conftruire ,
& de celle des galeres même. Il fuffit que ce lieu fait affez efpacé pour
que les ouvriers puiffent , fans fe gêner mutuellement, tourner autour de
leurs fourneaux & y manipuler. Ainfi un laboratoire, dans lequel on vou-
drait , par exemple , conftruire fix galeres , doit être un quarré long, ayant
pour longueur deux fois & demie celle d'une galere , & pour largeur fix fois
l'épaiffeur de ce fourneau. On fait enforte que la porte foit ouverte dans le
milieu d'une des faces , afin que les bouches ou têtes des galeres , qui font
toutes alignées vers le milieu de l'attelier , reçoivent uniformément l'air de
dehors. On dreife fur les quatre murs une firnple charpente recouverte de
tuiles , enforte que le faite foit à fix ou huit toifes au-deffus du fol. Cette pro --
portion eft effentielle , non qu'on ne pue l'exhauffer davantage, mais parce
que fi le toit était plus bas , les fumées plus rapprochées incommoderaient les
ouvriers.

8. DANS quelques laboratoires on ouvre fur le mur oppofé à celui où
cil la porte, une fenêtre de chaque côté, à laquelle ou donne huit à dix
pieds en quarré ; dans d'autres on ne ménage aucune efpece d'ouverture que
celle de voltes tuyaux de cheminées conftruits le long des deux murs laté-
raux ; mais ces conftruétions ne valent pas celle qui eft le plus en ufage &
qui confite à ouvrir fur le toit une douzaine de faitieres environ vers cha,
cime des extrémités du toit : par ce moyen les fumées ont une iffue fuffifante;
& le paSage de l'air extérieur par la porte pour fe diftribuer enfuite dans les
fourneaux allumés, eft modifié de maniere à ne pas donner au feu plus d'activité
qu'on n'en derme.

9. LE fol du laboratoire dl ordinairement de terre battue. On fufpend au
,	 la porte, une petite lampe de cuivre à deux.
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medhes , qui fuffit pour éclairer les ouvriers lorfque le travail 641 continué
dans la nuit. J'ai vu clans quelques laboratoires, des efpeces de hottes ren-
verfées , de tôle ; avec leurs tuyaux placés au-deffus de chaque galere , à
deffein de recevoir les fumées ; mais ces mêmes laboratoires m'ont toujours
paru plus enfumés que les autres. Il di avantageux pour la facilité du travail,
que le bâtiment foit dans . une vafte cour, & qu'aux environs il y ait quel
ques autres petits bâtimens pour y tenir les différens matériaux dont je parlerai
plus bas.

ro. LE fourneau dans lequel fe traitent les eaux-fortes , eft appellé galere,
vraifemblablement à caufe de la reffemblance que les premiers conftrudeurs
ont cru appercevoir entre ce fourneau lorfqu'il eft garni de droite & de gauche
de tes récipiens , & le bâtiment marin de ce nom , dont toutes les rames
raient actuellement en montre. On trouve un modele de galere dans un livre
italien intitulé, la Pyrouchnia di Birirzguccio , volume in-40 , imprimé à Venife
en i 5. 5. o. On voit dans le frontifpice , que l'auteur était noble Siennois. Son
ouvrage a été traduit en français par feu maître Jacques Vincent en 15' f
date du privilege , quoique celle de l'épître dédicatoire foit de i f S 4 I & celle
du frontifpice de r s s 6. Ce livre précieux eft fupérieurement bien-fait pour fort
teins , on tient de lui beaucoup de chofes qu'on a voulu donner depuis pour
des nouveautés.

I I. COMME la grandeur & la capacité des galeres varient au point qu'il
y en a telles qui ne portent que vingt-quatre vaiffeaux , douze de chaque côté ,
d'autres qui en portent trente-deux, d'autres enfin où on en place jufqu'à qua-
rante .- quatre ; je vais prendre pour modele de conftrudion une galere de
trente-deux , parce que c'eft celle dont les artiftes de cette capitale fe fervent
plus volontiers.

12. ON établit fur le fol du laboratoire un premier maffif en moellons ou en
pierre de tuf & ciment ; on lui donne trois pieds de profondeur en terre ; &
lorfqu'on eft au niveau du fol, on acheve de l'élever en pierres taillées à un
demi-pied au-deffus. C'eft fur ce maffif que fe conftruit enfuite le fourneau
en briques de bon choix. Ce maffif porte quatre pieds fix pouces de face , afin
qu'il y ait de droite & de gauche de la galere un trottoir d'un bon pied de
large : ainfi cette dimenfion varierait, fi, de hafard , le conftrudeur donnait
moins d'épaiiieur à fa galere.

13. Sua ce maffif ou immédiatement au niveau du fol, fi on ne fe fouCie pas de
ménager un trottoir, on. range un premier lit de briques, auquel on donne douze
pieds de long fur vingt-huit à trente pouces de face. Sur ce premier lit agencé à
chaux & ciment , on en établit un fecond en pofant les briques debout au lieu
clé leS pofer à plat , ce qui doit donner -à peu près neuf à dix pouces-d'élévation
au-deffus du mata' ou du fol; parce que dans la fuppofition où leS briqUes po-
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fées debout par leur largeur ne donneraient pas la hauteur d'efirée , on les-pla-
cerait debout par leur longueur.

14. A cette hauteur de neuf à dix pouces on divife la largeur de la galere
en trois parties égales, dont le milieu doit reiter vuide. On y place fur la
face un chaffis de fer fondu , auquel font attachés à droite deux forts pitons
pour y fufpendre une porte de tôle garnie d'un loquet qui va fe fermer
dans une mentonniere placée à gauche. Ce chaflis porte dix pouces de haut,
fur onze dé large ; il détermine jufqu'à quelle hauteur on doit exhaufter les
deux parties latérales, qui fe bâtilfent , aile'  que le refte du fourneau, à
briques & ciment. Lorfqu'on eft parvenu à la hauteur du cadre de fer, on
bâtit en plein fur la face, de l'épaiffeur de trois briques, & on donne neuf
à dix pouces d'élévation ; mais le relie , c'eft-à-dire , les deux murs latéraux
du fourneau, s'élevent , avec cette attention d'en diminuer l'épaifteur de celle
d'une brique ou même de deux pouces de chaque côté ; & on met le tout
de niveau.

y. Si l'on veut donner plus de folidité à la galere , on en garnit Ia'tête &
les côtés avec des bandes de fer feeilées de diftance en diftance. Quelques
conitrudteurs font au- deffus de la porte ou bouche de la galere, une efpece
de ce parapet ceintré , dont l'inutilité eft abfolument démontrée ; il nuit même
dans certains cas au gouvernement de la galere.

16. LE fond de la galere s'appuie toujours contre les murs de l'atteler, où
elle eft terminée par un contre - mur en briques , dont les proportions font
les mêmes que celles dé la tête. Le fleur Damais, diftillateur d'eaux-fortes,
a un des plus intelligens confiruéteurs de galeres que je connaiffe ; on
peut en juger par celles de fon laboratoire , rue de la Lune , & par celles
de l'affinage de la monnoie , qu'il a confit-liftes depuis peu.

17. UNE, galere eft, comme on voit, un quarré long comparé d'un mat=
tif ou fol, de deux murs latéraux , d'un mur de face , dans lequel eft ména-
gée la porte, & d'un mur de fond. La galere qui réfulte de cette bâtiffe fe
divife naturellement en deux partiee, dont la plus profonde , jutqu'à la
hauteur de la porte , a quatre pouces de moins large que la partie fupé-
rieure. Telle e11 la portion demeurante de ce qu'on appelle une galere; mais
cette galere a une partie effentielle qui fe confiruit à chaque fois qu'on la
fait travailler, & qu'on détruit à M fin du travail.

18. UNE galere neuve bien conftruite , garnie fui:1am ment de bandes
de fer, y compris fon mafir, les briques, les journées d'ouvriers , eft un
objet d'environ 4yo liv. de dépenfe ; & le moins qu'on pulite en avoir cale
couple, ce qui fait une avance de 900 livres ; elles ne travaillent chacune
qu'un tiers de l'année, leur entretien annuel e1f douze francs au moins;
à l'aide de cet entretien elles peuvent durer vingt ans fans qu'il toit - befoin
de les reconitruire à neuf. 



L'ART DU DISTILLATEUR.

Te. 0/4' était autrefois clans l'ufage de fceller de dillance en dinance &
trarifverfalement des barreaux de fer , à la hauteur où j'ait dit qu'on dimi-
nuait l'épailfeur des murs de deux pouces pour chaque. On en a fend Pin- -

convénient, parce qu'à mefure que le feu venait à détruire quelques bar-
reaux, il fallait démolir une partie de la galere pour en replacer d'autres,„,
ce qui rendait la réparation difpendieufe & longue. On y 1'11bn-iule mainte-
nant des efpeces de chaflis de fer fondu, qui portent onze pouces de long
fur quatre de large , & qui font traverfès par une bande dans le milieu-
Ces efpeces de cluffis font d'un feul jet & ont à peu près un pouce d'équar,
riffage , de rnaniere à avoir les quatre angles de cet équarriirage en lofange
placés haut & bas , & latéralement. Les premiers qu'on ait fait conftruire
n'étaient que deux lames jointes par le milieu à l'aide d'une traverfe. il
réfultait de cette forme que le feu les amolliffait affez pour fe chantourner
ou perdre leur parallélifrue. On ne craint plus cet inconvénient maintenant
qu'ils ont trois traverfes , une au milieu & une autre à chaque extrêmité.
Outre l'avantage de les remplacer facilement en cas de befoin , lçs ouvriers
y trouvent celui de pouvoir les placer à leur gré à des diftances variées
que détermine la capacité des mines ou hères qu'elles doivent fupporter.

20. ON fe précautionne encore de fers pareillement fondus , qui portent
environ neuf pouces de long fur deux pouces d'équarriffage , & qui font
montés à la hauteur de trois pouces fur quatre petits pieds de fer ; le tout
eft fondu d'un feul jet & porte le nom de chevrettes. Leur ufage eft d'être
placées tranfverfalement à la tête de la galere, à peu de diffance de la porto
pour recevoir les bûches & les foutenir au - deffus du fol; car on a pu ob-
ferver que nos galeres diffèrent des autres fourneaux en ce qu'elles n'ont
ableilument rien qui fatTe fonétion de cendrier. Il y a quelques artiites qui
trouvent plus d'avantage à placer une feconde chevrette à deux pieds de dif-
tance de la premiere.

2 i. POUR le fervice de la galere, il eft encore befoin d'avoir une lame de
fer d'une longueur proportionnée à celle de la galere , emmanchée par une
de fes extrêmités , qui fait la douille, à un morceau de bois rond, léger,
facile à empoigner & de la longueur de deux pieds environ. L'autre extrê-
mité de cette barre eft terminée en crochet formant une courbure de dix
bons pouces. On connaît cet initrument dans d'autres atteliers fous le nom
de fourgon ; mais nos dellateurs le nomment le rable. On trouve auffi chez
quelques-uns une autre tige de, fer de même longueur & pareillement
emmanchée , dont l'extrêmitté fupérieure, au lieu d'être en crochet , eft
garnie d'un morceau de fer plat, de fept pouces de long fur deux pouces
de large & un peu tranchant par fes bords ; on peut Pappeller le rateau :
nous verrons . en traitant du gouvernement de la galere , de quel ufage font
tees deux inlfzinnene. xz.
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_ j'AI parlé ci - devant des mines ou bétes , ce font les deux, noms que
donnent lés diftillateurs d'eaux - fortes à un vafe de grès fait en forme de
poire, fermé de toutes parts , & ayant latéralement vers fox extrêniité la
plus large une 'efpece de goulot d'un pouce de long fur un grand pouce de
diametre, dont la diredion eft de bas en haut. Ces cuines ont leur bafe moins
large; toute plate,.& elles fe pofent. droites par cette bafe fur lçs traverks
de fer fondu.

23. LA. capacité de ces cuines est ordinairement de cinq pintes , elles
portent quinze pouces de-haut fur lix pouces de plus grande largeur. On.
les fabrique pour Paris au village de Savigny près Beauvais , lieu où la
poterie de grès eft fupérieure à celle de tous les autres endroits connus du
royaume.

24. LES ouvriers qui les fabriquent ont foin de les mettre deux fois
au four; ce qui n'empêche pas qu'il ne s'en talle toujours quelques-unes du-.
rant le travail. Les diftillateurs ont en conséquence le foin de luter ou
garnir ces cuines avec une pâte mêlée de terre à four & de crotin de che-
val ; & on les fait fécher immédiatement fur la galere tandis qu'elle. travaille ,
ou fur des planches dreffées au-delfus. Lorfque j'indique la terre à four &
le crotin, ce deft pas à dire qu'on ne paire fe fervir d'autre lut , toute terre
un peu tenace étant très - fuffifante pour cet aile ;tai même qu'il fort né-
ceffaire de luter. M. Charlard , par exemple ne lute jamais ; niais il a grande
attention à choir des cuines non-feulement bien feches , niais encore qui
n'aient point été mouillées. C'eft en effet un abus, que l'ufage où font
plufieurs artistes d'elfayer les cuines , cornues & cucurbites de grès qu'ils
veulent acheter, en y introduifant de l'eau & foul -Rant fortement par l'ori-
flce. Il 	 vrai que , s'il y a quelque trou, fêlure ou accident pareil, l'eau
en s'y infirmant à l'aide du fouffle les fait appereevoir ; mais les vailfeaux
de terre ainfi mouillés fe relent fi-tôt qu'on les chauffe alfez fortement pour
réduire en vapeurs l'eau qui eft demeurée comme cachée dans les parois
terreufes du vafe.

QUERIQUES diftillateurs font dans l'ufage dé recommander dans la fa-
brique de Savigny, qu'on Mb les cols des cuines longs jufqu'à trois &
quatre pouces, pour éviter de fe fervir des goulots , qui font, de petits voles
de terre pareille , d'à peu près trois pouces de long , .évafés. en forme de
godet à deux pouces de diametre jufques vers le milieu de leur longueur ,
en formant pour le relie un petit canal de demi-pouce.de  diainetre. Oit ajulte
la portion la plus large aux cols des cuises, pour rendre plus facile la jonc-
tion de ces cuines avec les pots ou récipierzs. D'autres diftillateurs prétendent
au contraire avoir appris or l'expérience, que l'ufage des goulots était pisé-
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(érable aux cols longs. J'aurai par la fuite occalion d'exporer leurs raifons
refpeâives. ( 2 )

26. LEs pots ou rétiP iens ne diffèrent point des cuines pour la'forme ; ils
font feulement moins ventrus, toute proportion égale ; mais au lieu d'un.
col latéral , c'eft une ouverture ronde de trois pouces de fiametre : orife
pente de luter ou garnir ces derniers. On achete les cuines & les pots trente-

(a) Comme je ne-trouve pas que l'au-
teur foit entré ailleurs dans de plus grands
détails fur les goulots & fur les longs cols
des cuines, je vais placer ici ce que l'expé-
rience peut m'avoir appris à cet égard. Les
goulots me paraiffent très-utiles , fur - tout
fi leur capacité intérieure eft un peu confi-
dérable: car x°. ils augmentent celle de
l'appareil , & donnent abri plus de jeu aux
vapeurs.20. Ils éloignent te récipient du feu,
& empêchent qu'il ne fe réchauffe. trop ., fur-
tout vers la fin de l'opération, on le feu eft
affez fort.

Cette derniere raifon fuffirait pour recom-
mander les goulots. C'eft le moyen de pré-
venir les accidens auxquels expofe retaf-
ticité des vapeurs, dont la force eft augmen-
tée par la chaleur , & qui ceffe auffi-têt que
le froid les condenfe ; car en y appliquant
des récipiens d'un col de quelques pieds de
long , on n'a rien à craindre de l'élafticité
des vapeurs , quand même l'appareil a peu
de capacité & cela par la feule raifon que
le récipient eft affez éloigné du feu pour ne
pouvoir pas être réchauffé.

Les cubes qui ont un long col, font tou-
jours très-avantageufes ; car plus le col , entre
dans le récipient , moins les vapeurs ont
d'adtion fur les luts ; mais il ne peuvent ja-
Mais remplacer les goulots.

M. Baumé propofe , pour fubvenir à ré-
tonicité des vapeurs ; de faire une ouverture
dans le récipient, qu'on peut ouvrir toutes
les fois que l'on craint la rupture des vaif-
l'eaux. Mais je ne puis approuver cettenté-
thode, puifque de fon propre aveu & par
l'expérience on perd un l'oriente de l'eau-
forte en vapeurs, ce qui eft bien confidé-

rable. Je préférerais d'employer des goulots
ou de donner de longs cols aux cubes ou
aux récipiens. On peut auffi augmenter la
capacité des ballons en réunifiant deux ré-
cipiens par un tuyau , ou en. prenant pour
ballons de grandes mes garnies intérieu-
rement de foufre.

L'appareil de Kunckel, dont je parlerai
plus bas, & que je ne puis affez louer ,
a auffi dè grands avantages dans ce cas-
Cet appareil met à même de finir en douze
heures une diftillation qui en durerait
vingt - quatre par la, méthode ordinaire ;
il permet de pouffer le feu fans avoir be-
foin pour ainfi dire de précautions ; il
met à l'abri du danger de Pélafti cité des va-
peurs ; il ne laiffe rien échapper dans l'opé-
ration, & tout lui peut, pour ainfi dire ,
fervir à le luter.

J'avoue qu'au premier abord , cet appa-
reil parait compliqué & difficile à exécuter;
mais fi au lieu de faire la diftillation dans
une cornue , on diffille dans un pot ou verre
furmonté d'un chapiteau dont on fait en-
trer le bec dans une cornue tubulée, toute
la difficulté s'évanouit.

On pare uni à rélafticitti des vapeurs,.
& l'on etnpêche que les ballons ne fe ré-
chauffent , fait eu interceptant la chaleur
par le moyen d'une planche qu'on place
entre le ballon & le fourneau , foit en ap-
pliquant des linges mouillés fur la partie
fupérieure du ballon • ce qu'on renouvelle
de tenu en tenu, afin de faciliter la con-
denfation des vapeurs de l'acide nitreux.
Lorfqu'on rafratchitce vaiffeau , il faut oh-
ferver qu'il ne fait pas trop chaud ; s'il ré-.
tait, on courrait rifqùe de le faire rompre.
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cinq livres le cent l'un dans l'autre, & les goulots fe tournent par-deffus le
marché & fans compte.

27. UN laboratoire d'eaux-fortes eft encore.. garni de différens uftenfiles ,
tels qu'une pell2 de forte tôle large & plate, emmanchée dans un manche
de bois , des étouffoirs à brade , des marmites de fer , une hache à fendre du
bois, des coins, un maillet, des marteaux, des cifeaux , une auge à maçon,
une truelle de fer, de la terre à four,_ un panier ou corbeille d'aller ferré ,
longue & à anfes , un crible pareillement d'aller, des battes à ciment, qui
font des billots ronds, garnis de clous fur une de leUrs faces & emmanchés
de biais par l'autre face. Tous ces inftrumens qui font trop connus n'ayant
rien de particulier pour les diftillateurs , je ne dois pas m'arréter à les
décrire.

28. ENFIN on trouve dans les laboratoires d'eaux-fortes , un petit inf.
trurnent de fer de demi-pouce d'équarriffage , finiffant en pied de biche , &
.s'amincent tant pour la largeur que pour l'épaiffeur ; les ouvriers lui don-
nent auffi le nom de batte. Il leur fart, fait à réparer le dôme , dont je vais
parler au chapitre troffieme , lorfqu'il vient à fe crevaffer dans le travail .,
fait à le percer lorrqu'ils veulent donner de l'évent, Toit enfin à le détruire
lorfque leur opération eff finie.

era• 	

CHAPITRE IL

Des matieres employées par les diflillateurs d'eaux fortes pour tirer les
acides , ee de leur choix.

29. S ANS entrer encore dans le détail des circonflances oà le diftillatenr
d'eaux-fortes emploie chacune des matieres dont je vais parler , ce que je dois
faire dans le chapitre suivant , je me contenterai dans celui-ci d'expofer ces ma-
tieres, en indiquant les lignes auxquels on lesreconnait , les lieux ou magafins
qui les tournent à nos artiltes , & le choix qu'ils en font pour le travail dont
ils s'occupent. Ces matieres font Iss argilles , les vitriols , , le &l'Atm ,
l'huile de vitriol & le bois ou fubliance combuftible.

Des argilles.

o. AUTANT qu'on peut le conjeeturer en lifant Libavius , Agricola ,
Rubmus Biringuccio , l'auteur des ferrets & fraudes de la thymie dévoilés ,
& en un mot , la plupart: des écrivains„chymiftes, il parait que 'les ,eaux.

B
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fortes fe traitaient autrefois' rarement par les argiles. On trouve même -
quelques auteurs affez modernes qui en blâment l'ufàge, fous le prétexte .
que l'eau-forte qui . en réfulte eft trop faible. J'ai fous lès yeux une lettre
de M. Roland de la Platiere, infpeeteur des manufactures à Amiens, qui me'
marque .qu'au contraire une fabrique d'eaux-fortes traitées par le vitriol
avait paru donner de l'eau-forte trop faible ; mais il parait que c'eft mains
la faute de la chofe que celle de l'entrepreneur, qui avait déjà échoué dans
le Brabant. * -

3 i . Qum qu'il en Toit , l'expérience a démontré à nos diftillateurs Fran-
reis qu'ils devaient préférer les argiles., puifqu'il y a tel art pour lequel
Peau-forte traitée autrement eft abfolument rejetée ; j'en ferai plus longne
mention en parlant du choix des eaux-fortes.

32: L'ARGILLE qu'emploient nos diftillateurs d'eaux-fortes eft plus con. ,

nue des naturalilies feus le nom de glaifè ; & le village de Gentilly près Paris,
én fournit non-feulement aux dillillateurs de la capitale, mais encore à ceux
de plufieurs• provinces éloignées. Ce n'eft pas que les villages de Vaugirard &
d'iifjr ne fOurniffent auffi de la glaife qui pourrait entrer en concurrence avec
celle de Gentilly ; mais comme elle s'émiette, tandis que celle de Gentilly raite
en maffes , elle fait trop de déchet dans le tranfport.

33. Qu 0I Q_UE , abfolument parlant , grife ou bleue, cette argille qui
fert à la conftruélion de nos fourneaux portatifs , puiffe , à défaut de toute
autre ètre employée. par nos. diftillateurs, ils ne s'en chargent pas volontiers,
à caufe de la quantité de pyrites qui s'y rencontrent: les pyrites, autrement
appelées par les ouvriers firamines , y font pour la. plupart dans un état de
décompofidon qui fournirait peut-ètre tm acide étranger "à l'eau - forte. Ce
fout les raifons que donnent les artiltes intelligens dans cette partie pour
ne pas s'en fervir ; ils donnent la préférence à une glaire dont le lit eft au-def-
fons de celle dont je viens de parler ; elte eft d'un gris pluà blanc, abondam-
ment marbrée. de rouge , plus compadie & par conféquent plus denfb.

34. - LES diftillateurs achetent •cette argile à la -voiture comparée de cin-
quante-deux cubes d'un pied de largd & d'épailfeur, fur un pied & demi de
long, & qui pefent de cinquante à foixante livres chaque. E n'en eft livré que

:-cinquante pour le compte du vendeur, les deux autres font le pour-boire. du
voiturier; on les lui paie à part, & la voiture complete coûte onze 'livres;
favoir, dix livres dix fois pour le vendeur, & dix fois pour le voiturier. Cette
terre arrivée, relie dans un hangar julqu'à ce qu'on en ait befoin; & voici
comme on la prépare.

la fin du travail d'une galere, ce qui arrive ordinairement vers les
cinq- heures du fair quand le travail a commencé à cinq heures du Matin,

• 'après. ,qu'on u retiré tete la brade, en enfourne •les .mottes
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pées feulement en deux, & on les laiffe jufqu'au lendemain matin, qu'oh
acheVe de dégarnir la gaiere. Cette terre -lé trouve affez feche pour être briféé
avec les battes 'à ciment eh -poticite'groeéré qûkn patfe au crible d'oser, ne&
être mêlangée SeeriaPcieée dans la jobinée. 'Cette '-diffiCation de la- glaire ltii
fait perdre prèS d'un tiers de ibn poids. On était autrefoiS dans Pdage, avant
de la faire fécher, d'y mêler le falpètre dans la proportion d'une partie con-
tre th; on formait des boules du total en les humedant avec de l'eau; mais
on a reconnu que cette manipulatiett cenfumait inutilement .du tene, & que
d'autre part Peau-forte qu'on obtenait 'n'avait jamais une fdree égale ; on fe
contente donc de la préparation de Partite Marbrée qüe je 'viens de décrire.

Des vitriols.

;6. ON donne le nom de vitriol à la diffolation du fer, du cuivre & de
zinc, par vitriolique. Lorfque cette diffoltition eft réditite en cryltaux,
k preMier fe nomme vitriol martial ou verd ,lé feèond Viiriolbleu du. de Chypre ,
& le troitieme vitriol blanc ou de Gékriar. On lés coin-lei encore tutciix dans le
Conti-berce fous le nom de couper-1"es ; Sr_ indéPéndamnient de leur couleur qui
les diftingue ftefamment, les négocians les désignent quelquefois par le nain
des pays d'où ils les tirent : ainfi ils dirent, couperofe d'Angléterre, d'Allema-
gne , de D anqick , &c. - -	 -

37. DE ces trois couperofes ou vitriols, le verd eft celui dont fe fervent
plus ordinairement les diftillateurs d'emix::fortes. Si quelquefois ils emploient
le vitriol de cuivre, ce n'eft que pour fatisfaire quelques particuliers qui le
letir cèmmanderaient: le troilierne n'en jamais en' ufage danS Part dont il

-s'agit. (;)
38. LE vitriol ou couperofe verte eft une maire &line , verdâtre , tranf-

Parente; compofée, de cryftanx plats ,nriioncelésies uns' fur les-autres. Lorf:
•àleiPeft fée & tin petit ancien 	 furface jaunir ; foit l'intenfité de cette con-

 leur,' 	 fa quantité, peuvent fervir -à détertniner fou degré de'. fécliereife & de
vétufté. e décris ici ce:vitriol moins en -chyrnifte qu'en marchand ,:parcé
les diitillateurs ont plus d'intérêt à le connaître fous la forme qu'il a dans
les magafinsi que fous la cénfiguration réguliere que 'lui donnent les chy-
mille dans ;lems. laboratoires y fi Ton' clefutit deintiaître Cette 'dernieie

pète cOnfulter la .Cryltallographie -de 1SL 11-6iné' ÉiSk' & nies
procédés chyrniques.

;g. LA faveur du vitriol verd eft acerbe, fuivie d'un goût d'encre infuppor-
table. -On le trouve cransle contmerce .; venant en tonneaux de die-entes

)"rIl en cependant .probable qu'on•potmait l'employer avec avantage , 	 qu'onh verra tiaiis la fuite de ces remarques'.
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pacités d'Angleterre, d'Italie, d'Allemagne & de quelques-unes de nos provi9-
ces:, eliteautrei du Lyonuais. Ilimporte peu aux diftillateurs de quelle contrée

. vienne leur çouperofe fait 4 hen. compte fon prix _courant
-çà, pour. flua-et o4 . Yéeris , -de lz liv. quintal. Il ne leur eft pas ,égale. 
in entindiff,érént que çette çouperofe foit pure-, & ne contienne pas de cuivre-;
on en fentira raifon lorfque je parlerai de la terre à polir. Pour s'affluer die
cette pureté, on en frotte un échantillon du vitriol fur une lame de fer
fraîchement récurée, & eft pur lorfqu'il 110 lailte aucune trace de cuivre
fir le fer. 'Ce fe,eonferve tel qu'on rachete dans les inagatins , l'on
n foin de le .tenir;c1ans upljeuqui . ne,foit ni.,,trop fec, ni trop humide. Dais
lé premier cas, frperarait trop d'eau, dans le fecorid il en conferverait trop.

40. COMME il peut arriver, , ,ainfi. que je le difois il n'y a qu'un intlant,
qu'on fe ferve de vitriol bleu ou de cuivre pour la diftillation des eaux-
fortes , il eft bon d'obferver que ce vitriol doit être d'un bleu d'azur, enpetites
pierres les moins poudreufes' poebles , & fur -tout abfoluinent exempt „de
teinte verte. :Ce dernier vitriol, dont la: faveur eft corrofive , tient beau,

Po l'alun.

42. : C'EsT. encore plutôt par une - fuite du caprice de quelque particulier
que par un ufage habituel, que fe fait la diftillation des eaux-fortes , par l'in-
.termede de l'alun. Ce fel ett une quatrieme efpece de vitriol ; 	 eh en
:maires blanehes, tmufparentes, pomme du cryftal , qui fe prépare dans ;le
,nord-,4. qui vient. abondamment .de Dantzik & d'Angleterre, Il a une fa-
veur: (urée d'abord , puis auftere & naugabonde. .eft reconnaiffable
propriété ; 	de fe buntrouftler : fur le feu.. On. choltit par préférence
celui qu'on appelle dans le aornmerce4up de:roc4ç, qui- eh de toute. blancheur
à moins qu'op ne defire particuliérernent:raiun de Rome, qui e caradtérifé
par une léger ,teinte.._ rouget (4) Le prix de ces différentes fubftances eft
trou,fujet à variations pour donner- 	 auçun,	 II een.eft pas.de même
du falpètre dont nous allons parler.

(t.) Le fel catartique amer, ou. le ;fel. - dans la fuite. Aucun ehymifte n'en ayant
d'Angleterre, peut encore fervir à la difn parié,i1 reeff pas furprenant eue M.de Machy
filiation des eaux-fortes , comme je *le dirai ne faffe aucune mention de cet emploi.

pouP rnoins.d'humidité que celui . de fer:
41.'.C.ogmE il y a dans cet_ ouvrage un chapitre_ entier deftin6 à décrire

la fabrication de l'huile de vitriol & fon choix, _il , ferait inutile d'en parler
pour le préfent ; il fuffit qu'op fache icique cet acide eh un des interrnedes
dont nous aurons befo in dans le prochain chapitre.
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LJ idem

43. DU travail des falprêtriers réfulte un fel: roux qu'ils font . obligés*
porter aux arfenaux. Les prépofés:auX poudres .& falpêtres ont reuls le dtôit
de vendre & de raffiner ce fel. Dans ion état roux ;An le connaît fous le
nom de falpêtre  de - premitre cuite ; lorfqu'il en raffiné & purifié, il porte le .

nom de fil de nitre ou de Aligire de. .feconde & durceicine cuite. Sans prétendre
entrer ici dans aucun détail fur l'art du falpètrier ou du raffineur de falpê-
tre, il eft cependant effentiel de Faire quelques remarques principales fur
leur travail.

44. ON fait que , lorfque le falpêtrier cuit fes eaux ou leffives , il y a
tin Inn= On. il fo précipite dùrant l'ébullition une fubna.nee grenue que
mêMe ils appellent le grain. Ce n'en autre choie: que du fel marin uni :'prefl
que toujours à un. peu.' de fchlot. Tout le fel marin n'en pas enlevé dans
cette opération. Le nitre rapproché trop précipitamment „non - feulement en
Conferve dans les interffices de fa cryfiallifation confufe, mais même dans fa
combinaifon. Il conferve outre cela une quantité iconfidérable. d'une. liqueur
touffe , épaiffe , qui falit fes cyftaux , & dont il s'agit de les débarraffer, ainfi
que du fel marin. 	 .	 .	 .

4f. C'EST ce falpêtre chargé de fel . marin , roux â caufe d'une fatitnirre
dont nous expoferons la nature inceffarnment, que les dinillateurs prennent
par préférence Il: eft taxé à dix fois la Livre ; & comme ils _n'ont pas le droit
der thon., il. y w tel falpêtre qui n'a pas été allez dégtaiffé par le falp -ètrier.,
& qui fournit quelque choie d'ammoniacal. Le diftillateur qui s'en apperçoit
dès le commencement de fon travail, cil alors obligé de celegrner au tient
je :dirai - dans le: chapitre fuivant, en quoi: confine cette manipulation. Le
bon marché de ce falpêtre a pu, pour les premiers .artiftes - , être la plus forte
confidération dans le choix qu'ils en font; mais l'expérience leur a démon-
tré que cette. efpece était plus aifée. à décompofer que ceux des .feconde &
troifierne cultes , exigeait moins de feu , &. fourniffait un réfidu de défaite
tous avantages qu'ils croient ne pas triniver dans les autres fàlpêtres.

46. Lts, ouvriers des arfenaux: retirent, par la .prerniere pprification du
felpêtre. dont il s'agit, une eau mere moins épaiffe & moins brune; que les
diftillateurs d'eaux -fortes achetent k très-bas prix; il ne [nifé pas :un fol
la livre. Quelques-uns arrofent de préférence avec cette eau more leur tuê-
lange pour la diffillation d'eaux - fortes & tous .sien fervent, pour tirer l'ef-
prit de fel par l'angine. On croit communément que .cette eau more qu'ils
appellent entr'eux eau fifre ou aigre ne tient que du feL marin ei.:bafè. ter_
tee niais ils favent très - bien qu'elle. contient auffi du nitre baie terreufe.
C' eft le :Mn -que portent ces deux fels lorfqifauliëu. d'un- alkall fixe ils
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ont une terre pour bafe ; dans cet état, ils ne cryftallifent jamais , & voit&
pourquoi ils fe trouvent dans cette eau mue. Comme leur combinaifon eit
phis lâche , leur décompofition devient plus facile; mais j'en parlerai ailleurs.
Obfervons. feulement ici que dans - prefqu'aucun des travaux dont je pourrai
parler dans tout cet ;ouvrage, les distillateurs d'eaux - fortes n'emploient le
nitre ou_ falpêtre de trolfierne cuite , à moins que leur travail ne Toit pour
le compte du particulier; ont-ils toujours raifort? Nous le verrons dans le
dernier chapitre de cette.premiere partie. •

Du bois.

47. Jr croirais manquer à l'exaffitude , - É je négligeais de dire un mot
fur le choix du bois qui fert aux diftillateurs d'eaux-fortes pour chauffer
leurs galeres. En ftyle de marchand de bois, il y a le, bois neuf, le bois
de gravier , le bois flotté & le bois pelard, qui fe vendent à la corde. Le
premier de ces bois ne convient pas à nos artiftes , parce que, confervant
encore toute fa - feve , il eft lent à allumer, & par conféquent ne donne pas
une flamme vive & égale. Le bois pelard qui eft toujours du chêne , mais
qui a long-tems refilé à l'injure de l'air, après avoir perdu fon écorce dont
on fait le tan, donne bien une flamme vive; mais fe confirmant trop vite ,
il devient trop coûteux, malgré le bas prix de là taxe. Le bois flotté a à
peu près le même défavanta.ge ; on fait que c'eft tout le bois qui compofe
la partie fupérieure de nos trains. Quant à la partie inférieure qui eft tou-
jours dans la vafe, qui eft moins expofée au flot & à l'évaporation , celui
que l'on nomme bois de gravier, elt préféré par nos diftillateurs , parce que
dans fa combuftion_ il n'a pas la lenteur du bois neuf ni la trop grande acti-
vité du bois _flotté ou du pelard.'

48. CE bois, pour être propre au fervice d'une galere, a befoin d'être fendu
dans fa longueur en morceaux de trois à cinq pouces de diametre , & on
lui fait paffer la nuit le long de .la galere qui a travaillé pendant la journée
précédente.- Lorfqu'on donne le dernier feu, on fe difpenfe de bois fi menu ;
on fend feulement chaque bûche en deux; mais on les fend parce que par
cette préparation on multiplie l'iffue des vapeurs que donne tout bois avant
de s'allumer , & qu'on rend par conféquent fon inflammation plus prompte
& plus générale.

49. DANS le pays de Liege, où l'on _eft dans l'ufage du charbon de houille,
on chauffe les fourneaux , ( car ce ne font pas des galeres) avec cette efpece
de combuitible; il en eft de même à Amiens , où on les a chauffés avec la
tourbe. Je n'ajouterai rien fur ce chauffage à ce qu'a dit dans fon Art du
charbon -de terre, M. Morand le médecin, membre de Pacadémie des. foiençes

digne
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digne de toute reconnaiffanCe pour les foins qu'il a apportés dans la defcrip.
.fion très- détaillée de cet art utile, & peu connu avant lui.

e.21.1010,1JE dans 'leurs autres travaux les diftillateurs d'eaux fortes'
chauffent de préférence avec le bois, ils ont cependant quelques opérations,
qu'ils niellent au 'charbon; je dirai donc ici , pour n'y pas revenir , que le
charbon doit être d'une groffeur moyenne, d'un beau noir luifant dans 11117

térieur , fans 'écorce léger , & fonore , & qu'on doit le conferver dans
un endrOit qui ne foit. ni humide ni trop . aéré. On peut confulter fur fon
choix l'Ars du charbonnier, donné par M..Duhamel ouvrage qui jouit de l'hon-
neur d'avoir ouvert la carriere , & d'avoir pour auteur le, plus zélé, le plus
infatigable ,.& un des plus honnêtes entre le faxons coopérateurs de, cette
vaAte & utile collection. Après ces préliminaires , nous voici en état de voir
comrrient on gouverne une galere , & comme on traite le falpêtre avec, diffé-
rens intermedes.

CHAPITRE In

.D gouvernement d'une galere, 	 ,des trois procédés d'ufage pour
retirer les eaux fortes.

çi. COMME les diPcillateurs d'eaux-fortes retirent leur acide, foit à l'aide
d'une argille , foit par l'intermede du vitriol martial, ou enfin par celui de
l'huile ou acide de vitriol , ce chapitre fe trouve avoir naturellement trois
clivifions.

PREMIER. PROCÙDi.

p. JE fuppofe que ce foit pour la premiere fois qu'on faa travailler
une galere ; l'artifte a dû fe précautionner de cuines lutées ou garnies &
léchées , & d'argile pareillement féchée & nc  en poudre groffiere ;, je fup-
pofe encore - qu'il monte une galere de trente-deux cuines. On pefe foixante
& quatre livres de falpêtre de la premiere cuite , & cent quatre-vingt-douze
livres d'argille toute deiféchée & criblée. Pour éviter de perdre du teins par
la fuite, on voit combien de fois il faut emplir la corbeille, ou panier d'ofier
long & à deux antes , pour tranfporter cette quantité de terre ; & tant que
.1a corbeille dure on ethnie le poids de cette terre, par le nombre de fois
qu'on emplit la corbeille. Ainfi je fuppofe que nos cent quatre-vingt-douze
livres de terre criblée filent cinq corbeilles ; on ne les refera plus, niais

Tome MI.
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on mefurera pour chaque garniture de galere cinq corbeilles : tel eŒŒ Puragti
des diftillateurs.

f3. ON fait un tas de cette terre fur le fol & contre le mur du labora-
t'aire ; on met le falpètre à côté ; on l'écrafe avec la batte i ciment, & on
le elfe au crible d'ofier fur le tas d'argile. Lorfque tout le falpêtre eft ainfi
criblé , on verfe fur le tas le quart du poids du falpêtre , à- dire
feize livres , ou de premier phlegme des eaux - fortes déphlegrnées , ou d'eau
Jure, ou , à défaut de l'un ou de l'autre, d'eau de puits ; ce liquide eft bientôt
imbibé; & deux ouvriers armés chacun d'une pelle de bois étroite , fe plaçant
de droite & de gauche du tas, le reverfent par pellées où était le falpètre
ils reprennent ce nouveau tas en le rechaffant de la même maniere contre
le mur , ce qu'ils répetent une troifieme & derniere fois. Leur mêlange aina
fait, ils le prennent par portions dans une mefure de fer faite en boiifeati,
qui tient à peu près huit livres , & ils introduifent chaque mefure dans
-une cuine à l'aide d'un entonnoir de fer -blanc , dont la douille en tôle a
trois pouces de long & deux \tiers de pouce de diametre. Les trente -deux
cuines étant chargées, , on les place dans la galere fur les traverfes de fer
fondu, dont j'ai parlé dans le chapitre premier. On les pofe debout; & comme
elles ont plus d'un pied de haut, elles dépaffent le rebord de la galere de trois
à quatre pouces. D'ans cette fituation -leurs cols font placés de bas en haut,
c'eft-à-dire que leur orifice extérieur eft plus élevé que la portion qui tient
à l'intérieur des cuines. On les range à côté l'une de l'autre à peu près à
un pouce de diftance; & pour les tenir folidement dans cette diftance, on
place entre- deux un petit morceau de tuile brifée. Cet arrangement donne
lieu- à la flamme de lécher les cuines de toutes parts.

Ç4. LES cuines ainfi rangées & affujetdes , le principal ouvrier fe fait ap-
porter de la terre à four gâchée en forme de pâte ; & à l'aide de teifons en forme
de tuiles ou de cuines caftées lorfqu'il en a, il recouvre fon appareil de ma-
niere à former un dôme ou portion de cercle, dont les extrêmités de la corde
pofen.t fur les deux murs latéraux de la galere. On donne à ce dôme deux
pouces d'épaiffeur , & à l'aide de la truelle on le polit fur fa indue extérieure.
Lorfqu'on eff parvenu à l'extrêtnité de la galere du côté oppofé à fa porte ,
on place quatre tuiles fur deux cuines, de maniere à former à cet endroit un
trou quarré deftiné à fervir d'iirtte à h fumée, & à déterminer le courant de la
flamme. Il y a quelques artiftes qui ne ménagent ce trou quarré que fur la
quatorzieme & quinzieme mine de chaque côté , & qui achevent de couvrir
en dôme plein la feizieme & derniere. Ils prétendent que, par cette conftruc-
tien , la flamme eft répercutée vers l'intérieur du fourneau avant de s'échapper
par la cheminée, & qu'il doit en réfulter plus de chaleur_

S. DANS ce premier arrangement des cuines , & du dôme les cols de
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chacune .d'elles ne faillent que d'un demi-pouce, ce qui ne fierait pas pour
y aboucher les pots ou récipiens. On place donc vis-à-vis de chaque col un
goulot qui fe trouve naturellement luté en l'enfonçant dans la bâtiffe encore

. molle, & on ajulte à chacun de ces goulots un pot que l'on incline légère.
nient du côté de la galere. Alors on acheve de garnir avec la terre à four,
tant ces goulots que les têtes des pots qui ayant un diametre moindre que les
cuines , ne fe touchent pas, & permettent à l'ouvrier de paifer la truelle entre
deux. Ces pots font polés par leur bafe fur le plan fupérieur des deux murs la-
téraux de la galere. On a foin de luter les pots avec de la terre à four qui n'ait
pas encore fervi.

j.6. ON remarquera, pour n'y pas revenir dans Poccarion, que dans les
cas o11 on veut obtenir de l'eau-forte plus déphlegmée , on ne lute les pots
qu'après le premier feu: c'eft de cette attention que dépend le degré de con-
centration qu'on donne à l'eau-forte; enforte que fi l'on n'a retiré que le pre-
mier phlegme, l'eau-forte elt du fecond degré ; & fi l'on a pouffé la déphleg-
mation jufqu'à attendre les vapeurs rouges, l'eau - forte qu'on obtiendra fera,
du troifieme degré ou de la troifieme force. Les phlegmes pans fe f6parent en
vuidant les pots, & on les conferve pour arrofer le travail fuivant , par préfé-
lir= à de l'eau commune. -
f ici le diftillateur eft très-attentif à la nature des premieres.vapeurs

qui s'exhalent; pour peu qu'il y remarque une odeur urineufe , il enleve fes
récipiens, ou ne les met point en place, & biffe exhaler toute cette odeur
avant de les placer & luter. C'eft ce qu'ils appellent de'phlegmer au vent.

QuELQuEs artiftes, en conftruifant leur dôme , ménagent dans fa lon-
gueur- des ouvertures circulaires dans lefquelles ils placent des marmites de
fer dont le fond porte fur le fommet des cuines , & dans lefquelles ils font,
évaporer des liqueurs falines en cas de befoin; mais des artiftes économes ont
cru remarquer que loin d'être une épargne; cette pratique confumait plus de
bois pour faire marcher la galere. -

59. LES choies en état, on met à l'entrée ou tête,' ou bouche, ou porte
de la galere , une pelée ou deux de braire qu'on laiffe bien allumer; alors oit
pore fur la chevrette deux ou trois bûches fendues & féchées , comme nous
avons dit tu chapitre fecond; lorfqu'elles font bien allumées, on les pouffe
en avant dans la galere avec de nouvelles bûches', qui , par ce moyen , fe
trouvent à leur tour placées fur la chevrette; fi-tôt que ces dernieres font
bien enflammées, on les pouffe avec les pretnieres à l'aide d'autres bûches ;
moyennant cela , le feu fe trouve établi dans toute la longueur de la galere.
Dans ce premier inflant le_ dôme en-fe galant elt fujet à crevaffer , & le foin
principal de celui qui dirige le travail eft de boucher exaélernent toutes les cre-
vaireÉ, en pagant & repaffaut fur la terre molle le petit inftrumene de fer.

C
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appellé batte. On entretient le feu à ce degré pendant une couple d'heures, .8e
même quelquefois davantage, fur-tout lorfqu'il s'agit d'obtenir de l'eau-forte
déphlegrnée ; alors on augmente le feu proportionnellement en mettant le dou-
blé du bois , & on l'entretient dans ce fecond état durant huit bonnes heures ,
en renouvellent le bois par la même manoeuvre que nous avons indiquée.
On fe fert en cas de befoin du rable, pour attifer lorfque quelques bûches
fe dérangent ; c'eft pendant ce période que paire le plus abondamment l'eau-
forte.

6o. MAIS il arrive quelquefois que, Toit défaut d'élaflicité dans Pathrnof-
phere , foit obftacle dans la conftruâion du dôme , le feu ne tire pas affez
ce qu'on reconnaît lorfque la pointe de la flamme ne fort pas d'un demi..
pied environ par le trou ménagé à l'extrêmité de la galere. D'autres fois
auffi Paâivité du feu étant trop grande , toute la chaleur fe porte vers cette
extrémité , & il arrive que les cuines placées à la tète & mème julqu'au

• milieu de la galere n'étant pas chauffées, - ne travaillent. point, tandis que
les autres travaillent trop vite.

61. Dis le premier cas on nettoie le fol de la galere avec le rable, en
enlevant le plus de braife qu'il eft poffible; on élargit l'ouverture de l'extrémité,
on y jette même au' befoin quelques poignées de paille feche , ou bien on donne
le vent. L'ouvrier -fe plaçant vers - la cheminée de la galere , y fouffleim-
pétueufement & une feule fois avec la bouche. Ce moyen, allé d'abord
à calife de fa médiocrité apparente , fuffit pour faire paffer la flamme, - &
pour communiquer fon aétivité au relie du bois contenu dans la galere.
L'action de la flamme augmentant , elle prend plus efficacement fon iffue ;
c'eft fur-tout au dernier feu qu'on emploie ce petit manege. •

6z. DANS le fecond cas, . on creve avec la batte le dôme vers . la tête ,
afin de diminuer l'a&vité de la colonne d'air en la divifant. Les diftillateurs
ont obfervé que ce dernier moyen leur confumait toujours une trop grande
quantité de bois , ce qui confirme leurs idées fur les marmites 'placées fur
le dôme , dont nous parlions précédemment.. Ceft pour cela que les bons
artifles aiment mieux pofer une ou deux briques de champ fur l'orifice
qui fait fonaion de cheminée ; ce qui concentre davantage la chaleur danà
l'intérieur de la galere , & ils les enlevent lorfque le fourneau eft alfez
échauffé.

63. IL ne relie plus qu'à donner le dernier feu pour achever de faire paf-.
ferla portion d'acide la moins phlegmatique , & par conféquent la plus dif-
ficile à chaffer de deffus, fa bafe. Le principal ouvrier commence par retirer
toute la braife avec le rable , avant de donner ce dernier coup de feu; alors
e met quatre fortes bûches, & continue ce feu pendant une couple d'heu-
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res ( 5 ) , enforte que la flamme s'éleve de trois bons pieds au - &Sus de la
galere en fortant par fa cheminée. Vers la fin de ce teins l'ouvrier détache en
l'ébranlant, un des récipiens ou pots vers la tête , & un autre vers l'extrêmit6
de la galere ; & il juge fon opération finie, lorfqu'il ne fort plus de vapeurs
par le goulot , & que l'intérieur de la cuine lui paraît tout rouge ; il dit alors
que fa forer-née efl cuite. ( 6)

64. ON fe hâte de retirer toute la braife, & de l'éteindre pour la mettre
enfuite dans les étouffoirs. On remplit tout de fuite l'âtre de la galere par
les morceaux d'argile , ainfi que je l'ai dit au chapitre fecond & deux
heures après on dépote l'eau-forte , dont le produit eft ordinairement , à très-
peu de variétés près , égal en poids à'celui du falpétre employé (7). Les bou-
teilles de grès, dans lefquelles on la verfe, font de trois grandeurs: celles depuis
une pinte jufqu'à huit confervent le nom de bouteilles , celles jufqu'à la ca-
pacité de feize pintes fe nomment touries , & celles qui peuvent contenir
jufqu'à quarante pintes fe nomment doubles touries. La durée du travail d'une
galere , lorfqu'elle efi bien conduite , eff ordinairement de douze heures ( 8 ).
On remarque que le travail a confumé les deux cinquiernes d'une voie de bois ,
& qu'on en retire cinq à fix boiffeaux de braife qu'on crible pour en féparer
pouffiere. Les artilles charitables donnent volontiers cette derniere aux pau-
vres de leur voifinage ; quelquefois auffi , en été fur-tout , ils la vendent à
ceux qui préparent pour les peintres le noir de charbon.

És'. IL faut deux ouvriers pour la conduite d'une galere; mais ces deux
ouvriers peuvent fans furcharge en conduire deux enfemble , comme trois
hommes fuflifent pour la conduite de quatre galeres; enforte que , plus le
diftillateur fait travailler de galeres à la fois , plus il épargne du côté du
(alaire des ouvriers , tout médiocre qu'il eft. Un maître ouvrier gagne qua-
rante fols par jour au plus , & fès aides depuis vingt-cinq jufqu'à trente , en
porportion de leur force , de leur intelligence, & du travail dont on les charge.

66. J'AI dit au commencement du premier chapitre , que le laboratoire

(ç) Il faut remarquer qu'on doit donner
ce dernier coup de feu avec toute la viva-
cité poffible.

(6) La marque la plus certaine que la
affiliation eft achevée, eft quand les réci-
piens ne s'échauffent plus ; car comme ils
ne s'échauffent que par les vapeurs qui y
entrent, leur refroidiffement eft une preuve
qu'elles ceffent de monter.

(7) Cela peut être vrai dans le cas où
l'on Mine avec de l'argile; mais en fai-
fant Peau-forte par le moyen d'autres fubf;

tances ,la quantité qu'on obtient eft beau-
coup plus confidérabie.

(8) Le teins que notre auteur prefcrit
avec tous les artiftes, eft, comme j'ofe l'af-
firmer par des expériences réitérées, beau-
coup trop court; & l'on ne peut, fans une
perte confidérable d'acide nitreux, finir en
fi peu de tems la dffiillation ; il faut au
moins dix-huit heures pour l'achever : fou-
vent j'en ai employé vingt- quatre , même
plus, & le produit m'a toujours récompenfé
amplement de mes peines.
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doit être construit proportionnellement à la quantité de galeres que le dittil-
lateur fe propofait de mettre en oeuvre. J'ajouterai qu'il doit toujours y avoir
autant de galeres de relais qu'il y en a qui travaillent, parce que c'eft pen.
dant le travail des galeres aduellement chauffées , que les ouvriers s'occu-
pent à battre leur argille , à mêler le filpêtre , à. placer les cuines , les gou-
lots, les pots , & à conftruire le dôme; enforte qu'il ne refte plus que le feu
à mettre le lendemain matin fous les galeres ainfi préparées, & que par core-
quent le fervice n'eft jamais interrompu. 11 eft inutile de dire ici que les cuines
qui ont fervi fe vuident aiment en les reiwerrant , & qu'on appelle ciment
d'eaux-fortes la rnadere qu'on en retire ; je dois en parler plus au long dans
la troifietne partie.

67. IL eft rare qu'à chaque travail de galere il ne fe trouve cinq à fix
cuines mecs , dont les tenus fervent à reconstruire de nouveaux dômes,
pour lefquels on emploie suffi la terre à four qui y a déjà fervi , & qu'on
détrempe de nouveau dans une auge à demeure ou folk long, ménagé dans
un des coins du laboratoire. Les diftillateurs qui font dans Pilage d'arrofer
leur mélangé d'amine & de falp être avec l'eau fore dont j'ai parlé dans le fecond
chapitre , dans la proportion d'un quart du falpêtre employé , obtiennent
par ce moyen un produit plus fort en efprit , niais dont la pureté eft beau-
coup plus équivoque.

68. C'EST avec la plus grande reconnaiffance que je publie que MM. Char-
lard , Azema , Damois , tous dittillateurs d'eaux- fortes , ainfi que M. Sau-
grain , diredeur des affinages, le plus ancien de mes camarades & amis ,
m'ont ouvert leurs laboratoires avec empreffement , & ont répondu à toutes
mes guettions avec cette franchire qui dilling-uera toujours-les bons citoyens
& les vrais anales. M. Damois, l'un d'eux, a pouffé la complaifance juf-
qu'à me faire travailler fous fes ordres , & à me diriger dans tous les dé-
tails qu'exige la conduite d'une galere ; & c'eft de concert avec M. Char-
lard , que j'ai fait les épreuves dont j'ai pu avoir befoin pour lever certains
doutes qu'on trouve éclaircis dans le cours de cet ouvrage.

SECOND PROCiDi.

69. LORSQUE l'on monte une galere avec - le vitriol martial & le salpêtre ,
ce qui eft le fecond procédé ufité , tantôt on emploie le vitriol martial tel
qu'on le trouve dans le commerce , tantôt on le fait calciner (9) dans

(9) On le calcine prefque toujours-; car gonfle & monte en écume dans le récipient;
fi on ne le fait pas auffi-tôt que la chaleur inconvénient qui, comme on le fent, est
agit fur ce mélange, le tout fe liquéfie; fe très-grand.
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une marmite de fer jufqu'à ce qu'il ait pris la couleur d'un blanc fale (ro),
& dans ce cas quelques artiftes mettent dans les pots ou récipient une
quantité d'eau égale à celle qu'a perdu le vitriol durant fa calcination (I r) ;
d'autres l'éVâluent à deuX onces p.ar livre du mêlange fait. On écrafè Pua
ou l'autre vitriol dans un mortier de fer , & on y mêle partie égale dé .

falpêtre de la premiere cuite, de maniere à pouvoir charger chaque cuine
de trois livres de mélange fait avec une livre & demie de vitriol & autant
de ce falpêtre. On garnit la galere & l'on fuit en tout point tout ce que
nous en avons dit précédemment, fans en excepter la premiere conduite da
feu. Mais , fait parce que le phlegme eli trop promptement échappé, foit
parce qu'y ayant plus de falpètre , il fa trouve pour chaque cuine plus
d'efprit à chaflbr , foit enfin parce que les dittillateurs veulent donner à la
maire qui relie dans les cuines le plus de calcination poffible; non-feulement
ils font durer le feu pendant trente-fix heures en l'augmentant, niais encore
la quantité de bois employé vers la fin  eli double de celle qui fert au dernier
feu d'une galere travaillante à l'ordinaire. La calcination du vitriol étant
fouvent la feule qui détermine les diftillateurs à tirer l'eau - forte par cet
intermede , il y en a tels qui mettent jusqu'à deux parties du vitriol contre
une de falpêtre. ( 12)

(ro) Plufieurs artiffes le calcinent, il eft
vrai, jufqu'à ce point , mais la plupart le
calcinent à rougeur. Cependant il faut avoir
attention de ne pas pouffer trop loin la
calcination, fans quoi le vitriol n'a prefque
point de réaâion fur le nitre; le mieux dl
de le calciner jufqu'au jaune orangé.

Pour calciner le vitriol, on le met dans
une marmite de fer , fur le feu, & on le
remue continuellement jufqu'à ce qu'il fuit
fuffifarnment calciné. On l'Ôte alors du feu,
& on continue de le remuer, fans quoi il
reformerait en gâteaux qu'il faudrait piler.
Quand il eft un peu refroidi, on le mêle
avec le falpêtre.

(z t) Comme le vitriol perd par la Cal-
cination la moitié de .fun poids, & que ce -

qui fe perd eft de l'eau, il faut ajouter dans
le récipient autant d'eau que pefe le vitriol
calciné. On peut auffi ajouter un poids
d'eau, égal à celui du falpétre employé; &
c'ell la proportion la plus juste. Si l'un delire
une eau-forte qui ait plus de force que celle

qu'on met ordinairement dans le commerce,
on ajoute alors une moindre .quantité d'eau.

(sa) Il eft - de la derniere importance de
déterminer au jtifte quelle doit être la pro-
portion du vitriol au Salpêtre ; car fi l'on
prend trop peu rie vitriol, tout le falpêtre
ne pouvant être décompofé, la portion qui
ne reit pas, eft, pour ainfi dire, perdue,
& l'on obtient moins d'eau - forte qu'on
n'aurait dû en avoir. Si au contraire on
prend trop de vitriol , le furpius cil en pure
perte, & rend par l'acide vitriolique qui s'en
dégage, l'eau - forte impure:

Pour trouver la proportion que l'on doit
établir, il n'eft point de meilleur moyen que
celui de confulter les obfervations que les
chymifles ont faites à cet égard.

Bernhard , célebre chymifte Allemand,
ayant pris parties égales de falpêtre & de
vitriol calciné, (avoir, huit li vres de chaque
forte , retira du réfidu de la diftillation
prés d'une livre de falpétre ; & ayant répété
la même expérience à plufieurs reprifes,
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70. RIEN n'ai plus ordinaire dans cette dittillation , que de voir le lut
du dôme fendu vers l'endroit où il couvre les gouleits ou les pots, parce
que l'eau - forte paire en vapeûrs extrêmement rouges & éteignes ; ce qui
donne à l'ouvrier beaucoup d'occupation pour boucher ces crevaSes â mefure
qu'elles donnent ifihe aux vapeiirs rouges. Si de hafard les cuines étaient
humides , ou le vitriol trop phlegmatique, à Pinflant où. l'acide du vitriol
agit fur le falpêtre pour le décompofer, , l'air qui fe développe' dl fi abon- .

dant & fi impétueux , que fouvent il fouleve la enine , brife le dôme , & la
jette hors de la galere. On évite cet accident en redoublant de ibins dans
le choix des cuines , en ne les empliiTant qu'au tiers de leur capacité , en
préférant le vitriol Calciné , & en conduifant le feu par degrés , fans trop fe
hâter de le donner vif. On taire refroidir au moins pendant dâuze heures'
les cuines Sc les pots avant de les déluter ,( 1; ) & Pou verfe l'eau - forte
très-concentrée & dont le poids dell jamais certain, ( 14 ) dans des bouteilles
à part. On la connaît plus volontiers fous le nom d'erit.de nitre:

le réfultat fut toujours le même, à quelque
petite différence près. D'après ces expérien-
ces, la meilleure proportion ferait donc de
prendre fept parties de falpêtre contre huit
de vitriol calciné , ou feize de vitriol or-
dinaire ; car le vitriol perd la moitié de
fon poids quand an le calcine à blanc, &
un peu plus en le calcinant àrouge. Pott eit
auffi d'avis qu'en prenant parties égales de
vitriol calciné & de falpêtre , tout le falpê-
tre ne peut pas être décompafé , & qu'alors
on en prend trop peu ; niais qu'en mettant le
double de vitriol, on en prend trop. Il faut
donc en revenir à la proportion moyenne
que j'ai propofée.

Les remarques que je viens de faire , font
d'autant plus importantes, que la plupart
des artiftes manquent à cet égard, & ne
prennent pas affez de vitriol pour déconi.
parer tout le falpêtre qu'ils emploient. Par-
là ils obtiennent mains d'eau * forte, ere-
tirent par conféquent moins de bénéfice
de leur travail. On ne fera donc plus étonné
de ce que les diftillateurs obtiennent fi peu
d'eau - forte , fur-tout en joignant à cette
raifon celles dont nous aurons occafion de
parler dans la fuite.

Nous n'avons qu'à lire les ouvrages où

la diftillatioa des eaux - fartes eit décrite;
pour nous convaincre de la mauvaife pro-
portion qui eff en ufage dans l'opération
ordinaire. Simon veut qu'on prenne trois
parties de vitriol calciné à rouge , & quatre
de nitre, ou deux de vitriol, & trois de fal-
pêtre. Ereker prend quatre parties de nitre
& trois & dehie à quatre de vitriol calciné,
Doffie , Seguin, le Febvre, & tous les au-
tres ont des proportions analogues , & par-là
même vicieufes.

( ) Cette précaution eft des plus im-
portantes, parce qu'il faut laiffer le teins
aux vapeurs répandues dans l'appareil de
fe çandenfer.

( 14) Voici quel a été le réfultat de mes
expériences pour kterminer la quantité
d'eau-forte qu'on obtient.

Quatre livres de falpêtre , & quatre li-
vres &. demie de vitriol-calciné m'ont donné
en douze heures de tems , en mettant deux
livres d'eau dans le récipient , quatre livres
d'efprit de nitre concentré , qui , mêlé avec
deux livres d'eau, était de la force de celui
qu'on a dans le commerce.

Trois livres de falpêtre, & trois livres
& demie de vitriol calciné m'ont donné en
douze heures de teins, en mettant vingt-

71?
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71. Qtyoneacide	 efprit de nitre , eau'— forte , fuient des fyno-
nyrnes pour le chymille qui n'y voit que l'acide du nitre plus ou moins étendu
dans de l'eau; dans le commerce on appelle eaux fortes les acides obtenus
du falpêtre par , efprit de nitre celui obtenu par le vitriol ; & ce der-
nier obtenu par l'huile de vitiol , eft connu généralement fous le nom d'ef--
prit de nitre filmant. Ce n'eft pas qu'autrefois , & même encore de nos jours ,
les étrangers ne croient que 'le mot eau-forte fuppofe un mêlange d'acide
nitreux •8c, d'acide vitriolique : on s'en affiffera en confultant les ouvrages
de Libavius , de Lémery & de -Dozy.

72, COMME le traitement des eaux-fortes par le vitriol de cuivre ou par
l'alun ne font que des opérations de commande , nous obferverons en géné-
ral qu'on les traite comme nous venons de le dire avec le vitriol verd ; mais
qu'on a le foin de ne jamais employerralun qu'il n'ait été calciné, comme je le
dirai dans la troifierne partie.

TitOISIEME PROCiDi.

73. LE troifieme procédé pour obtenir l'efinit de nitre fumant, eft générale-
ment attribué à un cliymifte nommé Rodolphe G laubert , qui l'a décrit dans un
de fes ouvrages intitulé , Furni philofophici. Ce procédé ne s'exécute prefque
jamais dans une galere; mais comme les diffillateurs d'eaux-fortes s'en chargent
volontiers lorfqu'on.le leur commande, je crois devoir le décrire ici, & 	 me
permettra .de fuppofer connu le fourneau dans lequel ils placent ordinairement
leur appareil. Ce fourneau eft le même dont on trouvera la defcription au com-
mencement dé la feconde partie, & j'aurai foin alors d'avertir de Pillage actuel
dont je vais parler.

74. C'EST donc fur ce fourneau â demeure que leS diftillateurs placent nrt
cercle de terre cuite d'un diametre égal à celui de fon foyer. On lui donne trois

quatre onces d'eau dans k récipient, trois
livres d'eau - forte qui , mêlée avec une livre
& demie d'eau , me donna quatre livres &
demie d'eau - forte de la force de celle du
commerce.

Six livres de falpêtre avec fept livres de
vitriol calciné, fix livres d'eau que j'a-
vais mis dans le récipient, me donnerent
près de douze livres de banne eau-forte,
après un feu de vingt-quatre heures.

Bernhard ayant diftilk quatre-vingt livres
de falpêtre avec quatre-vingt livres de vi-
triol calciné , qu'il avait dillribué dans plu-

Tome XII.

lieurs cornues, & ayant nuis quatre- vingt
livres d'eau dans les récipiens ,, obtint au
bout de vingt - quatre heures cent foixante
livres de bonne eau - forte.

Ces expériences montrent évidemment
qu'une livre de falpétre donne une livre &
demie d'eau - forte par un feu de douze heu-
res,& près de deux livres par un feu de vingt-
quatre heures , ii l'on fuit les proportions
que j'ai indiquées ; ce qui s'éloigne bien
du calcul des diitillateurs ordinaires , qui
n'attendent que quinze livres d'eau - forte
de douze livres de falpétre.

D
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à. quatre pouces d'épaiffeur & un pied & demi de hauteur; il eft maintenu
clans cette hauteur par deux bandes circulaires de fer doux; il eit échancré vers
un de fes bords pour faire paffer le col de ce vaiffeau fi connu des chymiftes,
appellé cornue ou rapt-te. Après avoir luté comme l'on fait les mines , on fur-
monte le tout d'une voûte applatie , ouverte vers fon fommet , pareillement
échancrée vers fon bord , appellée dôme & faite de la même terre. Ce font
les fournaliftes ou potiers de terre qui fabtiquent & vendent ces pinces ,
dont la defcription plus détaillée fe trouvera dans l'Art du potier de terre, par
M. Duhamel.

7y. AYANT mis dans la cornue la quantité qu'on defire de nitre bien pur ,
qu'on e même defféché légérement , & la moitié de fon poids d'huile de vitriol
très concentrée ( 15 ) , on place au col de la cornue un valle récipient ou
ballon de verre ; on met le dôme, & on lute toutes les jointures avec force
terre à•four.

76. ON prépare maintenant à Savigny près Beauvais, des ballons de grès
de la plus vafle capacité ; s'ils ont le défaut d'empêcher qu'on ne voie dans
leur intérieur comme dans les ballons de verre, ils ont l'avantage d'être moins
cafuels & beaucoup moins difpendieux. Tl faut feulement obferver qu'ils (oient:
faits de terre bien épluchée & fortement cuite.

77. LE tout étant luté & féché , on établit le feu par degrés avec de petits
éclats de bois bien fecs , fendus & coupés fuivant le diametre intérieur du
foyer du fourneau. On continue & augmente le feu jufqu'à donner à la cornue
'une couleur rouge de cerifes ; on laiffe refroidir, & on obtient une troifieme
efpece d'eau-forte très-peu phlegmatique, & plus généralement connue fous
le nom d'efprit de nitre fumant.

78. Nous allons voir dans le chapitre fuivant les différences que ces eaux-
fortes ont enteelles foit relativement à leur nature , foit eu égard au befoin
qu'en ont les différens artifans. Je remets à dire dans la troifieme partie , ce
qu'on fait de tous les réfidus des trois procédés expofés dans le préfent
chapitre. ( 16 )

(i 5) Cette proportion eft la meilleure,
comme nous le verrons plus bas ; ce que
l'on mettrait de plus d'huile de vitriol fe-
rait à pure perte.

( 16 ) M. de Machy a très-bien décrit
trois procédés., pour obtenir l'eau-forte piir
Je moyen de l'argille, du vitriol & de l'huile
de vitriol. Je vais en indiquer encore quel-
ques autres qui pourront avoir leur utilité.

ro. On peut employer avec avantage le
fel cathardique amer, dans les endroits où

il eft à bon compte , comme par exemple
près des falines.

Pour cet elfet,on delle le falpétre avec'
une ou deux parties de fel amer. L'eau-forte
qui en provient eft très-bonne, & le réfidu
fournit du tartre vitriolé & de la magnétite,
qui , par le prix mi elle eft , peut rendre
cette diftillation fort avantageufe.

zg. On peut encore fe fervir du vitriol
blanc dans les endroits oà il n'eft pas ex-
cellivement cher. Une livre & trois onces
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CHAPITItE IV.

Des différentes efpeces d'eaux-fortes , de leur choix , purification , épreuves
el préparations.

79. A NE confidérer les produits réfultans des trois procédés qui ont
fait la matiere du chapitre précédent, que relativement au diflillateur qui
les obtient, il n'y en a que de trois efpeces, l'efprit de nitre fumant, Pefprit
de nitre ordinaire & les eaux-fortes; ces dernieres ne fe foudivifent même
qu'en premiere , feconde & troifieme forte ou force. Mais lorfqu'on confulte
les marchands , on apprend avec étonnement qu'il y a des eaux - fortes de
tous les prix , depuis dix-fept fols jufqu'à trente , & que ces variations dé-
pendent louvent du caprice de l'acheteur , plus que de la nature intrinfeque
de la chofe. En fe rappelant en effet que les diitillateurs arrofent leur mê-
lange de terre & de falpètre , les uns avec de l'eau de puits, les autres
avec le' phlegme des eaux - fortes déphlegmées au vent , la plupart avec de
l'eau fore & toujours dans la proportion de la quatrieme partie du falpètre
employé ; en fe fouvenant encore que le plus léger accident dans la conduite
de - la galure peut varier à l'infini le produit de chaque cuine , on ne fera
plus furpris ri quelques diftillateurs obtiennent une eau - forte très-plegma,"
tique , & fi d'autres l'obtiennent toujours d'une force égale. Ajoutons à cela
que le falpêtre de la pretniere cuite , qui eft le feul qu'emploient nos dif-
tillateurs , eft toujours chargé de fel marin dans des proportions qui varient;
enforte que, plus il y aura de ce dernier fel , moins le produit fe trouvera
chargé d'eau-forte proprement dite.

de ce vitriol fuffifent pour décompter une
livre de falpêtre, & le réfidu ferait certai-
nement plus utile que celui dela diftillation
avec le vitriol ordinaire.

3 0. Le foutre même peut fervir; mais il y
a trop de danger à l'employer, pour le re-
commander . aux artiftes.

40. L'arfenic dégage très-bien l'acide ni-
treux. Si l'on diftille parties égales d'arfenic
& de falpêtre, on obtient, en mettant dans
le récipient autant d'eau qu'on a pris de
falpêtre , une eau.forte excellente, bleue Sc
très-fumante.

5 e. Simon , habile chymifte Allemand;
emploie un mélange de vitriol -.54 de lapis

de pyrmiefon ou de tribus, & il obtient par
ce moyen une eau-forte qu'il vante extrê-
mement, & dont on fait beaucoup de cas
pour les couleurs auffi bien que pour la
teinture.

On prend cinq livres de vitriol calciné,
fix livres de nitre & une once de lapis de
tribus, que l'on diftille dans une cornue à
laquelle on adapte un récipient où l'on met
cinq livres d'eau. De cette maniere on ob-
tient dix livres d'efprit de nitre très-pur,
d'un beau bleu & un peu fumant

Il eft remarquable que l'argent diffous
dans cette eau-forte, dépote au bout d'un
certain teins un peu de chaux d'or. -

D il
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U* vieil Tirage fert prefqu'uniquement à démôntrer les. degrés de force
de l'eau-forte qu'on met dans le commerce. Le vendeur eu verre une goutte
fur une piece de cuivre, & l'on juge à Pceil de la bonté de l'eau - forte
par la vivacité avec laquelle le cuivre eft corrodé, par la forme ronde que
conferve la goutte fur la piece de monnoie , par le brillant que prend le
cuivre aie corrodé, & par la profondeur de l'efpece de cavité qui en
réfulte.

h eft inutile d'infifter fur l'incertitude d'une pareille pratique : le degré
de chaleur du lieu où eft employée l'eau forte, l'état plus ou moins gras
de la piece de cuivre, & une infinité d'autres accidens doivent rendre cette-
épreuve plus que douteufe ; mais enfin on n'en a point de.meilleure jufqu'à
préfent. ( i7 )

82. h en et} bien une que l'habitude donne , fur-tout. pour le commerce
en gros. J'ai dit que les. eaux - fortes s'empotent dans des bouteilles ap-
pelléeà touries ; l'ufage eft dans les marnifetures de fe fervir des mûmes tou-
ries , & par conféquent elles doivent toujours contenir le môme poids , Pute
qu'elles ne changent pas de capacité. Les ouvriers intelligens ne feraient
pas un crime au diftillateur fi le poids était plus forte, parce que ce ferait
une preuve que l'eau - forte ferait plus concentrée; mais. fi_ le poids eft moira--.
dre , l'eau - farte eft accufée d'être de trop faible qualité. ( 18 ) •

83.. JE ne puis m'empêcher de faire mention ici d'un moyen très-ingénieux
fans être neuf , dont fe fert M. Azema , un des artiftes. que j'ai cités. Il n appli-
qué- le pefe-liqueurs ou aréometre commun à ta vente des eaux-fortes., &
voici comment il a procédé à fa graduation. Il prend un aréometre ordi-
naire , dont cependant là tige porte huit pouces de long fur une ligne &
demie à deux lignes de 'diametre, & la boule ou corps a un pouce & demi
de diametre : cet aréometre pelé, y compris fon lett, dix gros &
Pour graduer ce pefé - liqueurs ,.M. Azema a pris ruceeffivement les diffé-
rentes eaux - fortes de. fon commerce relativement à leur prix courant en
l'année- 1772 ; & ayant plongé d'abérd fon pelé - liqueurs dans l'eau - forte-
à dix-fept fois, qui eft le prix le plus bas, & par conféquent Peau- forte
la plus faible ,. il a marqué le lieu où s'arrête la tige. duper& - liqueurs 01.
en a fait autant de celle à dix-huit fois , &des autres jufqu'à celle de trente
rois:, qui eft la plus concentrée & la plus dure fous. la  qualificatioir

r7) Cette- preuve eft infuffifante. Une
bonne eau.forte à laquelle on aurait ajouté
un môlange d'eau & d'huile de vitriol avec
clu fel commun, pour la falfifier, , fe mon-
trerait à cette épreuve meilleure après la
falfification qu'auparavant-

( ) Une bouteille qui , remplie d'eau ,
pefe relu gros , en pefe vingt à vingt & demi
étant remplie d'eau-forte ordinaire, telle
qu'elle eft dans le commerce, & vingt-quatre
torequ'elle eft remplie çl'efprit de nitre fug-
mant.
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forte. Ces différentes marques tranfporte'es fur un rouleau de papier, for-
ment l'échelle dont les degrés font marqués depuis dix-fept jufqu'à trente.
A l'aide de cette conftrutlion , Azema eft fùr de vendre toujours pour
le même prix la même efpece d'eau forte, & que ces prix ne font plus
arbitraires, niais dépendans du degré démontré de leurs différentes concen-
trations. ( 19 )

84. CE n'efl pas ici le lieu de difcuter fi le pefe-liqueurs en général a acquis
toute la perfedion dont il eft furceptible, & fi l'on peut obtenir un aréometre
nniverfel. Il fuffit d'avoir montré qu'outre les moyens d'effai mis en ufàge
par les commerçans d'eaux - fortes, celui que je viens d'expofer mérite
d'être préféré , parce qu'il indique des points certains de variations,: & qu'il
doit par conféquent être propofé aux autres diftillateurs.

8;. infinu6 dans le précédent chapitre , que les diftillateurs nommaient
efprit de nitre le produit de la décompofition du falpêtre par le vitriol; mais
je dois ajouter pour plus d'exactitude, que quelques artiftes donnent le même
nom à leur eau-forte la plus concentrée.

86. AVANT de terminer ce que j'ai à dire fur le choix de eaux - fortes
relativement à leur concentration , il eft juffe d'avertir que les eaux - fortes fe
pefent dans des plateaux de bois , & non dans des plateaux de cutvre; & qu'on"
a grand foin que le même plateau ferve toujours à recevoir les bouteilles
ou touries, afin que les poids de fer mis dans l'autre plateau, ne fuient
fujets à aucune altération par l'acide qui peut tomber durant la pefée. Exa-
minons maintenant ce qui concerne la pureté des eaux - fortes.

87. J'AI infinué dans le fécond chapitre, que le falpêtre employé par les
diftillateurs étant toujours celui de la premiere cuite , fe trouve contenir
outre une grande quantité de fel marin à bafe alkaline , une autre portion ,
tant de ce fel que de nitre à bafe terreufe. Ces fortes de fels foin plus faciles:

décompofer, parce qu'ils font toujours déliquefce.ns , & que cette bure

r9) Je- me fuis fouvent fervi du pefe-
liqueurs; mais à moins qu'il ne foit conftruit
d'une maniere à être très -fenfibre, il if&
guere propre à déterminer au jufte la force
des eaux-fortes , parce que la différence de
poids dans les eaux-fortes de différentes
fortes , trop peu conlidérable pour fe
faire remarquer. On peut s'en convaincre
en prenant une eau-forte de moyenne qua-
lité, en y trempant -cet infiniment , 8a en y
ajoutant peu à peu de Peau : après avoir
agité le mélange, pour le rendre uniforme,
on verra que le pefeliqueurs ne changera

guere de place.
11 ferait intéreffant dé voir quelles loir

fuit la gravité fpéclfique dans les différene
mélanges d'eau & d'efprit de nitre ; car
quoique Perprit de nitre fumant fuit de
beaucoup plus pefant que l'eau , cependant.
le mélange de parties égales d'efPrit de nitre.
fumant & d'eau , eft de nature âne pas varier'
fenfiblement la fituation du pefe- liqueurs
quand on ajoute de l'eau. Cet initrument
ne peut dooc pas fervir de moyen de corn-
paraifon jufte , à moins comme je l'ai dity

qu'il ne fait des plus relaies.
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leur eft faiblement unie ; enforte que, s'il était poffible d'avoir à mai bon
compte du nitre de houffige ou du nitre à baie terreufe , l'artifte écorto-.
miferait beaucoup , 84 fur le tems & fur 'a confomrnation du bois. Il réfulte de
ces obfervations , que la décompofition du nitre dans les galeres fe fait dans
l'ordre fuivant..D'abord l'eau de cryltalliration paire infipide, puis légére-
nient acidule vers la fin , enfuite les efprits acides produits par les Tels dé-
liquefcens , & enfin l'acide dû à la décompofition du vrai falpêtre.

88. LORSQUE le feu a été trop brufquement ou trop violemment pouff ,
il fe décompofe un peu du fel marin dont eft chargé le falpêtre , & ce furcroit
d'acide étranger rend de plus en plus impure l'eau-forte qui en réfulte; car
tout le fel marin â bare terreufe eft néceflàirernent décompofé prefqu'en même
tems que le falpetie à pareille bafe; mais nous verrons dans le chapitre
fixieme , que le fel marin pur exige , pour fe décompofer, une chaleur plus
grande que celle qui fret pour opérer la décompofition du nitre par Par-
gille. Toute eau-forte contient donc plus ou moins d'efprit de fel ; & c'eft
la préfence de cet acide qui fait dire à nos arecs , que leur eau-forte .tourne
au blanc. L'eau-forte de la troifierne force en contient cependant moins que
les autres quand le feu a été bien admirait -ré.

. 89. LES diftillateurs font dans l'ufàge d'éprouver leurs eaux-fortes en y
verrant quelques gouttes de diffolution d'argent faite dans l'acide nitreux ;
& ils jugent par l'épaiifeur du blanc qui fe forme fur-le-champ , de la quantité
d'acide marin mêlé à leur liqueur. Il eft fort fingulier que toutes les ordon-
nances défendant expreifément aux diftillateurs de faire aucune eau régale ,
ce Toit cependant toujours cette efpece d'acide compote qui réfulte du travail
des diftillateurs.

90. L'ESPRI,T de nitre obtenu par le vitriol, eft bien autrement chargé d'efprit
de fel, tant parce que la chaleur qu'on donne à la galere eft plus vive & plus
longntems continuée , qu'à caufe de Paelion évidente & énergique de l'acide
du vitriol fur le falpêtre. Indépendamment de cet acide marin, 	 d'efprit
de nitre dont nous parlons , tient de l'acide vitriolique; c'eft même pour cela
que la plupart des diftillateurs ne font aucun cas d'un pareil efprit de nitre.'
Comme cependant il eft très - concentré, quelques - uns l'étendent dans de
l'eau, & le paffent à ceux des ouvriers dont le travail n'exige pas d'eau-forte
bien pure , comme les relieurs , &c.

91.JE parlerai , dans le dernier chapitre de cette premiere partie , des
moyens que propofçnt les chymifles pour purifier cet efprit, & celui qu'on
nomme efinwit dr nitre filmant , & leur enlever requit de fel. Quant à l'acide
vitriolique , on l'y découvre en y jetant quelques gouttes de la difrolùtion de
mercure , qui forme un précipité plus ou moins jaunâtre en raifort de la
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quantité d'acide vitriolique qui y eft contenu. (2o)
92.. EST-IL paille d'obtenir , dès le premier travail , de l'eau-forte abfo-

lumefit pure ,en prenant, par exemple , du falpêtre bien purifié? J'ai vu un
diftillateur qui m'a alruré que fon eau-forte blanchillàit toujours, même en
prenant la précaution que j'indique. Il ne fait même pas difficulté d'attribuer
cet accident à l'eau de puits dont on fe fert dans les arfeneaux à purifier le
falpêtre, & dans les laboratoires à humeéter le mélange de terre & de fal-
pètre. Je ne difcuterai point ici ce qu'on doit penfer de cette opinion. Si
l'efprit de nitre obtenu par le vitriol contient de l'acide vitriolique , à plus forte
raifon Pefprit-de-nitre fumant en contiendra-t-il , lui qui doit fon exiftence

- fous cette forme à l'acide nu & concentré du vitriol.
93. JE viensde détailler ce que les diftillateurs eux-mêmes obfervent fuir

les degrés, foie de concentration , fait de pureté des eaux-fortes ; il me relie
à parler du choix qu'en font les ouvriers qui les achetent pour les. em-
ployer, ainfi que de quelques manipulations particulieres qu'exécutent nos
artiffes avant de les leur livrer. On doit fe rappeller ici qu'indépendamment
de leurs différens degrés de concentration , les eaux-fortes peuvent fe dif-
tinguer en deux claires, ou comme mêlées à de l'efprit de fel feul, ou comme
mélangées de celui-ci & d'acide vitriolique.

94. JE ne parlerai pas des ouvriers fans nombre, pour lefquels il eft indiffé-
'rent quelles eaux-fortes ils emploient , pourvu qu'elles mordent, comme
font les relieurs , les chauderonniers , les fondeurs en. cuivre & plufieurs au-
tres qui ne fe fervent ordinairement de l'eau-forte que pour commencer à
nettoyer les ouvrages forfis de leurs mains , ou pour les préparer à être
ouvrés. Les orfevres , les teinturiers, les fourreurs , les graveurs, les chape-
liers , font ceux des' manufacturiers qui ont le plus befoin d'eau - forte , &
pour lefquels il faut que nos diftillateurs la travaillent avec plus de foin
je vais en parler dans l'ordre où je viens de les citer. Lorfque je dis les or-
fevres , j'entends parler auffi des affineurs :.il importe pour les uns & les
autres que Peau-forte fait abfolument débarrairée d'acide marin, parce que
le but de leur travail étant de féparer l'or d'avec l'argent , la portion régalifie
de l'eau-forte difroudrait en proportion de ce métal précieux. On donne le nom
.d'eau régale au diffolvant de l'or compofé d'acide marin & d'efprit de nitre.

(2o La diffolution de plomb dans le
vinaigre efi un moyen bien plus fbr pour
découvrit la préfence de l'acide vitriolique.
Si on verfe quelques gouttes de cette diffa-
lution dans l'eau-forte qui contient de l'an
cide vitriolique, il s'y formera auffi-tôt un
'précipité blanc. Si l'eau-forte contient de

l'acide de fel , il fe forme bien le même
précipité, mais avec cette différence, que
le précipité qui réfultera dans le premier
cas, ne fe diffout point en ajoutant dix fois
autant d'eau dentée qu'on avait pris d'eau-
forte.



32 .	 L'ART DU. DISTILLATEUR.
9f. LES effayeurs remarquent que Peau-forte, quelque bien purifiée qu'elle

foit , emporte toujours un peu de fin dans l'affinage , qui fait un déchet
dans le produit. Ce déchet eft connu des Altemands fous le nom d'Interhalt :
trous n'avons pas l'équivalent de ce mot dans notre langue , & nos affi-
neurs n'ont aucun terme qui le repréfente. On trouvera dans Cramer, Schind,
ler , Gellert, Juncker & autres , comment on procede en Allemagne à don-
ner à Peau-forte bien pure le degré de force allant pour qu'elle faSe le moins
d'interhalt

96. EN France voici comment on purifie l'eau - forte pour les affinages :
après avoir eilayé par quelques gouttes de diitolution d'argent , combien il peut
y avoir d'efprit de fel , on met depuis un fcrupule jufqu'à un gros d'argent
par livre d'eau -forte de la premiere force ; on met le tout dans un matras
. fur le feu. L'eau-forte, en diffolvant l'argent, fe répand dans le refte du

, où il rencontre l'acide marin , avec lequel il fe précipite fous forme
d'un caillé blanc qu'on laiffe bien raSeoir ; on verfb par inclination Peau-
forte qui fumage ; elle prend alors le nom d'eau-forte de départ, & a acquis
un degré de force flipédeur , à caufe du phlegme qui s'eft diffipé pendant
fa purification. (22) Quoique par le fait la préparation , foit pour la force,
foit pour la pureté de l'eau - forte de _ départ , appartienne à l'art de l'affi-
neur , je n'ai pu nie difpenfer d'en donner le procédé , parce qu'on charge
fouvent de ce -travail les diftillateurs d'eau - forte. Je ne parle' pas ici de la
maniere dont on retire l'argent du précipité en caillé blanc, parce que cette
manipulation tient elentiellement & uniquement à l'art de l'affineur. (2;- )

97. LE phis enrage d'eau-forte que faffent les teinturiers, c'eft pour tou-
tes les couleurs à cochenille, dont on rebauffe l'éclat avec de la raclure d'étain
& de l'eau-forte ; mais -comme la diifolution de l'étain fe fait beaucoup plus
efficacement dans l'eau régale que dans l'eau - forte, plus nos eaux - fortes
tournent au blanc, plus elles méritent pour eux la préférence.

(z r ) On peut réparer le caillé blanc que
contient cette eau-forte, & en général tou-
tes les faletés qu'elle pourrait avoir, en la
filtrant par un papier de poile doublé ; car
le papier à filtrer ordinaire efl rongé dans
finftant par l'eau-forte, à caufe des parties
animales dont il a été campe, & fur lef-
quelles cette liqueur agit avec beaucoup de
force.

( an) Je crois que M. de Machy fe
trompe ici. Il cil évident que l'eau-forte
doit perdre par ce moyen un peu de fa
force; & fi elle agit avec plus de facilité

fur l'argent, ee n'elt que parce qu'elle eft
plus. pure.

( 23 ) je vais donner ici un procédé pour
purifier l'eau-forte, bien fupérieur à la mé-
thode ordinaire. On prend un peu de Mer..
cure & on le diflille avec l'eau-forte qu'on
veut purifier, alors l'acide de fel & de vitriol
relient unis au mercure, & l'eau-forte paire
très-pure dans le récipient. 11 ne faut pas
croire que le mercure fait perdu , car le fel
mercuriel qui refte dans la cornue, peut
rcrvir à différentes opérations dans Iefquel-
les on l'emploie.

9?.•
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98. IL n'en eft pas de même des eaux - fortes qui contiennent l'acide vi*

triolique. La plus légere trace de cet acide fuffirait pour noircir une cuve
d'écarlate ; les teinturiers s'en rapportent cependant fur cela à la bonne- foi
distillateur , & n'ont abfolument aucun moyen connu pour s'en affurer avant
d'en faire leur, proviCion. Celui que j'ai indiqué à la page précédente , qui
codifie à y verfer une dilolution raturée de mercure dans l'eau-forte, pour.
rait leur fervir. (24)

99.ilhs ont bien d'autres couleurs pour iefquelles il leur ferait indifférent
d'avoir de Peau -forte vitriolifée ; mais ils s'en tiennent toujours a une même
efpece, & cette partie de l'art du teinturier parait mériter encore beaucoup
de .recherches , que fera fans doute l'auteur, auquel on eft déjà redevable
de l'Art du teinturier en foie ;. on peut d'ailleurs confulter ce qu'ont déjà
écrit fur cet art, MM. Hellot & Macquer, , tous deux de l'académie des.
fciences.

zoo. Si l'on jette un coup-d'oeil fur les différeras écrits où il eft queliion de
l'art du graveur en eau-forte, on verra avec étonnement d'abord , que leur
tau-forte était un fecret; enfuite que tous les écrivains recommandent qu'il y
ait du vitriol d'ans le mèlange dont ils la retiraient; aussi -les .eaux-fortes de
Hollande St , de la Flandre Autrichienne leur ont-elles tems paru nié-
siter la préférence fur nos eaux-fortes de France. S'ils étaient encore dans ce
préjugé, il est aifé de les fatisfaire, en livrant aux graveurs l'efprit de nitre
du recoud procédé; niais l'expérience les a détrompés, & ils fe contentent
de l'eau-forte de premiere force, qu'ils font même obligés d'étendre dans de
l'eau pour en diriger Paaivité , en raifon de la délicateife des traits fur le
quels elle doit agir. (2 e )

I0I. C'EST ici le lieu de parler de l'efpece d'eau- forte qui originairement
était le refte de hélion incomplete de cet acide fur un métal, &qu'on noyai'
d'eau, ou de la précipitation que l'on fait de l'argent pait le moyen du cui-
vre ; elle fe nomme eau feconde dans le commerce. Comme cette marchan-
dife eft à vil prix, elle fe trouve fous toutes fortes d'états chez les épiciers
détailleurs.en ai vu de verte, de bleue , de jaune; j'en ai vu qui avait l'odeur

( 24 ) Pour ln teinturiers , il eft de la
derniers importance de ravoir fi leur eau-
forte contient do l'acide vitriolique. Cette
expérience ne ferait pas fuffifante, comme
je l'ai déjà dit; il faudrait employer l'épreuve
par la dilrolution de plomb, dont j'ai parlé
ci - deffus.

( z ç) L'eau • forte des teinturiers ne doit
pas contenir d'acide vitriolique; celle des

Tome XII,

graveurs au contraire peut non - feulement
en contenir, mais même il eit utile qu'elle
en contienne: c'eft pour cette raifon qu'on
fait l'eau - forte des graveurs , en mêlant
de l'eau- forte ordinaire avec de l'huile de
vitriol & de l'eau. L'acide vitriolique fait
que l'eau - forte agit moins fur le vernis
dont ils couvrent leurs planches , péne-
tre plus profondément (tans le cuivre.
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dela térébenthine, d'autre qui était louche. C'efl vraifernblablement cette
confufion qui a déterminé les ouvriers pour lefquels l'eau feconde eft né-
ceffaire , à la préparer eux-mêmes , comme nous venons de dire que les
graveurs préparent leurs eaux- fortes. Ils mêlent à de bonne eau - forte la
quantité d'eau qu'ils jugent néceffaire pour la mettre au degré de faibleffe
convenable à leurs travaux , & par ce moyen leur • eau - feconde eft pure
Milexempte de tout mêlange étranger ou nuifible. On ne confondra pas
cette eau - feednde avec la leffive alkaline , à laquelle les peintres donnent
auffi ce nom.-

102. C'EST l'eau-forte de la troifieme force que les fourreurs ou pelletiers
emploient , foit pour lultrer & dégrailfer les peaux d'ours , l'oit pour entrer
dans le mêlange d'une fauce avec laquelle ils teignent en brun .ou en noir
certaines pelleteries. Enfin , les chapeliers demandent aux diftillateurs de
l'eau - forte toute préparée pour faire ce qu'ils appellent leur fecret , & voici
comment ceux - ei procedent à. cette préparation. Pour une livre d'eau-forte
du plus bas prix, on fait diffoudre une once de mercure. L'eau-forte char-
gée de cette diffolution fe trouve plus lourde , & le pefe - liqueurs y plonge
jufqu'au degré vingt - quatre, qui eft précifément le prix qu'on leur vend
leur eau fécrétée. ( 26) Il eft inutile de dire ici à quoi & comment les cha-'
peliers emploient cette liqueur; niais dans le neuvieme chapitre je ferai ob-
ferver fon danger. ( 27)

( 2 6 ) Les chapeliers Allemands font die
foudre une à deux onces de mercure dans
une livre d'eau - forte, & y ajoutent un pot
de vinaigre.

(e7 ) Je crois faire plaffir aux artiftes ,
en leur communiquant ici les recettes que
l'on fuit pour préparer les différentes eaux-
fortes qui ont cours clans le commerce.

I. Quand on n'emploie point d'eau, &
que l'on fe fut de vitriol calciné ou d'huile
de vitriol , on obtient l'efprit de nitre flam-
rnifere , dont nous parlerons.

II. Quand on ajoute une fois & demie
plus d'eau qu'on n'a pris de falpêtre , on
a l'eau - forte commune des orfevres.

M. Si l'on n'ajoute qu'une livre & un
quart d'eau pour chaque livre de falpêtre ,
on obtient une eau-forte pour orfèvre
très-forte.

IV. En ne prenant que trois quarts de
livre d'eau pour chaque livre de fa?pétre ,

a par ce moyen l'eau -forte double des
orfèvres.

V. Neuf parties de l'eau - forte no. IV,
donnent avec une partie d'huile de vitriol
l'eau nforte double à l'ufage des fondeurs ,
qui leur fèrt à nettoyer leurs ou vrages au for-
tir du moule.Cette eau-forte eft auffi connue
fous le nom d'eau -forte double des gra
veurs. Il eft cependaut rareque celle du
commerce ait cette force. Elle équivaut
pour l'ordinaire à celle qubl'on ferait en
mêlant neuf parties de l'eau n forte ze. III
avec une partie d'huile de vitriol.

VI. L'eau -forte commune des graveurs
E? fondeurs peut fe faire en mêlant vingt
parties de l'eau - forte no. III , fept parties
d'huile de vitriol , & trente parties d'eau.

VII. L'eau -forte pour la gravure au
pinceau fe prépare en fii faut ciiifoudre dans
une partie de l'eau - forte n0. III , autant
d'argent qu'elle pourra en diffoudre , & eu y
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CHAPIT - RE V.

De quelques appareils ufités ailleurs qu'à Paris , pour obtenir l'eau-
forte, & du moyen dont on retire à l'affinage celle qui a fervi au
départ.

103. 'Dis le commencement de cet ouvrage, j'ai dit qu'il y avait grande
apparence que nos manu.faanres n'avaient pas été élevées à l'imitation de celles
des Hollandais: C'eft qu'en effet le traitement des eau±.fortes par les argilles,
& dans les fourneaux appellés galeres , n'eft pas encore usité dans cette partie
de l'Europe: A Liege même qui fe rapproche beaucoup de la France, à Of
tende & à Bruges , la diftillation des eaux - fortes fe fait dans des vaiffeaux
de fer, & avec l'intermede du vitriol. Si l'on fe rapproche davantage, on voit
cette efpece d'appareil confervé dans la capitale de la Flandre, à Lisle, à Rou-
bais, &c. Pour ne . point multiplier les defcriptionS, je me contenterai de dé-
crire ici l'appareil des diftillateurs de Roubais.

D:4. Sous 'une vafte chetninée on établit un fourneau long de huit pieds,
qu'on divife en quatte Ouvertures ..larges chacune d'un pied , fur un pied &

mêlant huit à neuf parties d'eau diftiliée.
Quelques artiftes y ajoutent une diffolution
de terre d'alun dans l'efprit de nitre.

VIII. Pour obtenir l'eau -forte des tein-
turiers, tout ce que. l'on fait , eft de prendre
dans fa diftillation un peu plus de fal-
pétre que l'on n'a coutume, ayant foin de
mettre affez d'eau dans le récipient, pour
qu'elle ne foit pas -trop forté. On m'a assuré
qu'en ajoutant à de l'eau -forte , mais pure,
un peu de • diffolution de mercure , les cou-
leurs en devenaient & plus belles & plus
durables : ce que je croirais volontiers,
puifque la difiblution de mercure dansl'a-
cide nitreux , detayée avec une portion con-
tenable d'eau ;teint la foie en beau rouge,
couleur indeltruetible & la plus fonde qui
existe, ,comme je l'ai démontré dans un nié-
moire fur ce fujet, oei j'enseigne la maniere
de préparer des couleurs pour teindre &
pour peindre la foie , qui furpàffent eri
lidité tout ce que l'on connaît jufques ici.

IX. L'eau réale des teinturiers doit étre
de nature à contenter l'étain diffous dans
la chaleur. Toute fa préparation confite à
faire fondre un quart de livre de fel dans
une livre d'eau - forte ne. II. La meilleure
fe fait en mélant foixante - flic parties d'el;
prit de nitre concentré, avec douze parties
d'efprit de fel du plus concentré, & cent
foixantc-cinq parties d'eau.

X. L'eau - forte pour les ouvriers en
laiton fe fait en mêlant une partie d'eau
régale des teinturiers avec vingt parties de
l'eau -forte ne. II.

XI. L'eau -forte des chapeliers est coin..
potée d'une livre d'eau forte ordinaire,
dans laquelle on diffout une once de mer-
cure, & à laquelle on ajotite , fi l'on veut,
du vinaigre. Ceux qui prennent deux onces
de 'mercure pour chaque livre d'eau-forte ,
ont tort ; car alors cette eau-forte agit trop
fur les peaux, & forme un etpece de crete•
fur les' poils. -

E ij
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demi de haut, c'en le cendrier; le foyer a neuf pouces de haut, le bas ,d.ts
foyer eft garni d'une grille, & le haut d'un cercle rond qui fert à placer les
potins; c'eft le nontqu'on -donne aux marmites de fer fOndu, dont le diametre
eft de quinze à feize pouces clans le fond, & qui va en diminuant infenfible-
nient jufqu'à n'avoir à leur orifice que trois à quatre pouces; .ces 'marmites
portent ordinairement deux à trois pieds de hauteur..Les marmites pofées
fur leur cercle, on acheve la conftrudion du fourneau jufqu'aiix deux tiers de
leur hauteur, en laiffant enteelles & les parois du fourneau un pouce & demi
à deux pouces d'efpace -vuide. Ces marmites ou cucurbites de fer doivent,
être recouvertes chacune par un vafte chapiteau de terre cuite, conforme à
ceux que connagent tous les chymilles, à l'exception qu'il a deux becs, &
que chaque bec a un pouce de diarnetre.

I0f. ON met dans chaque potin .ou marmite , depuis' quatre jurqu'à dix
livres de falpètre de premiere cuite, & depuis huit jufqu'à vingt livres de-
vitriol calciné en jaune, c'eft-àdire , le double du poids du ralpêtre,'& lé
tout proportionnellement à la capacité des marmites qui ne doivent être , plei-
nes que jufqu'à moitié. On lute les chapiteaux avec de la terre détrempée >
& on ajoute des pots ou ballons de terre à chaeun des becs. Alors on établit
dans le foyer, fous les quatre marmites„ le feu avec du charbon de tourbe ;
c'eft de la tourbe qui a perdu fa premiere humidité. (28

10.6. ON trouve dans les Mémoires de MM Jars & Morand te médecin,.
les Procédés pour convertir en charbon la houille ou lythanthrax ; mais je ne
connais jufqu'à préfent aucun ouvrage qui donne la méthode. de convertir la
tourbe en charbons ,-quoique cette Méthode foit très-commune en Picardie >
& .dads tous les endroits où ce cômbultible cil en ufage. Car on 'ne peut faire
aucun fond fur les écrits qui parurent il y a plus de trente ans dans Paris ,
l'on voulait introduire la tourbe pour chauffage.

507. Ar Rès trois heures de premier feu donné avec te charbon de tourbe,
on met dans le foyer, à l'aide d'une efpece de pelle longue & plate, de la
tourbe en reilance, Yen ayant le foin de la ranger de maniere à n'être pas em-
pilée. On augmente le feu jufqu'à faire rougir le fond des marmites , & on les
entretient en cet état durant huit heures. On tee refroidir , & lorfqu'on dé-.
lute, on trouve dans. les ballons une eau forte très- concentrée que le diffil-
tuteur mêle à de l'eau, pour la mettre au, degré de force que lui demande l'a-
cheteur. A l'appareil près , cette eau-forte efl, comme on voit, dans le cas de

( as ) Ers général , la quantité du use» la marmite doit être large au bas , afin que
lange à diftiller ne doit pas être trop con- la couche Toit mince; & que le feula pé-
hdérable : le plus qu'on peut en employer , netre fuffif sn eut.
ne doit pas excéder dix livres. Outre cela,
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celle obtenue par le fecond procédé, décrit au troilieme chapitre, pour la
nature du produit, & celle du capta mole= dont il fera queftion dans la
troifieme partie.

J08.- U7a1 Flamand nommé Lagache, eff le dernier qui ait fait ufage de cet
appareil dans la capitale de la Picardie. On traite aéluellement les eaux - fortes
à Amiens par l'argille.& dans des galeres; mais ce Lagache était affez peu in-
telligent pour croire 'fon opération finie, lorfqu'en débouchant les tubulures,
non de fes potins, mais de fes récipiens , il ne voyait plus de vapeurs. Comme
il faifait toujours un feu égal, il n'achevait jamais la décompofition de fon fal-
etre , & fes eaux-fortes avaient à peine la force de l'eau-feconde. Son entre-
prife n'a pas été heureufe , & il fallait fon époque pour introduire le nouveau
procédé dans Amiens & Abbeville, où cependant tous les matériaux fe paient
plus cher , puifqu'on fait venir l'argile des environs de Paris ; & que, malgré
le voifinage , la poterie de Savigny s'y vend , pour Amiens , plus cher qu'on ne
'Pachete à Paris même. On tirait aufli de Paris l'eau-forte dans le tems que
Lagache en fabriquait de fi faible; & ce n'eft que depuis qu'un ouvrier de
M. Godin a établi fes galeres à Amiens , que les teinturiers entr'autres de cette
ville confomment fon eau-forte; encore plufieurs ont-ils confefvé l'ufage de la
faire venir des fabriques de ,Paris. Je dois ces détails fur le travail des eaux-
fortes à Roubais & Amiens, à M. Roland de la Platiere, infpedteur des ma-
nufaétures de Picardie, & à M. Godde , mon ami & mon confrere dans l'a-
cadémie de Rouen, ville dont il eft cornmilfaire des guerres.

109: CE monument de la diftillation des eaux - fortes par .l'intermede du
vitriol -conforme à ce qu'on trouve dans tous les auteurs qui ont parlé de ce
travail, fuffit pour prouver que la méthode de daller les eaux-fortes par les
argilles efi très-moderne, & pourrait être une invention françaife. (29 )

(29) M. de Machy ne parle que des
cuir= de terre qu'on emploie pour ta diftils
lation de l'eau -forte avec l'argile, & des
pots de fer des diftillateurs de Roubais.
Pour ce qui eit des cornues enduites, il
n'entre dans aucun détail à leur fujet.
aurait cependant dû , ce me femble , décrire
les autres appareils que l'on peut employer
avec avantage , puifque fon but était d'inf
truite les artistes & de redifier leurs mé-
thodes, en faifant connaître celles des
autres.

j'ai enrayé toutes fortes d'appareils. Ils ont
tous leurs avantages. Chacun d'eux peut,
dans certaines eirconitances , mériter la pré.

férence , fuivant le cas oà fe trouve un ar-,
tiffe. Il cil donc utile de les connaître.
j'en parlerai en peu de mots, afin de ne
pas paffer les bornes que je me fuis pref-
crites dans ces notes.

On peut diftiller les eaux - fortes, ou
dans des vaiireaux entiers , ou dans des
vaiireaux compofés de plufieurs pieces; les
uns & les autres peuvent être de verre ,
de terre, de grès, ou de fer, & l'on peut
y appliquer le feu médiatement ou immé-
diatement.

Ordinairement le vaiifeau qui fait l'offiee
de cornue, ou qui contient les matieres
propres à être dallées, ait d'une feule
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1 10.  JE pourrais bien inférer ici la defcription que nous ont laine du
travail des eaux-fortes la plupart des écrivains chymiftes; mais je m'en dif-

piece. Mais, parce qu'il eft plus facile
d'exécuter e grands vaiil'eaux en plufieurs
pieces qu'en une feule, fuit pour pouvoir en
tirer avec plus de facilité le réfidu , on a
imaginé d'en faire de deux pieces qui fe
joignent exaétement. Mais comme alors on
eft obligé de garnir de lut une grande cir-
conférence, les avantages qu'on en atten-
dait, fe trouvent bien contrebalancés par
la perte de l'acide qui fe fait à travers le
lut.

L'on devrait donc chercher les moyens
d'avoir les avantages des vates de plufieurs
pieces , fans en éprouver les inconvéniens.

Ce que j'ai trouvé de mieux à cet égard,
c'ell de luter l'appareil avec du gyps délayé
dans aufli peu da vin que poffible. Je com-
prime fortement ce lut en l'étendant, je le
faupoudre avec un peu de vitriol calciné,
& je le preffe encore par-tout également.

Si les jointures ne fe trouvent pas trop
près du feu , je fais fondre du foufre , & j'y
incorpore le plus que je puis de gyps
vérife , pour que le mélange refte fluide à
une chaleur confidérable , & je l'applique
alors tout chaud.	 -

On peut dealer l'eau-forte dans le verre,
en employant l'huile de vitriol, en appli-
quant le feu immédiatement fous le verre ,
dans un fourneau femblable au fourneau des
étudians de Boerhaave. Mais ordinairement
on fe fert d'intennede pour diftiller l'eau-
forte, fait avec le vitriol, l'oit avec l'huile
de vitriol, dans le verre. Les uns pofent la
cornue dans le fable , d'autres dans de la
chaux .éteinte au du gyps calciné; d'autres
mettent la cornue tout uniment dans une
calotte de terre, â l'exemple de Viganus;
& enfin d'autres la pofent dans un pot de
fer incliné, en ayant foin de faire repofer le
fond de la cornue fur un peu de fable , &
c'eff ce qu'on appelle diffiller au pot. La
plupart cependant, quand ils diffillent dans

le verre, garniffent la cornte d'un lut ; mais
comme je fais beaucoup de cas des cornues
enduites, pour la diftilladon des eaux-for-
tes, & qu'elles font employées dans beau-
coup de laberatoires , j'entrerai dans quel-
ques détails à leur fujet.

Il me parait que, Iodique le verre eft à
bas prix, on peut s'en fervir avec beaucoup
d'avantage ; car il n'eft ni difficile ni coû-
teux d'enduire en _grand des cornues, &
cela ne prend pas beaucoup de teins. Elles
ne rifquent pas de fe caifer. Si la cornue
fe fend, & que l'enduit fait bon, le lut la
foutient , & même fi bien, que quelquefois
j'opere dans des verres fendus. Leur emploi
n'eft pas pIus difpendieux que l'emploi des
pots de fer, malgré la perte de la cornue,
qu'on eft.obligé de caffer après l'opération,
parce que, comme nous l'avons vu , on ne
peut guere empêcher qu'il ne fe Falk dans
le fer une perte confidérable d'eau-forte,
qui s'échappe en vapeurs à travers le lut ;
perte qui furpaffe k prix des cornues.

Pour les enduire, on prend en général
de Pargille, que l'on mêle avec du fable fin
& du poil de vache. On l'applique à die-
tentes reprifes, en remettant une feconde
couche auffi-tôt que la premiere eft feche,
ou en une feule fois, en appliquant fur le
verre une boulie ou une pâte três,épaiffe
qu'on ferre bien. Mais, pour que ramille
puiffe s'attacher au verre, il faut la mouiller
avant que de l'appliquer. Les cornues étant
enduites & feches, on peut, fi l'on veut,
paffer une couche d'huile fur l'enduit.

Simon loue extrêmement le lut fuivant ,
que j'ai trouvé excellent, & qui refterait
attaché quand même le verre fe fondrait.
Prenez quatre livres de terre graffe pafféo
par un tamis , une livre de verre pilé &
autant de litharge , & deux poignées de poil
de vache ; uniffez le tout avec de l'eau,
& enduifez-en les cornues à l'épaiffeur d'un.
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penfe, pour éviter l'examen que je ferais obligé de faire des défavantages de
Leurs procédés. yobferve feulement qu'il parait que la préfence de l'acide

demi-pouce. A mefure que le lut fé feche
'ferrez ou comprimeznle pour qu'il ne fr faire

point de fentes.
Le lut anglais , dont voici la compofi-

tien, cil auffi très-bon. Prenez du mâche-
fer pulvérifé, du fable fin , de vieilles cordes
hachées , de chacun quatre livres , de la
terre graffe huit livres , du verre pilé & de
la potaffe de chacun une livre : faites du
tout une pâte avec de l'eau, & enduifez
les cornues comme à l'ordinaire.

Lorfque les cornues font enduites & fe-
ches , il faut s'affurer fi elles ne font pas
endommagées. Pour cet effet, on les pofe
fur une main, & on frappe de l'autre les
côtés ; fi le ton en eft fonore , c'eft une
preuve qu'elles font entieres.

Il faut alors les charger : la maniere eft
toute/Impie. On prend le falpêtre & le
vitriorou fi au lieu de vitriol on prend de
l'huile de vitriol , il faut avoir l'attention
de la mêler avec de l'eau, ayant la précau-
tion de ne mettre qu'une partie d'eau fur
quatre d'huile de vitriol ; car moins il y a
d'humidité, & mieux ; puifque . fi la cornue
vient à fe fendre, le lut eft en état de re-
tenir ce qu'elle renferme.

Les cornues chargées, on les met dans
un fourneau de galere , ou on les pofe fur
des barres de fer dans des fourneaux à vent
ordinaires, qui font fort commodes à carafe
de la facilité qu'on a de diriger le feu à
volonté. Elles ne doivent pas être trop gran-
des; il faut qu'elles ne contiennent que
quatre à lix livres de falpêtre. Les plus
grandes ne peuvent paffer huit livres, parce
que la chaleur ne pourrait pas les pénétrer
Ibffifamm ent.

Je n'ai parlé jurqu'ici que des vafes de
verre. Après eux, les meilleurs font ceux
qu'on fait de grès • niais il faut avoir l'at-
tention de n'y appliquer le feu que par den
grés, afin de les chauffer peu à peu: La

terre de Waldenbourg eft une efpece de
grès, & les vaiffeaux qu'on en fait peu-
vent fervir à la diffillation du falpêtre; mais
comme fouvent elle n'eft pas affez,,cuire
les vapeurs Sr le falpétre s'échappent par
les pores.

On peut fe trenver dans le cas de ne
point avoir des vafes de grés. Alors on em-
ploie avec fuccès d'autres matieres. J'ai
fait faire des cornues avec un mélange de
trois parties d'argille cuite, & de deux de
bonne argille réfraél-aire. Après la premiere
cuite j'ai fait couvrir l'intérieur de mes
cornues d'un vernis compofé de verre de
barometre & d'un peu de nitre , où je les ai
fait cuire trois fois , & les ai imbibées dans
chaque cuite d'une difibIution de borax.

L'emploi des vafes de fer en auffi en
ufage pour la diftillation des eaux-fortes.
Ceux dont on fe fert communément, font
des marmites qu'on fût-monte de grands
chapiteaux de verre ou de terre ; on peut
auffi les couvrir d'un, cône tronqué de verre,
de terre ou de fer, auquel on adapte un
chapiteau de verre. 'Pilais ces vaiffeaux de
fer ont deux inconvéniens : le premier c'eft •
qu'ils ne peuvent fervir que pour diffiller
l'eau - forte avec le vitriol, & même alors
l'acide tes détruit peu à peu , & l'on eft obli-
gé de les renouveller. Le fecret d'émailler
le fer, met à l'abri de cet inconvénient. On
fait aétuellement à Kônigsbrunn , dans le
duché deWirtemberg, des pots de fer émail-
lés exprès pour les diffillations de l'eau-
forte, Sr leur emploi dans les fabriques eft
fort avantageux.

Le fecond inconvénient , c'eft la diffi.
cuité de fortin le réficlu. On fait qu'après
la diftillation cela donne beaucoup de peine,
& qu'il faut fe fervir du marteau Sr du ci-
feau , ce qui expofe au rifque d'endomma-
ger les vafes. Ceux qui ne pourront pas
avoir de tels vailfeapx émaillés, peuvent
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Vitriolique dont eft imbue Peau-forte obtenue par ces procédés divers, n'a
jamais été pour leurs auteurs un obflacle à l'opération du départ. Aucun
d'eux n'indique comment enlever cet acide ; plulieurs fe plaifent à en re-
commander la préfence c'eft aux affineurs de nous , dire jufqu'à quel point
les chyrniftes en queltion peuvent avoir radon. Ces mèrnes affineurs font
usage de la galere , telle à peu près qu'on la trouve décrite dans cet ou-
vrage, & comme on la trouve dans l'auteur Italien -Biringuccio , dont j'ai
déjà parlé. Pour expliquer comment la galere, fert aux affineurs à retirer
l'eau-forte ,'il m'eft indifpenfable de direjin mot du départ en grand.

ri I. Sous une vafte cheminée font placés des fourneaux compofés uni.
quement d'un foyer , qui doit être chauffé avec du bois fec & bien fendu , &
d'une marmite de fer encadrée dans la maçonnerie; ces marmites font pleines
du fable qui entoure les matras ou plutôt les cucurbites de grès dans lefquelles
on a mis le métal.à•départir réduit en grenaille , & l'eau-forte bien pure &
bien graduée pour ronger le moins de fin poilible. Le feu de bois eft affez
vif; la liqueur travaille fortement, & Panifie juge fon opération finie ,
lorlqu'il ne fort plus de vapeurs ronges, 2P. lorfqu'on n'entend plus que le
bruit d'un liquide bouillant, au lieu du aiment  que produit l'eau-forte
tant qu'elle réagit fur l'argent. Alors, comme la dote de l'eau-forte efttalfez
communément fuffifante , tout l'argent y eft clifous , & l'or ou fin fe Neuve
au fond des cucurbites en forme de poudre noire. 	 •

z. POUR enlever maintenant l'argent à Peau-forte , on le précipite, à
l'aide du cuivre. Dans de grands vaiffeaux en forme de cuves de la capacité
d'un à deux muids , on place des briques de cuivre rouge d'un pied & demi
'de long fur huit pouces de large & deux pouces d'épais; elles fervent jufqu'à
ce qu'elles (oient amincies au point de fe rompre par morceaux. On les fait
rougir au feu , puis refroidir d'elles -mêmes ; après quoi on les arrange dans
la cuve, pees à claire-voie les unes fur les autres ; on emplit les cuves
jufqu'aux deux tiers d'eau commune & pure , puis on acheve de les rem-
plà avec l'eau-forte chargée de l'argent qu'on veut précipiter: ainti délayée,
elle mord fur le cuivre, & l'argent fe précipite en forme de chaux. La
queur qui fumage oit de couleur verte & chargée du cuivre; mais ce procédé
ferait encore très-clifpendieux, s'il fallait perdre une fi grande quantité d'eau.
forte & le cuivre.

113. ON met dans une grande cuve de cuivre (;o) montée fur un four-

garnir l'intérieur de leur marmite de gyps.
Si cette pratique ne les mec pas à l'abri de
l'infeable corrofion de l'acide nitreux, ils
ont du moins la facilité de forte le réfidu

de la diftillation, ce qui cil certainement
d'un très-grand avantage.

( 3o ) Ces cuves doivent âtre faites d'une
feule piece ; car fi elles en ont plusieurs,

neau
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peau toute cette eau verte, on l'y fait évaporer jufqu'à ce qu'on s'apper-
çoive qu'elle réagit fur le cuivre (; 1) ; on a pour cet effet une petite piece
de cuivre décapée & recuite , qu'on y plonge de teins à autre. En cet état
on la trantvate dans des efpeces de cucurbites qui relfemblent allez bien à
des pots à beurre , capables de tenir chacune vingt pintes à peu près de ce
liquide. Elles font placées deux à deux fur la galere (32), & le dôme eft fait de

même maniere que pour les cuines , à l'exception que le tiers de la hauteur
des pots ou cucurbites dégatte , pour être recouvertes par des chapiteaux
de grès qu'On lute, & auxquels on adapte des bouteilles de grès & même des
cuines en guife de récipiens, qui pofent par leur bas fur le mur de la galere.
Il y a eu un toms où l'on chargeait immédiateffientle cucurbites avec l'eau
non-évaporée, & on ne plaçait les chapiteaux quileinflant où les vapeurs
rouges fe faifaient appercevoir ; on a abandonné cette pratique , parce qu'elle
employait trop de terris , & que l'évaporation n'était jamais uniforme ; ce qui
foirait tramer la conduite de la galere.

113. LA galere de l'affinage de Paris, ainfi chargée de l'eau-forte déjà évapo-
rée , en peut tenir environ 60o pintes. On établit un feu égal : qui faire monter
l'eau-forte en vapeurs, & on donne un dernier coup de feu vers la fin pour .

chafl'er plus énergiquement le refte de l'eau-forte. On trouve le cuivre au fond
des cucurbites en poudre noire quand l'eau-forte ett toute chaffée & parfernée
de taches vertes , en el} relié un peu.

I14.. LORSQU'ON veut,  change de récipiens vers la fin, & alors on ob-
tient à part une eau-forte des plus concentrées ; d'autres fois on charge des
cornues de grés de la matiere dettéchée, & on pouffe au feu de réverbere cette
derniere eau-forte ; mais ces procédés ne font rien moins qu'économiques , la
pratique ordinaire cil celle que j'ai décrite d'abord.

e. La totalité d'eau-forte qu'on trouve dans les cuines ou bouteilles de
grès qui ont fervi de récipiens eit beaucoup trop concentrée ; les affineurs s'en •
fervent pour animerleur eau-forte limple , e'eft leur expreffion. Une galere de
trente-deux cucurbites rend ordinairement quatre çents cinquante livres de
cette bonne eau-forte. Quetque foin que prennent les affineurs , il fe perd
toujours une portion de l'eau-forte; mais la pureté, le degré de concentration
de la grande portion qu'ils confervent per le procédé que je viens d'ex pofer ,
fait plus que les dédommager des frais de la galere & de fon travail ; ajoutons

la liqueur paire airez vite par les endroits
où elles ont été fraudées ou réunies , comme
le remarque très-bien le célebre Lewis.

( 3 x L'eau-forte raturée de cuivre, at-
taque fort peu ce métal, au point que M. du
FaY alture , dans les Mémoires de l'académie

Tome Xlf,

royale des fciences de x728, avoir vu une
cuve de cuivre fervir pendant une année
entiere à la même opération.

( ;2 On ne doit remplir ces cucurbites
que jufqu'atr deux tiers de leur hauteur.
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à cela qu'ils retrouvent près de cent cinquante listres de cuivre en chaux, qu'ils
refondent dans le fourneau à manche. (3 3)

t 16. JE ne quitterai pas ce chapitre fans faire mention d'une efpece de galere
à bain de fable que j'ai trouvée dans le laboratoire de quelques-uns de nos clif ,

tillateurs , & qui peut en cas de befoin fervir, foit pour des fublimations dont
nous parlerons dans la troifieme partie , foit pour les affineurs qui n'auraient
qu'une petite quantité de liqueur cuivreufe diftiller, foit enfin pour ceux qui
voudraient diftiller des eaux-fortes dans des vaiffeaux de verre.

I 17. A l'endroit où la galere fe trouve élargie pour former fupport
fur lequel pofent les traverfes de fer fondu qui foutiennent les cuines , à
cet endroit-là, dis-je, on, établit de dillance en diflance des barreaux de fer
connus dans le comme* fous le nom de côte de vache, & longitudinale-
ment on en place un autre qui coupe ceux-ci par le - milieu ; on pore fur
cette efpece de chaffis de la tôle de la plus forte épaiffeur , on garnit le
tout deffus & deffous avec de la terre corroyée de inaniere à recouvrir
entièrement les deux finfaces de la tôle. Depuis cette tôle on n'eeve_ les
Murs latéraux de la galere que de fix pouces, au lieu de neuf que portent
Ceux des galeres ordinaires , & en élevant ces deux murs on en diminue ré-
paiffeur infenfiblement du côté de leur face intérieure , de maniere à le ter-
miner par une épaiffeur de cinq à fix pouces. A l'extrêmité de cette galere
on ménage un trou rond dont le diametre doit être proportionné à Pouver,
turc de la porte ou bouche. Cette forte de galere pouvant être conftruite
depuis les proportions de nos galeres ordinaires jufqu'à deux pieds de h:di-
gueur , les épailreurs , ouvertures & hauteurs doivent être dans le même .ordre.
Sur la tôle dont le.lut eft bien féché , on verfe dti fable , dans lequel fe pofent
les vaiffeaux de verre néeeffaires pour le travail qu'on s'y propofe. Corme
dans cette confiTudtion les murs latéraux ne peuvent fervir à foutenir les ré-
cipiens ; s'il en était befoin, on fait faire par le menuifier deux bancs de la
longueur de la galere & d'une hauteur proportionnée , pour remplir cette fonc-
tion loi:1411e le cas y échoit.

C H A P I. T R E VI.

Des préparations en grand de l'efprit de fel.
118. C E chapitre fera d'autant plus çourt que je n'ai rien à ajouter,

foit pour la préparation des rnatieres , fait pour le gouvernement du feu , à

( 3 3 ) On a différens moyens d'employer avantageufement cette diffolution de cuivre
fans la diftiller, ainfi que nous le verrons dans la fuite.
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ce que j'ai dit en traitant de l'eau forte. En aucun des trois procédés pa-
reillement ufités pour l'efprit de fel, il n'y a de différence que pour ;a ma-
tiare qu'on décompofe , & pour rinienfité du feu qu'on eft quelquefois obligé .

de donner dans le premier procédé , celui qui confine à dégager les acides
par l'intermede des argilles.

II 9. J'AI remis à la trait-mine partie de cet ouvrage à détailler la nature.
des fubftances que laiffe en. arriere la diftillation des -eaux-fortes par les
argilles ; fobferverai feulement d'avance qu'après avoir fourni une quantité
allez confidérable de fel .marin bien configure , il refte une liqueur ou eau mere.
que tous les diftillateurs s'accordent à regarder comme un fel marin à bafe
terreufe ou 'de facile décompofition. L'eau fure ou aigre qu'ils acheteur à
bon compte dans les arfenaux , eft en -grande partie du fel marin de mènie
nature ; c eft pourquoi les plus intelligens des diftillateurs blâment ceux qui
s'en fervent pour arrofer leur mèlange d'argile & de falpêtre avant de les.
mettre dans la cuine. Ils prétendent avec jatte raifon , que plus il fe trouve de
ce fel marin dans le mêlange , ptus l'eaU- forte qu'on obtiendra doit tourner
au blanc. Ceci eft démontré par leur propre manipulation, traitent•
l'efpece d'acide dont il s'agit dans le préfent chapitre, & remplit la promeffe
que j'ai faite précédemment d'expofer leurs raifons réciproques.
• Lzo. TOUTES les fois que les diftillateurs peuvent fe procurer fuffifarn-

ment de ces fortes d'eaux mere ou fure , ils s'en fervent uniquement pour
la préparation de leur efprit de fel. Ils en imbibent une quantité d'argile
feche , -proportionnée de maniere à en équivaloir trois parties contre une de
fel; ils chargent leurs cuines de ce mêlange , garniffent la galere & proce-
dent en un mot avec les mêmes précautions que pour l'eau- forte. Dans ce
premier cas, ils n'ont même pas befoin d'un feu plus violent; ils ne confu-
ment pas plus de bois, & la fournée eft d'une égale durée ; tellement qu'ils
menent .louvent enfemble dans la même galere l'eau-forte d'un côté & l'efprit
de fel de l'autre. ( m.)

I.21. MAIS lorfqu'ils emploient le fel marin lui-même, celui qui a pour
bafe un alkali fixe particulier, ils font obligés, pour obtenir leur efprit, d'hu-
meéter davantage leur mêlange, & de donner vers la fin un feu plus violent.
Cette pratique eft fondée fur ce que j'ai dit dans le troifieme chapitre , que

I( 34 ) La meilleure maniere de faire l'a-
cide de fel avec Peau-mere eft de la den-
cher & de la diftilkr fans addition. Il faut
obferver que' lés eaux-meres qui ont pour
bafe une terre calcaire , peuvent fournir de
l'acide de fel fans feu , limplement en y
verfant goutte à goutte de Mufle de vitriol,

jufqu'à ce que toute la terre calcaire en fait
féparée; il ne faut que mêler l'eau-mere
avec parties égaies d'eau , avant que d'y
verfer l'huile de vitriol. On doit cette dé-
couverte à M. Weber , célebre chyrnifle
Allemand, dont j'aurai Couvent occafion de
parler.

F ij
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l'eau - forte- ne tournait au blanc qu'à caufe du peu d'efprit de fel ou fourni
ou développé par le dernier coup de feu. Cela deviendra encore plus fen-
Ille par ce que je dirai dans la première fedion de la codicille partie.

122:. QUELQUES diftillateurs , croyant abréger leur befogne, & quelques
amateurs qui penfent l'améliorer, recommandent d'ajouter au mélange une
portion de fel ammoniac ; c'eft le même efprit de fel combiné avec Valicali
volatil . ; il en fera fait mention dans la troifierne partie ; mais par le fait ils
ne font qu'augmenter leur dépenfe , & l'efprit de fel qu'ils retirent, n'eft
ni plus fumant ni plus pénétrant que l'autre; encore moins eft-il chargé
de cet efprit diffolvant univerfel que les alchymiftes cherchent parntout, &
ne trouvent nulle part.

i23. DANS. le fecond procédé , celui où l'on traite le falpètre , ou le fel
marin', avec le vitriol. •martial , non - feulement il eft indifférent d'employer
le fel marin le plus pur, mais on remarque qu'il ne faut pas plus d'effort de'
la part du feu pour opérer fa décompolition. (3 5-)

124.- COMME je n'ai rien à ajouter relativement au troifieme procédé,
-à ce qui a été dit pour l'efprit de nitre fumant, que toute la différence eft-
qu'en fubflituant le fel marin on retire un efprit de fel fumant ; (36) je
prie le ledeur de trouver bon que j'expofe ici fur la décompofition , tant
du falpétre' que du fel marin , lorfqu'on en retire les acides , une théorie
que j'enfeigne depuis long- tems , & dont j'ai configné les fondemens dans
nies infiituts, ouvrage élémentaire qui fuppofe & ne flippiez pas les déve-
lopperaens que j'a donnés publiquement pendant plus de dix ans , foit dans
mon laboratoire, foit dans celui du jardin des maîtres apothicaires de Paris..
• 125.. J'ATTRIBUE la décompofition du fel marin & du falpètre par les
argilles , non à l'acide vitriolique que je fuis certain n'y être que fortuite-
ment quand il s'y rencontre, mais à la très - grande divifion méchanique
que • daine à ces deux fels , fondus par la chaleur , la préfence de trois par-
ties d'un . corps infufible au degré de chaleur employé, contre une d'une

(;ç) La diffillation du fel marin avec
le vitriol, n'eft pas auffi facile que celle
du falpétre avec le vitriol, à caufe de la.
grande affinité de l'acide de ce fel avec le
fer. Par la même raifon l'on ne peut guère
diftiller cet acide dans le fer. Mais cette dif-
tillation fe fait très-bien en prenant au lieu
de vitriol du fel catardique amer.

( ) La proportion de l'huile de vitriol
au fel eft la même que celle de l'huile de
vitriol' au falpétre. Vogel s'oit trompé en
affinant qu'une partie d'huile de vitriol fuf-

fifait pour déeornpofer trois parties de fel
commun, comme on peut s'en affurer par
les expériences de l'immortel Wentzel. Une
livre de fel commun diflillé avec denzi-
livre d'huile de vitriol donne un réfidu qui,
diifous dans l'eau & cryftallifé, fournit deux
livres & trois quarts de fel de Glauber. Dans
cette diffillation il faut diriger le feu avec
la plus grande prudence, & Inter avec beau-
coup de foin. Il faut anili des récipiens aufl'f
grands que poffible & des cornues à. long
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11lb/tance qui fe liquéfie facilement à ce même degré.

126. L'USAGE où font nos diftillateurs de rechercher de préférence Par-
gille privée de feramines ou pyrites , celle qui contient le plus de fubfbance mar-
tiale dans l'état de chaux, fierait pour appuyer ce que j'avance : >pourrais
encore invoquer le fulfrage de M. Pott, l'un de nos plus célebres chymiftes ;
mais mes propres expériences vont donner le plus grand degré de certitude à
cette théorie.

127. J'AI mis en fufion dans des creufets , des quantités égales de nitre
purifié; dans cet état fluide, il fe perd très-peu de vapeurs acides. Au bout de
deux heures , j'ai mêlé dans un premier creufet le triple du poids de nitre en
quartz concaffé que j'avais au préalable fait rougir ; les vapeurs rouges fe font
développées fubitement, & n'ont celé de paffer qu'après l'entiere décompofi-
tion du nitre. Dans un fecond creufet, à peine le nitre a-t-il été fondu , que
j'y ai verfé trois parties de verre blanc connu fous le nom de cryfial d'An-
gleterre, en poudre groffiere; le nitre s'eft promptement décompofé, & en
moins d'une demi-heure, il ne s'exhalait plus de vapeurs. Dans un troifierne
enfin, j'ai ajouté an nitre en fufion du ciment d'eaux-fortes épuifé de toute
fubitance farine par des leffives réitérées, & la prompte décompolition du nitre
a eu pareillement lieu : voilà des fubftances à l'abri du foupçon de contenir l'a-
cide vitriolique & qui n'en décompofent pas moins le nitre.

128. QIJOIQ_U'ON dife que l'argile qui a fervi à cette décompofition four..
nit, à l'aide de quelques manipulations, du tartre vitriolé, formé par Palkali
du nitre, & par l'acide vitriolique contenu dans les argiles; tous les die-
lateurs font d'accord fur ce point. Le ciment d'eau-forte ne leur fournit pas
un atome de ce fel ; il ne s'en trouve ni dans les eaux-meres ni dans le ci-
ment, Mes trois réfidus ne m'ont femblablement donné que de ralkali fixe
cauftique , & une liqueur gélatineufe , toute femblable au liquorfilieurn. L'ex-
périence par laquelle on dit retirer le tartre vitriolé du ciment ne m'a jamais
réuffi, & je ne m'en fuis pas rapporté à moi Peul; j'ai prié des artiftes in. ..
telligens & incapables de préoccupation de répéter l'expérience, & aucun n'y
a apperçu même les veftiges de tartre vitriolé.

129. POUR découvrir d'abondant fi cet acide réfide dans les argilles qu'em-
ploient nos diftillateurs , j'ai traité une partie d'argile marbrée de Gentilly,
& deux parties d'alkali fixe en poudre, avec un quart de charbon, dans un
creufet au feu de ma forge pendant un quart- d'heure. La rima retirée du
creufet n'avait aucune forte de reffemblance à du foie de foufre ; j'en ai lef-
fivé une partie , & quelqu'acide que ce foit n'a développé l'odeur d'ceuf couvé:
l'efpece de précipité qui a lieu, eft une pure terre qui ne brûle pas, ce que
ferait certainement le foufre. La même expérience a été répétée fur l'argile
blanche d'Alençon, & fur celle de Saint-Yriex, fans y découvrir plus de

4F
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fourre. Ces deux argilles décoinpoferit très-bien le nitre.
130. j'APPRENDS que M. Spielman, mon confrere dans l'académie de

Berlin & dans celle des curieux de la nature , pénétré des mêmes idées , a fait
-mie fuite de recherches qui tendent toutes à prouver que l'argille ne tient
point effentiellement d'acide vitriolique; je tiens à honneur de m'être ren-
contré avec ce c,hyinifte , dont la probité el ,1 auffi reconnue que le (avoir ,
pour prouver la même vérité dont je pourrais au befoin accumuler les preui-
ves , en y joignant les expériences faites l'année derniere par M. le Vieillard ,
propriétaire des eaux de Paffy , qui les a communiquées à l'académie.

3 i. MArs il me fuffit d'avoir montré que le nitre & le fel marin peu-
vent être déconipofés par l'intermede de fubllances qui font connues pour ne
contenir aucun acide vitriolique; qu'il n'eft pas de l'effence de l'argille de
contenir cette efpece d'acide, & que par -conféquent la décompofition du
nitre & du fel marin par les argilles, elt due à ce que la préfence volumineufe
de ce corps infufible empêche les fels fondus de fe réunir en un corps liquide,

facilite ainfi leur évaporation ou celle de leur acide, phénomene propre à
tout corps fluide chauffé fortement.

132. JE n'infifterai pas à répéter fur le fel marin en particulier les expérien-
ces précédentes; leurs réfultats font les mêmes. Un obfervateur précis remar-
quera feulement que le fel marin en Mon répand plus de vapeurs que le falpb.
tre ; peut-être à caufe de la portion de ce fel qui eft à bafe terreufe : mais ce n'eft
point ici le lieu de difcuter cet objet. On trouvera plus loin une derniere
preuve faite en grand, qui prouve que les fels en quethon ne font pas décom-
pofés par l'acide vitriolique contenu dans les argilles que nos diflillateurs ern-
ploient dans leurs travaux: auffi quelle différence-entre les produits du pre-
mier procédé par l'argille , & celui par les . Vitriols! Dans le premier cas , ces
fels ne fe décornpofent qu'en raifon de la facilité que chacun d'eux peut avoir
pour entrer en fufion , & de Padhéfion de fes parties entr'elles dans cet état
fluide : de là la durée de l'opération & Pintenfité de chaleur néceffaire. Dans
le fecond cas au contraire, comme c'eft un agent puiffant qui agit évidem-
ment & prefqu'égalernent fur les deux fels, ils font •écompofés en même
tems & avec la même énergie, fans même entrer en fulion ; ainfi s'il y avait
un atome d'acide vitriolique dans l'argille de nos dillillateurs , ils ne retrou-
veraient pas de fel marin dans leur ciment.

33. Si j'ai trouvé quelque fatisfadion à développer dans cette circonf-
tance nies idées, trop rapprochées peut-être dans mes Inftituts, cette fatisfac-
tion augmente parce que j'ai répondu au defir des plus intelligens de nos dif-
tillateurs r que cette explication fatisfait, parce qu'ils ne concevaient pas coni-
nient dans un cas l'acide vitriolique ne décompofait pas l'acide marin , tandis
que dans l'autre il opérait cette décompofition; ce qui faifait pour eux un pro-
blème inexplicable.
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134 LE choix de l'efprit de fel ne s'établit que par fa couleur 'phis on
moins fafranée , & fur les vapeurs blanches & abondantes qu'il répand à
l'air libre ; enforte qu'après refprit,de fel fumant dont les vapeurs fortent
fpontanément des flacons de cryital dans lefquels on l'enferme, le meilleur
efprit de fel en celui dont on fait fortir plus de vapeurs blanches en pouffant
fou haleine vers le goulot de la bouteille. L'acide marin a la propriété. de
donner à cette haleine une confinance remarquable, pareille à celle qu'on
lui voit dans les tems froids. L'aréometre ou pefe-liqueurs dont j'ai parlé
pour l'eau - forte ne peut fervir pour l'efprit de fel; il s'y précipite entiére-
ment. - (37)

CHAPITRE VIL

De lu diflillation du vinaigre.

1; Ç. Si l'on jette les yeux fur les différens écrits des auteurs chymiques:,
on ne verra qu'embarras .& inconvéniens dans les procédés qu'ils donnent
pour la dinillation du vinaigre ; c'en, comme l'on fait, une liqueur vineufe
qui a contradé l'état acide à l'aide d'une fermentation particuliere. Cet acide
dans l'état naturel du vinaigre fe trouve noyé dans beaucoup de phlegme ,
& accompagné d'une matiere colorante & d'une fubflunce muqueufe. Il s'agit
de laiffer en -arriere ces deux fubfiunces , & d'enlever le plus poilible de
l'acide proprement dit ; qui toutefois n'en jamais dépouillé de cette.fubftance
muqueufe; au contraire, elle l'accompagne en s'atténuant avec lui , & on
la retrouve dans les produits les plus compliqués de cet acide. Ce peu d e
mots .eftfuffifant pour ce que nous avons à dire de la diftillation en grand
du vinaigre.

136. LES diftillateurs ont deux rnanieres d'y procéder. La pretniere con-
fine à placer fur un fourneau ou fur une petite galere deux ou trois cu-
curbites de cuivre , contenant chacune dix à douze pintes ; ces cucurbites
pofées fur tes traverfes de la galere font lutées vers le milieu de leur hau-
teur , comme nous avons dit en traitant du procédé des affineurs. On y

( 37) J'ai peine à concevoir qu'un chy-
rnifte min habile que reit M. de Ill açhy ,
:ait pu croire que les pefe-liqueurs ne fan-
nient fervir. pour l'efprit:defel, par la rai-,
fon qu'ils s'y précipitent entièrement.
fait que . cet terpine= defeencl; danatae ,

dans refprit de vin ; dira-tnon pour cela qu'il
n' et pas propre à l'exarner• de cette liqueur ?
Il doit étre adapté a l'ufage qu'on veut en
faire, & lorfqu'iI cil bien conernit , il ne fe
précipite-jamais damle liquide pour lequel
il ,eft
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*die des chapiteaux de verre ou de terre , & l'on procede à la diftiliation,
en établiffant un feu qui faffe bouillir le vinaigre. Lorlqu'on a retiré Ids deux
tiers à peu près , on verfe dans les cucurbites par une tubulure placée fur
leur côté , & bouchée durant la diftillation avec un bouchon de liege

'

 autant
d'eau qu'on a retiré de produits, & l'on reçoit le produit de cette feconde
diftillation dans les mêmes vaiffeaux qui ont reçu les premiers , qu'an a eu
le foin de vuider dans des bouteilles. La feconde diftillation fe continue juf-
qu'à ce qu'it ne relie plus qu'une livre à peu près de matiere dans les cucur-
bites. Si-tôt qu'on celle le feu , on verfe dans chaque cucurbite de l'eau froide
pour détacher plus efficacement , à l'aide de la chaleur reliante du four-
neau, la matiere qui pourrait être adhérente aux parois de ces cucurbites.
Cette matiere donnerait au nouveau vinaigre qu'on diftillerait par la fuite, un
goût de feu qui mettrait ()laide à fon débit.

137. ON obfervera qu'avec la précaution de tenir les cucurbites bien éta-
mées & d'y placer des chapiteaux de terre ou de verre, le vinaigre qui diftille
n'emporte avec lui rien de métallique. Si par hafard l'acheteur avait quelque
foupçon, il peut Sc doit même l'éprouver en verfant fur un edai quelques gout-
tes d'alkali volatil ; la couleur bleue manifefferait le cuivre, 	 l'étain ferait
dévoilé par la couleur d'opale.

138. QUELQUES diftillateurs, pour éviter jusqu'au foupçon de poifon ,
établiffent fur leur galere à bain de fable de grandes cornues de verre , dans lef-
quel les ils font la même diftillation; avec cette ditférence,que ne pouvant ajouter
de l'eau durant le travail , ils dallent jufqu.'aux trois quarts & même plus du
vinaigre contenu dans chaque cornue , & verfent les réfidus dans un vaiffeau
commun , pour les difiiller enfuite féparément, & après les avoir noyés d'eau.
Ces deux manipulations procurent, comme l'on voit, deux fortes de vinaigres
diftilles , l'un plus acide que l'autre , &le fabricant en établit le prix à raifon de
cette différence.

139. LES diflillateurs font encore dans l'ufage de donner à leur vinaigre
diftillé plus de force en l'expofant à la gelée ; & plus il a été expofé de fois à
cette gelée, plus ils en augmentent le prix, en raifon de la diminution qu'ils
trouvent dans la quantité. Ainsi , s'ils ont pris cinquante pintes de vinaigre
&aillé dans le prix de vingt fois la pinte, & que par des congelations réitérées
ils l'aient*réduit à vingt cinq pintes , ils l'établiront dans le prix de quarante
fois qui eft le double du premier prix, çomme les vingt-cinq pintes font la
moitié de cinquante.

14.0. Mals comme tout tend à l'économie dans leurs travaux , que ce n'efi
même que par cette grande économie qu'ils trouvent le bénéfice dû à l'hou-
nète induffrie, ils ont foin de porter les glaçons du vinaigi e dans un lieu où
JIC gele pas. Ces glaçons en fi réfolvant reffituent la portion d'acide qui s'était

pour
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peur ainfi dire cachée entre leurs lames , & ils mêlent cet acide avec leur vinai-
gre diftillé du plus bas prix. Par une fuite de cette économie , ils ne diftillent
pas le premier vinaigre venu. Les vinaigres rouges trop chargés de tartre & de
matiere muqueufe font plus difficiles à dit iller, & contractent le goût de feu.
Les diftillateurs donnent la préférence au vinaigre blanc , & parmi ces derniers
au vinaigre d'Orléans.

141. Si je puis parvenir à obtenir quelques détails fur la fabrique du verdet
diffillé , efpece d'art pour lequel le vinaigre diftillé eft finguliérement néceifaire ,
puifqu'il codifie à diffoudre entiérement dans cet acide le verd-de-gris & à
le faire cryftallifer, , je ne manquerai pas d'en faire mention dans une des
feaions de la troifieme partie.

410  

CHAPITRE VIII.

Expe de ce qu'on fait fur la préparation de l'huile de vitriol par
le foutre.

142. A PRENDRE le mot huile de vitriol ou acide vitriolique dans fa
lignification la plus ftriéte c'elt l'acide retiré des fubftances que j'ai daignées
dans le fecond chapitre fous le nom de vitriols ou couperofes. Il paraît qu'en
effet c'était de ces fubftances que les anciens chyrniftes retiraient à grands
frais cet acide plus ou moins concentré.

143. DEPUIS long-teins les Hollandais étaient en pofeflion de diftribuer
dans l'Europe cet acide à un prix fi modique qu'on était dégoûté de la con-
currence. L'induftrie des Anglais leur a fait découvrir dans ces dernieres
années , linon le procédé des Hollandais, au moins un autre fi peu difpen-
dieux qu'il ne peut manquer d'avoir toujours la préférence. Je viens de
dire que c'était depuis peu d'années; en effet les deux feuls auteurs qui en
aient parlé , & qui vivent encore aauellement , ie. doCteur Lewis, dans fa
Chymie abrégée de Neumann , & M. Dozy dans le livre des Secrets & fraudes
de la thymie dévoilés, difent que cette invention dl toute moderne; le dernier
ajoute que l'huile de vitriol qu'elle procure ne revient pas à plus de quatre
fois la livre.

144. SANS vouloii driver fi c'eft le procédé des Anglais qui eft paffé
en France , on fait qu'il s'est établi une manufacture d'huile de vitriol dans
un des fauxbourgs de Rouen. Elle a pour auteur M. Holker, , infpeaeur
des manufaaures , & pour protecteur un miniftre qui fe fait gloire de mar-
cher fur les traces du grand Colbert. On dit que depuis il s'en eft établi

Tome XII.	 G
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une à Nantes. L'huile de vitriol de cette fabrique, où l'on travaille auffi
les eaux-fortes, non-feulement fouifre la comparaifon avec celle de l'étran-
ger , mais encore a mérité la préférence dans l'efprit de plufieurs manu-
faeturiers.

1 4e. ON favait depuis long-tems que le foufre n'eft, pour .ainfi dire.,
qu'une huile de vitriol rendue concrete par la préfence d'un trente-detxieme
-de fon poids de matiere phlogifliquée ; mais on l'avait aufli que ce foufre
ne fe décompofe que par l'inflammation , & des expériences fans nombre
femblaient prouver que cette inflammation ne pouvait fe faire qu'à l'air
libre ; d'où il réfultait une déperdition confidérable de cet acide , à laquelle
fe joignait l'inconvénient de vapeurs fuffocantes , incommodes en propor-
tion que l'opération s'exécutait plus en grand. Les attifes étaient par confé-
quent bien éloignés de foupçonner jamais qu'on pût tirer du foufre fon huile
de vitriol avec avantage. C'eft cependant ce qu'ont exécuté , avec un fuccès
inattendu, les attifes Anglais & l'auteur de la fabrique de Rouen, fans que
je prétende pour cela que le procédé de M. Holker Toit celui indiqué par
M. Dozy. Je vais donner la defcription qu'en a faite ce dernier, avec d'au-
tant plus de confiance que je me fuis affiiré de fa valeur par ma propre ex-
périence. Ce fera donc l'expofé de mon travail particulier , calqué fur les
circonftances du travail des Anglais décrit par M. Dozy, & comparé au tra-;
vail aéhiel des Liégeois, dont je rends compte dans ce chapitre.

146.IL faut fe procurer des ballons de verre de la plus grande capacit6
poffible , comme de foixante, cent pintes, & auxlelà. L'auteur Anglais fait
entendre que le tour de main par lequel on fait dans les verreries ces bal-
lons d'une capacité démefurée, eft une chofe de nouvelle invention -. Il con-
lifte , ce tour de main , 'à charger la canne d'une quantité fuffifante de
verre , fouiller d'abord comme l'on fait pour toutes les bouteilles, &
fuite à pouffer'par la canne de fer une once ou deux d'eau que le verrier
tient dans fa bouche. Cette eau eft réduite en vapeurs avant d'arriver dans
la capacité déjà fouillée de la malle de verre & la grande quantité d'air qui
fe forme par ces vapeurs , ou, fi l'on veut, la très grande dilatation dont
eft fufceptible l'eau en vapeurs , réagit fur la male molle du verre , la dif-
tend de toutes -parts ,& lui procure fur-le-champ une capacité confidérable.
On a vu -ces années dernieres dans Paris trois de ces ballons , dont chacun
tenoit près d'un demi - muid. j'ai appris qu'ils avaient paffé dans la fabrique
de Rouen.

147.ON fait faire des efpeces d'efcabelles quarrées en bois bien équarri,
crà-plomb & folides, furmontées d'une planche épaia , échancrée vers fon
milieu d'un trou rond ayant un pied & plus de diametre. On n'attache
cette planche fur l'efcabelle que d'un côté par deux charnieres , enforte
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qu'elle peut fe hauifer & s'abaiifer comme un couvercle. C'eft dans l'échan-
crure de cette planche que l'on. place les. grands ballons, en ayant foin d'a-

. doucir la tranche du trou & même d'y clouer des morceaux de feutre. Le
ballon eft placé de maniere-que fon col fuit horifontal à la planche & tourné
du côté on font les charnieres, ce qui donne la facilité de. vuider ce ballon
fans y toucher , en foulevant feulement la planche, fur laquelle. on a eu d'ail-
leurs la précaution de Paffujettir d'une maniere Rire.

148. SUR les traverfes du bas de Pei-Gabelle fe pofe une.autre planche defti-
née à porter un petit fourneau bas , évafé , & furmonté d'un large bain de
fable qui remonte jufqu'à un doigt près de la planche échancrée. Il eft
de fentir que toute la portion du ballon pofée fur cette échancrure fe troue
vera plongée dans le fable du bain.

149. ON fe précautionne d'autre part de cuillers de terre. bien, corroyée
& bien cuite, creufes, larges autant qu'il fe peut pour entrer fans peine dans
le col du ballon. Ces cuillers ont un manche d'une longueur. proportionnée
à' la capacité du ballon , de maniere qu'étant placées , le creux de la cuiller fe
trouve dans le. centre. Ce manche dl terminé par un bouchon de la même
terre ajufté fur chaque col des ballons pour les remplir -exadternent. Pour plus_
d'exa.Clitude on peut terminer ces bouchons par un rebord plus large que
n'eft le diametre du ballon., & garnir dans le travail ce rebord avec un lut
gras , ou même de l'argille détrempée.

t Fo.. TOUTES ces chofes étant en état,, on a fait dans un mortier ou.
fous une meule un mélange des plus exaCts. de quatre parties de foufre fur
une de nitre bien pur. L'auteur dit un cinquierne; ce qui lailfe du louche.
Le cinquieme du foufre ferait une livre de nitré contre cinq livres de foufre ;

c'ell la cinquieme partie du total, c'ell une livre de nitre fur quatre de fou- .

fre. Dans mes effais l'une & l'autre proportion ayant réufli, je crois devoir in-
diquer la premiere de ces deux-ci comme plus économique mais M. Lewis
abréviateur de Neumann, en difant que les ballons anglais font de la capa-
cité. d'un muid, ajoute que fix livres de nitre flairent pour un quintal de
fOufre , ce qui fait un peu plus du feizieme.

If 1. LE mélange étant bien fait, on en charge une des. cuillers en in-
terpofant deux ou trois. lits de filaife ou étoupes extrêmement minces, &
nierne cardées. On a mis au préalable dans le ballon trois à quatre pintes d'eau ,
qiie. l'on a chauffée par le. moyen du bain de fable &. du petit fourneau pot.
fous Pefeabelle. Si-tôt que Peau elt affez chaude pour répandre des vapeurs
dans le ballon , & l'en obleurcir , on allume le mélange contenu dans une des
cuillers,. & on la place promptement dans le ballon, de maniere que fon col,
fait exadlement fermé par le bouchon ajufté au, manche de la cuiller. L'in-
térieur du ballon eft fur-le-champ rempli de vapeurs blanches qui le rendent

G ij
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opaque comme dans le procédé de l'efprit de fel fumant, et ce phénomené
dure autant que la flamme, enforte fert à indiquer quand il faut chan-
ger de cuiller.

5. 2. A l'aide de ce léger artifice, le foufre qui fe confurne réduit la
filaire dans l'état de charbon ; ce charbon fait détonner le nitre , & ce dernier
donne une nouvelle activité à la combuftion du foufre; enforte que les artifies
Anglais ont tiré parti de deux propriétés contraires remarquées par les phyfi-
ciens entre le foufre & le nitre. Le premier abforbe beaucoup d'air en fe
confumant , l'autre en produit beaucoup lorfqu'il détonne ; de là réfulte qu'il
s'en trouve toujours affez dans l'intérieur du ballon, quoique bien clos, pour
ne pas étouffer la flamme.

n. LORSQUE la premiere cuiller eft confirmée, on en tient une autre
toute prête qu'on lui fubflitue , & ainfi de fuite jufqu'à ce que le ballon fe
trouve rempli à peu près à moitié de fa capacité; alors il faudrait d'une part
trop de feu pour échauffer le fluide, & la capacité vuide du ballon fe trouve-
rait de l'autre trop circonfcrite, fi l'on continuait; ainfi on tranfvafe le pro-
duit qu'il ne s'agit plus que de déphiegmer s'il en eft befoin , car il paraît
qu'en Angleterre on n'en prend pas la peine.

54. IL efi inutile de faire obferver que chaque ballon doit avoir au moins
deux cuillers dont les bouchons foient ajuflés à Ibn col. On fent auffi, fans
que j'en avertiffe, que, malgré les précautions pour éviter les vapeurs ful-
fureufes , il s'en exhale toujours affez pour exiger que dans un travail ,en
grand le laboratoire Toit fpacieux, bien ouvert & placé dans un endroit très-
ifolé, pour ne nuire en aucune forte aux voifins ni à leurs poffefflons.

f y. Nous avons parlé dans le chapitre précédent , de la galerdà fable;
elle convient fupérieurement pour déphlegmer l'huile de vitriol. On emplit
de vafles cornues de verre jufqu'aux deux tiers de leur capacité avec la liqueur
retirée des ballons ; on y ajufte des récipiens proportionnés, on les recouvre
rrerque tout entieres de fable; alors .on échauffe peu à peu, & on pouffe
le feu par degrés affez fortement pour chaffer le phlegme, dont les dernieres
portions fur tout ont de la peine à s'élever. On s'apperçoit qu'il en eft forti
affez , lorfque les gouttes qui tombent par le col de la cornue font lentes à
tomber, & forment un petit fifflement en tombant dans le récipient. On lairTe
refroidir l'appareil, & l'on entonne fur - le - champ l'huile de vitriol , dont la
pefanteur doit être telle qu'une bouteille de pinte en contienne trois livres
fix à huit onces. On la tranfporte pour le commerce dans de groffes bouteilles
de verre yard , plus larges que hautes , 1 & qui en contiennent quatre-vingt à
cent livres. Ces bouteilles font placées dans des paniers d'aller à deux anfes &
remplis, bourrés même de foin, pour les garantir de fracture & faciliter le
tranfport. On ne ladre pafrer que le col très-court de ces bouteilles, & on les
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bouche avec un morceau d'argille modelée & cuite , qu'on recouvre d'une
forte toile bien ficelée , & d'un mai& commun.

i y6. LE phlegme qu'on a obtenu durant la reétification , & qui eft plus
qu'acidule , fert à charger les ballons où l'on doit brûler le foufre, au lieu de
l'eau qu'on y a mife à la premiere fois qu'on a travaillé: & voilà pourquoi les
Anglais ne redifient plus.

I f7. TOUT ce travail que j'ai exécuté en petit, ainfi que je l'ai dit pré-
cédemment, produit trois cents cinquante livres au moins de bonne huile de
vitriol commerçable, pour quatre cents livres de foufre employé. Or le foufre
coûtant aduellement dix -fept livres dix fois le quintal, il en faut pour foi-
xante & dix livres ; & celui de' nitre raffiné des Indes revient à quatre-vingt
livres ; ajoutons pour la journée de deux hommes qui peuvent en vingt-quatre
heures employer cette dote, & qui, dès le fecond jour, peuvent conduire
enfemble la combuition du foufre & la déphlegmation de l'acide vitriolique,
quatre livres : de plus pour les intérêts journaliers des avances néceffaires,
douze livres; on a un total de cent foirante & fix livres de dépenfes , qui
produifant trois cents cinquante livres d'huile de vitriot, la rendent à neuf
fois cinq deniers & deux tiers la livre. Le prix fera encore moindre fi on fuit le
confeil de Lewis, qui ne demande que vingt-quatre livres de nitre au lieu de
cent, ce qui donne une diminution de trois fois dix deniers par livre, &
rend l'huile de vitriol à cinq fois fept deniers & deux tiers la livre. On peut
voir que j'ai porté les intérêts bien haut : douze francs par jour font q_68c) liv.
par an , qui à cinq pour cent fuppofent un capital de quatre - vingt- treize
irae fix cents livres. -

I 5.8. ON a elfilyé de fubilituer aux grands ballons de verre des vafes
de terre de Savigny de même volume ; mais on a cru remarquer que l'huile
de vitriol contractait dans ces derniers un état alumineux qui en altérait la
vertu pour certaines manufactures ; il u donc fallu revenir aux ballons de
verre; encore faut-il que le verre foit de' l'efpece la plus dure & la mieux
recuite.

159. LES teinturiers font les plus grands confommateurs d'huile de vi-
triol , & ce font eux entr'autres qui ont obfervé que l'huile de vitriol de
Rouen ne diffolvait pas l'indigo auffi bien que celle de l'Angleterre : peut-
être cela dépendrait-il encore d'un plus grand degré de concentration qu'a
cette derniere; car il arrive quelquefois que la même bouteille qui pleine
d'huile de vitriol anglaa en contient trois livres fix onces , ne puiffe rece-
voir que trois livres , trois livres & une once de celle de Rouen. Cette dif-
férence pourrait à la longue nuire à la fabrique françaife, puifqu'encore ac-
tuellement , malgré les droits affez forts dont on a chargé cette marchan-
dife venant de l'étranger, les fabrieans préferent de la payer vingt & 'vingt
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& un fois la livre, & ne prennent - pas celles de France , qui ne leur coût&
rait que quatorze à quinze fois. On verra dans le chapitre fuivant, que nos
diffillateurs pourraient en imitant les étrangers , traiter leurs eaux - fortes
par Pintermede de l'huile de vitriol , & qu'une pareille eau-forte n'en ferv‘
rait pas moins au départ & même aux teintures en. écarlate, avec une très-
légere attention.
• 16o. J'Ar fait enforte, aie que je l'ai annoncé, de concilier dans ce
chapitre les récits de MM. Lewis St - Dozy avec ce que ma propre expérience
a pu me faire connaître, avec ce qize j'ai pu apprendre de la fabrique d'huile
de,.vitriol établie à Liege , & enfin avec ce que d'autres artifies ont eu °wa-
llon de connaître en vérifiant les procédéS indiqués dans les auteurs que j'ai
cités. (3 8).

CHAPITRE IX.

Obfervations & expériences fur les corretions & améliorations écono-
miques & autres , dont cil fufteptible l'art des eaux - fortes.

161. LA defcription feche• d'un art ne fupp ofe ordinairement qu'une bonne
mémoire ou de bons yeux; mais il n'a guere poffible que ceux qui ont fait

( 38 ) Comme je me fuis occupé pendant
long-teins de la fabrication de l'huile de
vitriol , je vais faire part aux Ieéteurs de
deux méthodes que j'ai imaginées & mires
en pratique avec fuccès.

Il s'agit de décompofer le foufre, afin
d'en obtenir l'acide. Pour cet effet, il y a
deux indications à remplir : la pretniere ,
d'avoir un courant d'air qui entretienne l'in-
flammation ; là feconde , d'obtenir un acide
dépouillé de l'odeur fulfureufe que lui pro-
cure le principe inflammable.

Pour remplir ce double but, , je prends
une fuite de ballons de grés, qui commun
niquent les uns aux autres. Ils font tous à
moitié remplis d'eau , excepté le premier,
qui repufe fur un fourneau à vent, pendant
que les- autres repofent fur de petits four-
neaux qui contiennent affez de feu pour
faire évaporer l'eau. Je fais dans le four-

neau qui foutient le premier ballon ,un feu
capable de le rougir. Alors au moyen d'une
ouverture de deux pouces , pratiquée au
côté du ballon, j'y introduis continuelle-
ment du foufre. On fent que cette matiere
s'enflamme fur-le-champ, qu'elle brûle
avec une viteffe inconcevable. L'air du bal-
lon étant prodigieufement raréfié, celui qui
Penvjrorme entre par l'ouverture dont je
viens de- parler, & pouffe avec beaucoup
d'impétuofité les vapeurs acides dans les
ballons fuivans, garnis d'eau. Là elles fe
condenfent dans les vapeurs de cette eau ,
& l'air fort enfin dégagé de l'acide par l'ou-
verture du dernier ballon, qui n'en que le
tiers de celle du premier.

Pour peu: qu'on ait quelques connaiffan-
ces en phyfique, on comprendra qu'il y a
un courant dont la diredion va du premier
au dernier ballon ; que ce courant entraîne
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quelques réflexions en vinant les laboratoires ou atteliers., reaient.apperçu des
abus, des préjugés., ou nierne des défauts d'économie.

x62. .L'ART que je décris«, .exercé par des artiftes de la cidre de ceuxrdont
j'ai parlé .jufqu'à préfent, peUt bien être à l'abri de ces ,obferva.tions': mais
obligés de fe fervir en fous-oeuvre d'ouvriers d'autant plus habiles qu'ils ont
exercé plus long-tems leur 'métier , ces derniers quittent difficilement leur
routine & leurs anciennes opinions. Es ontpar conféquentbefoirid'êtreéclairés
dans leur travail , & j'avertis que -fi ce chapitre leur eft particuliércment defliné,
il eit concentré avec plufieurs des diffillateurs d'eau-forte.

16;. EST-IL plus avantageux, foit du côté de l'économie , foit pour la
bonté de refprit qui doit en réfulter, , de fe fervir, comme on efl dans l'ufage
de le faire ; de nitre de la premiere cuite ? Ne vaudrait-il pas-mieux prendre
celui de la troifieme cuite , celui qui -eft le plus . raffiné ? Pour réfoudre cette
quefrion , M. Charlard a bien voulu placer dans quatre -affiles d'une de fes

ces vapeurs, & que l'air qui en eft -chargé
ne peut forcir que par l'ouverture du der-
nier ballon, & feulement après s'être-dé-
pouillé de l'acide qu'il contenoit. Il eft fi
vrai que cet air ne contient pas la plus
petite portion d'acide, que j'ai fait foulent
l'expérience avec un appareil de fept bal-
Ions , Sc elle m'a toujours réuffi au point
que perfonne dans la rnaifon ne l'entait l'o-
deur-de foufre, quoique je ne tiffe pas l'opé-
ration fous une cheminée.

Ce procédé, tout fimple qu'il eft , répond
à toutes les indications. On fait que plus
le foufre brûle avec viteffe

'

 moins il•a d'o-
deur fulfureufe ; & que plus la chaleur qu'on
applique au foufre cil forte, plus il fe con-
fume avec viteffe. Ainfi la chaleur que j'ap-
plique au pretnier ballon , me procure une
grande chaleur, un courant d'air violent ;
il fait que je puis brûler en .peu de rems
beaucoup de foufre , & que robtiens un
acide prefque dépouillé d'odeur.

On comprend que Pefprit de vitriol, ob-
tenu de cette maniere , contient plus ou
moins d'eau , felon la quantité du foufre
qu'on a brûlé. Pour avoir cet acide con-
centré , il faut faire évaporer l'eau Tura_
boudante , en y, ajoutant quelques , gouttes
d'efprit de nitre, afin. de détruire le peu

:d'odeur fulfureufe qui pourrait y être reft&
Cette concentration ;peut fe faire ,dans des
vafes de plomb , cependant je préfere le
grès.

L'autre maniere ne demande que deux
vafes, l'un qui contient Peau par laquelle
les vapeurs acides doivent palier; pour fe
dépouiller • l'autre qui ;y communique ,fert
à faire brûler le Soufre. On y introduit le
foufre par une ouverture latérale. L'air qui
entre par cette ouverture , reffort par le
fecond vaiffeau au moyen d'une pompe que
l'on y a appliquée, qui l'oblige à gaffer au
travers de l'eau, pour fe dépouiller des va-
peurs acides qu'il contenait , & entretient
par-là le courant d'air.

Je crois -en avoir affez dit pour tout ar-
tille intelligent. Il ferait inutile d'entrer ici
dans de plus grands détails, & je -les don
nerai avec plaifir à ceux qui defireront de
les connaître.

J'ai appris qu'un célebre chymifte Alle-
mand, nommé M. Weber, vient de décou-
vrir un moyen de faire l'huile de vitriol
avec du gyps; niais comme cette méthode
n'a pas encore toute la perfedion dont elle
eft fufeeptible., j'attendrai, pour en parler,
qu'on ait fait des expériences ultérieures &
mieux vérifiées.
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galeres huit livres de ce falpêtre raffiné „ pour les faire travailler avec le refte
de la fournée, & en comparer Les produits à ceux des quatre cailles qui leur
correfpondaient. Les unes & les autres avaient reçu la même quantité
gille , & ces mêlanges avaient été humeetés par la même quantité d'eau pure.
Les produits furent égaux en poids, mais ils étaient bien différens pour la
qualité & la pefanteur fpécifique; l'eau-forte ordinaire donnait dix-huit, &
celle des quatre cuines d'expérience donnait vingt-fix ; ce qui prouve qu'il
était paffé plus d'acide nitreux proprement dit , & que la même durée de
feu , la même confommation de bois fournit, en employant du nitre raffiné , un
efprit qu'on peut vendre vingt fix fois, tandis que le nitre de premiere cuite n'en
donne un que dans le prix de dix-huit fois : il faut convenir que l'un & l'autre
efprit tourne au blanc.

164. MAIS ferait-ce une économie de fubflituer ce falpêtre qui coûte dis-
huit fois la livre, à celui de la premiere cuite qui ne coûte que dix fois ? Pour
réfoudre cette faconde queftion , il eft aif6 de concevoir que la différence ne
doit confiffer dans la quantité , iii du bois , ni de la terre , ni du produit
mais qu'elle roule uniquement fur le prix des deux falpêtres. Le raffiné coûte
les 4 cinquiemes de plus que celui de premiere cuite; & la qualité fupérieure
de l'efprit qu'on obtient elt dans la proportion d'un grand tiers en plus du
prix de l'eau-forte commune : il y a donc de l'avantage, il y a donc du bénéfice
à préférer le falpêtre raffiné. Il eft vrai que le diffillateur ne tire prefqu'aucun
produit falin de ce qui relie dans les ruines, & je vais expofer inceiramment
quelle différence cela peut apporter dans le travail en grand.

16f. EST - IL poffible de trouver encore un moyen plus économique
d'obtenir les eaux - fortes ? M. Dozy, , auteur du livre des Secrets & fraudes
de la thymie dévoilés, nous fournit la réponfe à cette quellion ; & l'expérience
que j'en ai faite confirme ce qu'il a écrit. Sur du falpêtre bien pur il faut
verfer la moitié de fon poids d'huile de vitriol, en un mot, fuivre à la let-
tre le troifieme procédé indiqué dans le troifieme chapitre , en ayant le
foin de mettre dans les pots ou récipiens le double du poids du nitre
en eau.

166. L'ESPRIT de nitre fumant au fortir des cuines fe mêle exa&ement
à cette eau, & donne une eau-forte du prix de vingt - quatre à vingt-fis
fois. Or il faut un feu beaucoup moins long pour mener à fa fin une galere
ainli chargée; fix heures de tems fuffifent : il y a donc économie du côté
du tems ; on met dans chaque cuire plus de deux livres de falpêtre, fe..
coude épargne , puifque le produit obtenu dans le même nombre de cuines
eft plus abondant. Il ne faut que demi- livre d'huile de vitriol pour livre
de falp être , , tandis qu'il faut trois livres d'argille léchée & calcinée , dans
k procédé ordinaire. Enfin ee c ui mile dans les cuines eft un tartre vitriolé

dont
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dorit la manipulation pour le .mettre dans le commerce n'en pas coûteure
aie que nous le verrons dans ta troiiieme partie, & dont le prix, quelque
médiocre qu'On le fuppofe, _toujours supérieur à celui des fubft-onces relian-
tes après ia diftillation des eaux- fortes ordinaires. Tous ces détails l'ont les
réfultats d'expériences que faites en grand dans le laboratoire de IL
Charlard. { 3 9 )

(;q) La diltillation de l'efprit de nitre,
par Phitermede de l'huile de vitriol, cil trop
intéreirante pour que nous ne la dévelop-
pions pas ici. Mes expériences sue mettent
à même de donner plufienrs détails que
M. de Machy a omis, & qui font de la plus
grande importance Pour les affines.

Pour déterminer la quantité d'huile de
vitriol par rapport à celle du falpétre , il
-eft néceffaire de confidérer la quantité d'al.
kali qui fe trouve dans le falpétre, & com-
bien il faut d'hune de vitriol pour faturer
cet alknli. Or on fait, par les expériences
du ravant M. Wenzel, que r7 ç grains de
falpétre contiennent r ao grains d'alun ,
que ces iso grains d'aille donnent, avec
87 grains r demi d'huile de vitriol la plus
Concentrée , ç 3 grains de tartre vitriolé,
& qu'il fe perd dans le mélange 37 grains
d'air, que l'alkali fixe laiffe échapper. Il
faut donc, pour décompofer 17Ç grains de
falpétre , 87 grains & demi d'huile de
vitriol. C'en-à-dire „ qu'une livre de falpétre
demande demi-livre de benne bulle dé
vitriol, pour être entiEement décompofée.
M. de Machy nous indique la même pro-
portion ; mais quoiqu'elle Toit exade , ce-
pendant l'on doit toujours prendre un peu
plus d'huile de vitriol , parce que celle qu'on
a dans le commerce, n'eft pas toujours.dans
le plus grand état de concentration. On peut
s'animer de ce degré de concentration au
moyen de fa gravité fpécifique, eic fe diriger
en conféquence pour la quantité qu'il faut
mettre dans le nitre. Celle de l'huile de
vitriol très-concentrée cil prefque•le double
de delle de l'eau. Un verre pefant 16 gros
étant rempli d'eau , en pefe 3o & demi étant
rempli d'huile de vitriol céncentrée. A =-

Tome ILL

fore qu'elle fe trouve plus légere, elle eft
moins forte, & il faut en employer un peu
plus que la proportion indiquée ci-de ffus.

Plufieurs excellons chymiftes fuivent des
proportions vicieufes..M. Macquer même cil
du nombre , & veut que l'on ne prenne
qu'un tiers du poids du nitre , d'acide
variolique reétifié & concentré.

La proportion une fois établie , il • faut
faire le mélange. Des arecs le 'font tout
uniment en mêlant les drogues ; mais ils
ont tort: car auffi.-tôt que l'huile de vitriol
touche le falpétre, il fe dégage une bonne ,

partie d'efprit de nitre en vapeurs ; ce qui .

non-feulement eft préjudiciable, usais ers
cure nuifible à la fauté. Pour prévenir ces'
inconvéniens , il faut mêler l'huile de vitriol
avec de l'eau. J'ai trouvé qu'il fuffifait de
prendreune partie d'eau , fur quatre d'huile
de vitriol. Si on en met davantage, la diftil-
lation eft prolongée. Ce mélange fe fait en
verfant peu' à peu l'huile de vitriol dans
l'eau , par le moyen d'un tuyau de verre qui
va jufqu'au fond de la bouteille. Il faut alors
laiffes k tout en tepos pendant vingt-quatre
heures , après quoi on l'agitepeu à peu avec
précaution; & quand le mélange s'échauffe ,
ors le laiffe de nouveau tranquille pendant
une heure. On répete cette agitation js.lfqu'à
ce que le mélange foit entiérement fait.

L'huile de vitriol étant ainfi préparée ,
on la verfe fur le falpétre, dans une cornue
de grés', ou l'on veut , de verre , par le
moyen d'un entonnoir de verre à long
tuyau, qui defcerid jufques dans le ventre
de la cornue, afin qu'il n'en refk point au.'
col. M. 13aurne , pour éviter cet inconvé-
nient , garnit l'intérieur du col avec un
rouleau de papier , qu'il ne fait &fendre

H
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167. IL ne relie qu'un inconvénient. (40) J'ai dit dans le quatrierne
chapitre que les teinturiers ne pouvaient faire ufage des eaux - fortes dans
lefquelles il fe trouvait un peu d'acide vitriolique, parce qu'il noirciffait les
qu'un peu au-deffous de fa courbure, avant
que d'y introduire le tuyau de verre. Si
alors , lotfqu'on retire le tuyau , il s'échappe
quelques gouttes d'acide, elles tombent fur
le papier : on le retire promptement , afin
de ne point lui donner le tems d'être pé-
nétré, ni celui de mouiller les parois du col
de la cornue. On lute à la cornue un réci-
pient convenable, dans lequel on met de
l'eau â volonté, felon la force qu'on delire
que l'efprit de nitre ait, & on fait la diftil-
lation à un feu des plus doux. Au bout de
douze heures , on augmente le feu ; & enfin
on cette quand le ballon ne s'échauffe plus.

Notre auteur ne parle point du lut que
l'on doit employer pour unir le récipient
aux cornues ; cependant cet objet n'eft point
indifférent : car î le lut n'eft pas bon , il fe
perd au moins un huitieme d'eau forte, qui
pare en vapeurs fouvent imperceptibles à
travers le lut.

La pratique ordinaire eft de prendre tout
uniment de la terre gratte pure. Il en
eft qui y mêlent affez de fable fin , pour
qu'elle n'adhere plus aux mains ; d'autres
ajoutent un peu de chaux ; quelquesn uns
font un mélange de chaux & de bol réduit
en bouillie avec du blanc d'oeuf, , & rein-
ploient tout fimplement , ou le frottent
quand il eft fec avec de l'huile ; mais tous
ces luts ont un grand inconvénient, c'eft
qu'ils font attaquables par les vapeurs aci-
des, qui nonnfeulement paffent au travers ,
comme je l'ai dit , mais s'y imbibent en
partie.

J'ai donc cherché à employer des luts
inattaquables aux acides ; & ceux dont je
me fdis le mieux trouvé, font:

Q. Le gyps délayé dans un peu de vinai-
gre, & appliqué avec un linge. Lorfque ce
mélange eft bien appliqué, je le faupoudre
de gyps, pour abforber plus vite l'humidité.
Ce lut a beaucoup d'avantages. On peut
commencer la diftillation auffi-tôt qu'il eft

placé; fon application n'a rien d'embarraf-
rant , il eft inattaquable aux vapeurs, & ne
les laure point parer, à moins que le feu
ne fait trop violent, dans ce cas il a
l'avantage de laiffer paffer l'excédent des
vapeurs qui cafteraient le ballon avec tout
autre lut; & cela fans être devenu moins
bon , parce que le feu étant diminué,
le lut eft en état de contenir les vapeurs
comme fi elles n'y avaient point paffé.
Enfin, il edétache facilement quand on
veut déluter. 29. Le gyps pulvérifé , ou
auffi la craie de Briançon pilée & réduite
en pâte avec de l'huile de noix. Enfin
l'on peut , avec M. Baumé , luter les join-
tures des vaiffeaux avec du lut gras , ayant
foin d'appliquer par- deffus les luts dont
nous venons de parier, des bandes de toile
enduites de chaux éteinte à l'air, ou ce qui
vaut mieux, de gyps délayé avec un peu
d'eau & des blancs d'ceufs ; on affujettit ces
luts avec de la ficelle , dont on fait plu-
fleurs tours. Ce fecond lut ne fort pas à
réfifter aux vapeurs de l'acide nitreux; mais
en fe durciffant & en fe féchant, il fert à
maintenir le premier lut qui n'a pas affez
de ténacité pour n'être pas dérangé au
moindre ébranlement, & par l'élalticité des
vapeurs qui le déplaceraient bientôt s'il
n'était retenu par ce fecond lut & la ficelle
qui l'affujettit.

Le lut gras a l'avantage précieux , dit
M. Baumé, de ne jamais lécher à fond , &
de pouvoir s'enlever facilement, même après
des &ftillationede plufieurs jours : il ne fe
deffeche jamais affez pour mettre les vaif-
feaux en danger d'être caftés, eft
néceffaire de les déluter ; ce à quoi on eft
expofé avec du lut de vitrier : ce dernier
eft fait avec de la craie ; il eft d'ailleurs
diffoluble par les acides. Le lut gras eft
compofé d'argile feche réduite en poudre .

fine, dont on fait une pâte ferme avec de
l'huile de lin cuite.
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couleurs écarlates. Or nous avons obfervé que le fecond & le troifieme pro..
cédé portaient avec eux cet inconvénient. Il eft juffe cependant de le cir-
confcrire; puifqu'il n'a lieu que pour le cas des écarlates , il fuffirait pour
ce cas. feulement de purifier l'eau - forte vitriolée. Car, ain1 que je rai déjà
dit , les affineurs & autres qui traitent l'or & l'argent dans les pays 6cm-
gars , non-feulement ne paraiirent pas occupés de ce défaut, mais ils fem-
blent encore imbus du préjugé qu'une eau-forte doit contenir de l'acide
vitriolique, & les anciens chymitles attribuaient à cet acide la propriété de
développer du nitre un efprit particulier qu'il était effentiel , felon eux , de
conferver en faifant l'eau-forte.

168. POUR y parvenir, Kunckel avait imaginé un. appareil qu'on retrou-
vera peut-. être ici avec plaifir. Il faifait fon mêlange dans une cucurbite de

3°. J'ai déjà parlé du lut qu'on peut faire
un mêlant du gyps avec du foufre.

4.0 . J'ai aufa employé avec fuocés des
cendres de foyer réduites en pâte avec de
l'eau.

Je remarque que M. de Machy ne donne
aucune regle fur la diredtion du feu. On
fait que c'eft la vitelfe avec laquelle les
gouttes fe fuccedent qui doit fervir de regle.
Je compte vingt-cinq à trente entre chaque
goutte, & fuivant l'exigence du cas, je fais
aller la cliftillation plus vite ou plus lente-
ment. Mais il faut obferver avec M. Baumé,
qu'elle dure le double en été qu'en hiver,
& qu'on ne peut compter que dix dans cette
derniere faifon entre chaque goutte , au
lieu que dans l'autre on peut aller jufqu'à
quarante. Quand on emploie des ballons de
grés, l'on ne peut, il nit vrai, pas voir tom-
ber les gouttes ; niais on entend ordinaire-
ment leur chûte. Lorfque cela n'arrive pas,
il faut fe diriger par la chaleur du récipient,
dont le fond ne doit jamais s'échauffer.

importe en général de ménager le feu
avec le plus grand foin. Loin de rifquer
quelque choie avec un feu des plus doux,
il eft avantageux pendant le cours de l'opé-
ration ; cc n'clt que lorfque la diftillation
eft prefque finie & que le récipient fe re-
froidit , qu'il faut donner le feu le plus
violent.

Q.nant à la quantité d'eau -forte qu'on

obtient au moyen de l'huile de vitriol, voici
ce que l'expérience m'a appris 6o onces
de falpétre, mêlé avec ;o onces & demie
d'huile de vitriol , s onces d'eau , m'ont
donné , ayant mis 29 onces d'eau dans le
récipient, go onces d'efprit de nitre fumant
& jaune, qui , mêlé avec ; e- onces d'eau,
nie donna rra onces d'eau -forte un peu
jaune Sr un peu fumante; de façon qu'une
livre de falpétre donne prés de deux livres
de bonne eau-forte.

Pour ce qui eft de_ refprif de nitre fiant-
mifere , on le fait de la même maniere que
le précédent, excepté qu'on ne met point
d'eau dans l'huile de vitriol , non plus que
dans le récipient, & que l'on fe fert volon-
tiers de retortes tubulées pour verfer l'huile
de vitriol fur le falpétre. 6o onces de Cal-
pétre donnent, avec la moitié d'huile de
vitriol concentrée , ; r onces d'efprit de
nitre flammifere. Afin de le rendre plus actif
pour l'inflammation des huiles, on y ajoute
un cinquieme à un quart d'huile de vitriol
concentrée.

( 40 ) L'on n'a point à craindre cet in-
convénient. L'eau-forte faite avec l'huile de
vitriol , eft excellente pour les teinturiers;
j'en parle par expérience: elle ne contient
point d'acide vitriolique , fi l'on procede
comme je rai dit. Çe n'en que quand on
prend trop d'huile de vitriol qu'on peut
craindre que l'eau-forte n'en contienne.

ij
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verre placée fur un bain - de fable ; le bec du chapiteau dont cette cucurbite était
:recouverte , plongeait par une tubulure- dans une cornue à demi pleine d'eau
qui fervait de- premier récipient,. & le col de cette cornue entrait dans celui
d'un matrasalongé. En comparant cet appareil un peu compliqué avec celui
que j'ai exécuté chez M. Charlard, on voit que dans l'un & l'autre Peau ne
fert qu'à fixer & retenir les vapeurs rouges de l'acide nitreux, qui , fans cette
précaution „s'échapperaient & feraient en pure pertepour l'eau -forte. (41 )

169. EN faveur des teinturiers & de tous ceux qui defireront enlever à
Veau - forte de ce dernier procédé vitriolique qui ne peut manquer
d'y être combiné , j'indique avec confiance le moyen donné par M. Pott , tant

(4r ) Il me parait que M. de Machy s'eft
trompé en flippent que les anciens chy-
milles étaient imbus du préjugé que l'eaun
forte devait contenir de l'acide vitriolique,
& qu'ils attribuaient à cet acide la propriété
de développer un efprit particulier du nitre ;
qu'il était effentiei , felon eux, de le confer-
ver en faifant l'eau-forte , & que c'était pour
y parVenir que Kunckel avait imagine fon
appareil; Voici le fait : du nitre étant diftillé
par queIqu'intermede que ce font, il fe dé.
gage an commencement un acide très-vo-
latil,fous la forme de vapeurs fort élaftiques,
qui perce les luts & s'échappe. Cet acide
volatil donne à Peau - forte différentes pron
priétés très-remarquables ; Kunckel imagina
en conf4uence uti appareil pour le con-
tenir, appareil- des plus ingénieux & dés
plus commodes , dont j'ai déjà eu occalion
de parler..

Cet acide volatil n'eft pas un acidépav.
ticulier ; c'eft fimplerneht de l'acide nitreux
modifié par le principe inflammable. .

L'acide de nitre diftillé par lintermede
du vitriol' martial , contient, comme l'oh-
ferve très-bien DL Macquer, le plus de cet
acide volatil. Si l'on n'ajoute point d'eau
dans le- récipient , on l'obtient dans un
très-grand degré de concentration ; fes va-
peurs font d'un rouge roux prefque brun,
& elles font en même tems plus expan-
fibles & moins difpofées à fe condenfer en
liqueur, ce qui eft caufe qu'on en perd
aune grande quantité ; elles paraiffent, dit
IVl Macquer , s'approcher beaucoup de la
mature des vapeurs nitrcufes qui s'élcycnt

de la diffohition des métaux , & fur-tout
du fer & du zinc par l'acide nitreux , aux-
quelles le célebre dodeur PdellIey a re-
connu plufieurs belles propriétés. Il paraît
qu'en effet la partie la plus fubtile , la plus
volatile, de ces vapeurs , s'approche beau-
coup de la' nature des gas. C'eft probable
ment, dit l'auteur du Diéionnaire de chy-
mie , la furcharge du principe phlogiftique
qui donne ces propriétés à l'acide nitreux ;.
il devient par - là moins mifcible avec l'eau 7

ce qu'il y a-de certain,. c'eft qu'en pouffant
la concentration de cet acide au dernier-

point dans fa diftillation par le moyen du
vitriol martial , on- obtient , outre les va-
peurs incondenfables dont nous venons de
parler , deux acides en liqueur qui ne fe
mêlent pas, & dont hen qui eft probable-
ment le plus phlogiftiqué , fumage l'autre
comme l'huile fumage l'eau, MM. Baumé,.
Rouelle, Bucquet, & autres grands chy..
mutes , ont eu occalion d'obferver ce phe-

-nomene intéreffant.
M. Scheele, chymille Suédois, un des

plus grands hommes que nous ayons peut--
être en ce genre, a fait les expériences les
plus intéreffantes fur la modification de
l'acide nitreux par le principe-inflammable..
Il ferait à foui-miter que l'on traduisît lés,
ouvrages de ce favant „qui fait tant d'hon-
neur à, fa patrie..

MM. Simon & Kunckel ont parlé des
moyens de chargerl'efprit de nitre de prin-
cipe inflammable, & croient le rendre par-.
là très-efficace pour opérer, des changemens:
fur les métaux.
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PARTIE I. De la préparation des eaux-fortes , &c.

parce que j'en connais par moi-même la valeur, que parce qu'il n'eff pas
difpendieux. Il s'agit de rediftiller cette eau-forte en mettant dans chaque
cuire une demi - livre à peu près de nitre bien fec. On prévoit ce qui ré-
fultera. L'acide vitriolique concentré vers la fin de la rectification , réagira
fur ce nouveau nitre , & il parera en place une nouvelle quantité d'eau-
forte. Ce procédé pourrait à la vérité renchérir d'un fol l'eau - forte ainfi
rectifiée. Je ne propofe au refte ce moyen que pour montrer la pofilbilité
de purifier à bon compte l'eau-forte vitrioliMe ; car pour ce qui eft de fa
propriété de tourner au blanc, plus l'eau -forte eft régalifée , meilleure elle eft
pour le cas unique de nos teinturiers , & leur confommation pour ce genre de
couleur fait une bien faible portion de la confommation totale de l'eau-forte.

170. QUOIQUE je n'aie encore parlé qu'en palfant de la nature des pro-
duits du travail des galeres , que je dois examiner dans la troifieme partie
je vais les mentionner dans le tablea•fuivant ou devis que je vais expofer
en fuppofant une galere de trente - deux cuises , chargée , 1 o. en argille &
falpêtre de premiere cuite; 2 0 . en argille & falpêtre raffiné; 34, en falpêtre
raffiné & huile de vitriol.

Premier devis.
154 livres falpè-
tre à ro fois. 321iv.

x92 livres argile
feche formant
un fixieme de
voiture . . 2

les de voie de
5 

bois 	  8
Journée d'ou-

vriers . . 	 ,	 3
Faux - frais . . . 6

Dépenfe .....7611V. 1 z C

Second devis.

64livres de fal-
pare à 18 f. 57 liv. 12 f.

Bois, argille,

journée, frais,
comme au pre-
mier devis .. 19

.Dépenfe .. s r liv.

Troifieme devis.
128 livres de
falpétre à 18£ ris liv. 4 £

6411vres huile
de vitriol à
ro f  32

Faux frais, bois
Sc ouvriers 	  r 6

Dépenfe . . 	  16; liv. 4 £

Produits.
64 livres eau-

forte à 18 E • 57 liv.
6 boiff. braife .
2 quintaux ci-
ment lavé ...

16 livres fel ma-
rin à 5 f. . . 4

Produits.
64 livres d'eau-

I2 f.	 forte à 26 f. 83 liv. 4 £
Iz Braife . . . 	 I2

Ciment à pa-
veurs , deux
quintaux non
lavé . . 1

Produits.
6o livres eau-
forte à 26 f. 208 liv.

Braife 	 8 f:
90 livres tar-
tre vitriolé à
o f  22 ro

64 liv. 4 E
Déduclion de dé-

penfe 	  5x liv.
Profit net .  	 liv. 4

86 liv. 16 £

Déduétion de
dépenfe .. 76 liv. x6 f.

Profit net . . 	 ro liv. 4 f.



L'ART DU DIS`TTLL.A•TEUR.
17r. ON obfervera que dans le feeond devis le profit net devient plus mar-

qué fi l'on établit cette eau- forte dans le prix de dix - huit fo!s, en la noyant
de' vingt- deux livres d'eau ; & que le troifieme devis donne un profit fi mar-
qué , que quand même il faudrait perdre moitié pour la reetification , le peu
dé bois, de toms qu'il exige, & la bonté de l'eau-forte qu'il produit, au-
raient dû depuis long- tems lui mériter la , préférence , ainfi qu'au procédé
fait avec du falpêtre raffiné. J'ai averti que l'eau- forte obtenue avec ce fat-
pêtre tournait un peu au blanc : ferait-il poffible de fe procurer un nitre
affez pur pour ne contenir abfolument point de fel marin ? relaierai de
réfoudre cette queflion dans la troifieme partie , lorfque je décrirai le travail
du cryital minéral en- grand.

172. ON eff dans la perfuaGen. qu'une- argile ne peut pas fervir deux
fois- ; c'eft - à- dire, qu'après avoir été retirée d'une mine fous la forme de
ciment, puis leillvée & f6chée, on la mêlerait inutilement avec de nouveau
falpêtre ; ce dernier, dit-on , ne ferait pas décompofé. En vain j'ai demandé
aux différens diftillateurs-, s'ils en avaient- la preuve par leur propre expé-
rience. Aucun ne l'a acquife ; ce qui m'a engagé à prier M. Charlard d'exé-
cuter en' grand ce que j'avais déjà fait en petit. On peut fe rappeler ce que
j'ai dit dans le chapitre fixieme en difcutant la nature de l'argile & fa ma-
niere d'agir fur le falpêtre, lors de la formation de l'eau .- forte. Quatre cuines
furent en conféquence chargées avec une partie de falpêtre de premiere
cuite , & trois parties de ciment bien lavé & bien defféché ; elles ont été
placées au milieu d'autres cuines dans la même galere, & l'on a fuivi pour
le travail de la galere tout ce qui eft d'ufage & décrit dans le troifieme
chapitre; en dépotant, nous avons trouvé pour quatre livres de falpêtre
deux livres. & demie d'eau-forte qui tournait à peine au blanc & qui don-
nait vingt- trois au pefe liqueurs de M. Azema ; ce qui fait cinq degrés
de plus en force , ou près d'un tiers de plus pour fon prix , que l'eau-
forte des autres ruines, & une livre & demie ou les trois hnitiemes de
produit de moins.

173. LE plus grand abus qui fe commette dans le débit des eaux-for-
tes , conffile à les étendre dans plus d'eau qu'il ne leur convient, à deffein
de les affaiblir en bonté , & non pas en prix. Cet abus ne fe pratique que
par ceux qui la revendent en détail; il ferait alrez difficile d'indiquer, outre
le pefe -liqueurs, qu'il n'eft pas poilible d'employer dans ce cas, d'autres
précautions pour s'en garantir que d'acheter toujours les eaux-fortes chez
ceux qui les fabriquent.

174. PUISQUE je parle d'abus, je dois faire mention d'un dont les diftil-
lateurs font les. caufes involontaires. J'ai annoncé que le ferret des chape-
liers était une diffolution d'une once de mercure dans une livre d'eau-forte,
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& que les diftillateurs leur tenaient tout prépare, ce prétendu fecret. Un fa-
briquant de chapeaux , auffi recommandable per fa probité que par fon hu-
manité , M. Châtelain , m'a fait part à ce fujet de deux remarques impor-
tantes que je communique avec empreffement. La plupart des ouvriers ,
ceux qui coupent le poil, comme ceux qui fecretent les peaux, & même les
fouleurs qui doivent feutrer, font fujets à des rremblemens de membres qui
fe terminent par des paralyfies incurables, & ces maladies ne font connues
parmi les chapeliers que depuis qu'on fait ufage de mercure dans les fabri-
ques. La feconde obfervation eft, que Peau- forte toute fimple & fans aucun
mêlange ni de mercure ni de ce qu'ils appellent la ptifinne , étendue feule-
ment dans une quantité fuffifante d'eau pour modifier fon , a toujours
fuffi à ce fabriquant, ait-Ili qu'à fon pere , pour fecréter les peaux (421
Pourquoi donc ajouter à cette liqueur adtive , mais incapable d'altérer là
fauté de ceux qui l'emploient avec précaution , un fuperflu dangereux &
capable de priver des ouvriers du moyen unique qu'ils aient de gagner
leur vie , & de foutenir une famille fouvent nombreufe' & prefque toujours
indigente ?

( 42) Cependant je puis airurer que la
diffolution mercurielle a de grandes préro-
gatives fur l'eau-forte funple; car, premié-
rement, l'on peut avec fon recours prépa-
rer des peaux de qualités inférieures , de
maniere que les chapeaux que l'on en fa-

brique, égalent ceux que Poil fait
avec des peaux de preiniere qualité; & en
fecond lieu , la •ouleur prend beaucoup
mieux, & eft plus belle après l'emploi de
la diffoletion mercurielle , qu'après nese
de la fmaple eau-forte.
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SECONDE PARTIE.

DE LA 1'14PARATION EN GRAND DES PRODUITS

CHYlifIeUES, FLUIDES.

CHAPITRE PREMIER.

Ves laboratoire alambics & renfiles propres àTa diflil ation engrand.

i.. L E laboratoire defliné aux opérations dont nous allons être occupés
dans cettefeconde partie, ne peut abfolument pas titre le même que celui•où
l'on traite les efprits acides. Il regne dans ce dernier, à l'inftant du dépote-
ment ou verfement dès liqueurs dans les touris, une atmofphere qui corro-
derait infenfiblement les Vaiffea-ux 'de cuivre ou d'étain. On choifit donc un
emplacenient qui fera fuffifamment grand, lorfqu'il aura à peu près le double
de profondeur que Pefpace occupé par les fourneaux qu'on doit y conftruire.
Autant qu'il eft poffible on s'arrange de maniere que le grand jour vienne
'en face de la cheminée, en tenant la face du laboratoire prefque toute ou-
verte & garnie de vitres. Cette cheminée peut avoir plufieurs tuyaux, fi par
hafard on a la facilité de les conftruire ; mais à la rigueur un feul fuffit , pourvu
qu'il Toit large & bien percé. La portion qui dans les cheminées ordinaires fe
nomme le manteau , doit occuper toute la longueur de l'efpace dans lequel
feront conftruits les fourneaux; on lui donne la forme d'une hotte renver-
fée, & on la tient affez élevée pour que l'artifte puiffe paffer à l'aifedeffous;
pourvu toutefois que fa baie faffe Une bande large & plate dont on va con-
naître l'utilité. Au relie , cette, cOnftruetion -cil l'affaire du maçon , qui doit
l'avoir comment conilruire avec folidité & légéreté ces fortes de manteaux.
Mais il n'eft pas aufll indifférent di le laiffer le maître de la conflrudion des
fourneaux, l'artifte feul doit donner leS - proportions & même finveiller le
maçon durant fa bâtiffe; ce dernier trop fouvent accoutumé à une routine , a
bien de la peine à s'en écarter. •

2. LA baie ou rebord du manteau de la cheminée eft garnie d'une planche
large , & le long de la hotte renverfée on en établit d'autres en forme d'am-
phithéatre , dont les unes font pleines , les autres percées de plufieurs trous,
& toutes garnies d'un rebord fur le devant. Ces planches fervent à placer

les
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les différens vaiffeaux dé verre dont l'artifte pourra avoir befoin dans fon
travail; ils . font à la vue, & ajoutent à la décoration de la cheminée l'avan-
tage de .pouvoir choifir ceux qui conviennent, fans déranger les autres , &
de les remettre en place avec la même commodité : en face, de la cheminée
au bas des fenêtres d'où vient le jour , on établit une tablelonglie& folide

. qui fert à placer les produits - & autres uftenfiles aéluellement de fervice,
comme terrines pleines de -fel à cryfiallifer, bouteilles pleines de liqueurde.
riflée, évaporatoires , &c.

3. PLUSIEURS des opérations dont je traiterai dans la troffieme partie ,
..eexécutant dans un pareil laboratoire, je vais décrire de fuite ce qui con-
cerne là' conftruetion de tous les fourneaux qu'on a coutume d'établir fous
la cheminée. Dans les travaux en grand on fe fert.rarement de fourneaux

. portatifs ; & dans le cas où . l'on s'en fervirait, on les achete chez le potier
fournaliffe, dont l'art vient d'être publié par les foins infatigables de M.
Duhamel ; il eft feulement effàntiel de recommander au fournalifte de les
cercler avec des bandes de tôle d'un pouce de large, & non avec ces brins
de fil d'archal que le plus petit accident brife ou détruit. On place les four-
neaux portatifs de. petit volume fur la table du laboratoire ; & ceux qui font
plus rafles , ou qui doivent fouirrix une chaleur plus vive, re dreffent fous
la cheminée fur les fourneaux à demeure, dont on couvre les ouvertures
avec une forte planche.

4. Strit. le fol & au - deffous du manteau de la cheminée, on établit un
maffif en briques pofées de champ d'un demi-pied à peu .près• de haut, &
on le fait dépaffer d'un bon pied en avant de la cheminée. Ce rnaffif fe
nomme, la paille; on fait recrépir le mur qui fert de coeur à la cheminée
en plâtre fin , pour y tracer les hauteurs &. traits des difFArens fourneaux
qu'on fe.propofe d'y élever. Je fuppofe que ces fourneaux font 	 un double
fourneau à alambic; .2°. un fourneau à bain de fable ; 3°, deux fourneaux
deflinés, l'un à recevoir des baffines ou chaudieres, & l'autre qui contient
une marmite de fer cimentée à demeure ; 49. un fourneau de fufion; y°. un
fourneau de forge. 	 . .

y. ON obfervera d'abord, que tous ces fourneaux, excepté les deux der-
niers, font conftruits pour être chauffés en bois & non en charbon ; qu'ils
doivent être tous alignés pour être d'une même hauteur ; ce qui fuppofe
dans la bâte, que ceux dont les proportions feraient d'une moindre éléva.-
tion font conftruits fur un maflif qui les tient tous au même niveau , ou
bien . que le furplus de leur hauteur , à prendre depuis la l'alaire, eft voûté
pour fervir à placer le. bois , le charbon,pirtees & autres ultenfiles grofriers
du laboratoire.

Tome	 •I
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Fourneaux pour tes -alambics.

6. AFIN de. donner des proportions jupes fur_ cet article., il-.faut couve-
d'uti:..volume déterminé ; aini fuppofons aux .alambics une capacité de

Cent pintes; ils auront quatorze pouces de :diminue, & quinze pouces au
phis de hauteur , & "il s'agit d'en placer deux. On éleve dons.- fur. la  pue.
laffe trois: murs paralleles.depine le coeur jtequ'au devant de la cheminée.
Celui du milieu a trois fois l'épaiifeur des deux autres ; or les deux ayant
chacun l'épaiifeur de deux briques, celui chi milieu a celle de cinq à fix

- briques au moins. On lés tient éloignés l'un de l'autre de quatorzepouces,
qui -dl la proportion du diametre des alambics. Du côté du coeur. de la che.
minée on établit pareillement un mur de briques , auquel cri ne donne fi
l'on -veut qieune brique &demie d'épaiffeur.; le mur de face a ,. comme les
.deux murs latéraux, deux briques d'épaiffeur ; ces épaideurs , jointes aux dia.
metres des deux alambics qui doivent y être :placés,. déterminent la lon-
gueur & la largeur du quarré long que ces deux fourneaux enfernble doivent

-foriner. On éleve le tout en plein jufqu'à la 'laineur-de fix pouces, à l'ex-
: ception du mur de face, dans le milieu -duquel _on lai& un. efpace vuide
de quatre . pg.n.wes de large fur cinq de haut ; ce quarré vuide ellremplipar

:un cadre 'ou chaffis de fer geirnielefa porte de tôle ; 'ce chars eft kellé dans
la bàdife par quatre à fix pattes de fer qui y fout clouées..

7: A la hauteur de fix pouces, -on -place --tranfverfalement des barres de
fer d'un demi-pouce d'équarringe & qu'on tient diflantes de quatre à cinq
lignes 'en les plaçant fur leurs angle.s,-& non fur leurs fae.es; d'autres articles
font Lire 'exprès - une feule £ç meine.érille qui -pefe à eue hauteur fur des
:portions'de - briques qu'on fait faillir -à ce deifein. Cette deruiere méthode a
le même avantage que celle des chahs de fer dont négus parlions à l'article
-de la conftridtioit des galeres.

S. ON continue d'élever les murs à la hauteur de cinq à fix pouces , &
r'on ménage pareillement fur le mur de devant une .ouverture quarrée de
quatre pouces en tout Fens, qu'on garnit d'un chahs avec fa porte de tôle.
On feelle le Chaffis de •maniere . que fa bafe fiât de niveau avec la grille.
'Parvenu à cette hauteur de cinq, pouces, on - feelle deux fortes .barres qui
-partagent le diametre intérieur en trois parties à.peu près égales. C' .ell fur
.ces barrés que doit pofer la bafe de l'alambic. D'autres conitrucleurs, au lieu
.de barres ; ménagent un rebord d'un pouce faillant en briques -pour recevoir
l'alambic qui y p.ofe dans toute fa circonférence; ils prétendent que l'alambic
lui - même eft moins fatigué dans cet appareil: .dans ce cas. on a le foin .cle
commencer le foupirail dont je vais parler dès la : hauteur cle.la grille. Il én
elt d'autres encore, qui ne placent ni barre de fer ni rebord .en 19:agites ;
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l'alambic , dans cette derniere conftruétion, pofe uniquement par fon collet
fur le cercle de fer qui termine le diametre intérieur du fourneau. Pour les
très - grands alambic!, tels que celui de l'Hôtel,- Dieu de Paris , qui débite
un demi- muid- ou deux cents cinquante pintes d'eau par jour , & dont le
chapiteau ne peut fe lever qu'à l'aide d'un levier, le corps de l'alambic eff
garni- de diftance en diflance d'oreilles fortes & larges, par lequelles il en
maintenu dans le corps du fourneau, qui , foit dit en paifant , n'a point de
cendrier.

9. REVENONS à notre premiere confirudien. On éleve encore le fourneau
de douze pouces ou un pied, toujours dans les mêmes proportions. A cette
hauteur on s'en pourvu d'un cercle de fer qui embralfe :exactement
bic au .defaiit de fon collet, & on le icelle en recouvrant le fourneau dç
maniere qu'il n'y ait d'ouverture que celle que laide ce cercle de fer ; mais
à mefure que l'on bâtit .d'à- plomb pour l'extérieur, on ménage en-dedans
oeuvre une voûte douce qUi fait que, de quarré qu'était l'intérieur du four.
neau depuis la pah1aife jufqu'aux barres tranfverfales , il fe. trouve à Bette
hauteur prendre une forme ronde.& fe rétrécir vers le cercle qui détermine
cette rondeur.	 .

10. VERS un des angles ,du fourneau ,iprerqu'au. niveau des barres trame
verfales, on ménage obliquement un foupirail qui vient s'ouvrir furie four:.
n eau , & qu'on termine par un tuyau de poêle , dont le diametre doit étre
proportionné ,à .celui de la porte du cendrier, fans quoi l'on ferait infeeté
de la fumée du bois - qui doit •brûler quand lès fouriieaux travaillent ; car
on ne doit pas oublier qu'il s'agit de deux fourneaux qu'on éleve enfemble ,
& que ce que j'ai dit pour un doit s'entendre de tous.les deux.

ON acheve de revêtir l'extérieur de ces fourneaux avec du plâtre fin,
& le delliis avec des carreaux à carreler. On donne ordinairement plus de
folidité à ces fournemix en plaçant de diftance en : diftance de bas en haut des
bandes de fer d'un pouce de large & deUx lignes d'épaiifeur, que l'On an.-
jettit avec deux cercles ou bandes pareilles qui, fçellées herifentalement ,
prennent. l'une au niveau du deffus de chaque. fourneae, & l'autre entre les
deux portes du mur de face. conftruifant le mur du milieu„celui qui répare
les .deux fourneaux , & dont l'épailfeur eft confidérable,, oriTairondit fur fa
face de maniere à former une niche déftinée à recevoir le ferpentin latéral
dont je parlerai incellàmment.

12. ON en deus Pufage d'appeller cendrier: l'efpace d'un fourneau quel-
cdnque',- qui' prend' depuis le foljufqiu'à la grille ; "ori nomme , oyer l'efpace
contenu entre la _grille, & les _deux barres tranfverfales, parce que c'en le lieu
p4 l'oie :Pface la ina4ere cOrnblittible ; .enfin le laboratoire eft l'efeace Voûté
du fouinéau dans . legtfél doit plonger le ventre de ; qUe

. al
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Toit l'efpece de fourneau , le lieu qui 'Contient le vafe, Creufet•, marmite
baffine , &c. dans lequel eft la =dere. que l'on veut travailler, ce lieu con-
ferve le nom .. de laboratoire, ergeetuin )" en changeant quelquefois de &na,-
fion , & fe confondant même avec le foyer , comme dans les fourneaux de
fufion-. Gentile dans b conftruffion 'particuliere que nous donnons, le four-
neati dl double , on fait entbrte que les deux foupiraux fortent chacun par
l'angle poftérieur •& le plus près du mur du milieu, parce qu'on les fait
rendre plus aifénient à une feule & même embouchure, fur laquelle on place
te • tuyau de tôle.

i.3. LE choix des fabriques n'ett7pas•chofé indifférente pour un ai-tee éço,.
nome & intelligent; il préfere avec radon les briques provenantes de la démoli--
tion d'anciens fourneaux parce . qu'étant plus cuites & privées de toute humi,
dit& , elles durent davantage ; à leur dé faut, an choifit les briquei de Bourgo-
gne. Ce ne ferait peut-être pas une dépenfe faperflue , quoique confidérable ,
d'imiter les entrepreneurs-des grands atteliers , comme de forges, de verreries
&c: qui font dans Parage de faire faire par leurs propres ouvriers; le rnêlange
de bonne argille, & de la même terre déjà recuite , qu'on fait cuire de nou-
veau , pour la pétrir avec de nouvelle argille. On répete cette préparation
jufqu'à rept fois, pour feriner enfin leurs briqués, dont ia durée & la réfif-
tance aux feux les plus violens exigeant moins dereconffrudian, dédernma,
gent bien de cette premiere main-d'oeuvre. Lee fournaliftes de Paris. fabriquent
à la vérité des briques pour les fourneaux de nos diftillateurs; mais elles, n'ont
Couvent que l'élégance extérieure de la-forme, & font d'une pâte groffiere
peu confiftante:

i 4. Point unir tes briques , on met enteelleelernoinspolEble de terre à four.
détrempée en pâte bien ligüide Le plâtre fe brûlant bientôt:, n'y vaut ab,
folument rien; il ne fert qu->à revêtir les dehors, auxquels on donne un air
de brique-, en les peignant avec- de Pochre rouge ou jaune , & traçant des-
lignes blanches, qui figUrent la pore des briques les unes fur les autres:
La terre à. four elle -.même n'et+ pas préférable à un bon ciment de chaux
& fable qui ferait bien corroyé 3. mais il faudrait biffer un fourneau core
truit ainfi pendant trois mois fans le faire travailler , pour donner au ciment
le tems de prendre corps .1 c'elt ee qui fait que la plupart font bâtis à:Pargill*
détrempée-. (0

Fourneau i bain de Able:
finmeaU. dee -à bien cire ,qu'une galere d'une très-petite di-

i ) Ir y aurait quantité de chofas à dire de M. Baumé' & de M. Menines, inférée:
fur Tes. fourneaux pour tes alambics; mais dans le Journal de l'abbé Rozier Peirce-

je. renvoie k keceuz aux favans mémoires & août ms.
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menfion ; il peut même à la rigueur fe paffer comme elle de cendrier, &
n'être garni que d'une petite chevrette pour placer le bois. Cette obferva,
tion convient - ariffi à tous nos autres fourneaùx qui ne doivent chauffer
qu'an bois ; on prétend même que de cette façon ils font plus écono-
miques.

i6. ON ne donne ordinairement au fourneau à fable que l'épaiffeur d'une
brique à fes quatre murs , & un tiers de moins de largeur que n'en ont les
fourneaux précédens ; , qu'il a dix pouces de large fur dix-fept à
dix.huit pouces de profondeur, ce qui donne la forMe d'un quarré long dont
Te petit côté eit fur te devant. On ne donne que quatre pouces de haut à fon
cendrier & cinq à. fix à fun foyer ; ces deux parties font réparées par une
grille longue, dont les barreaux font efpacés à quatre lignes de difiance ; il
importe peu que ces barreaux (oient en travers ou dans la longueur ; le
cendrier & le foyer ont chacun une porte proportionnée en tôle, & montée
fur fon chaffis.

17. .LE bain proprement dit confine en One forte tôle , plus longue &
plus large que la capacité du fourneau, afin de pouvoir en relever les bords,
& on rétablit de cette maniere. On trace fur la tôle un - quarré long qui en
occupe le milieu dans les mêmes proportions du diametre du fourneau ; cela
fait, on coupe les bords vis-à-vis chaque angle de ce quarré jufqu'au point
de réunion des deux lignes tracées qui forment cet angle. Les quatre coupes
faites ,.on ploie la tôle à coups de marteau , en fuivantles lignes tracées ; &
quand les bords ainfi ployés font rapprochés de maniere à former une efpece
fie boîte , on 'la pore fur le fourneau en l'y enfonçant jufqu'à quatre pouces
à peu prés ; le furplus dès bords eff de nouveau reployé en Fens contraire pour
former un rebord qui pore extérieurement fur les briques ; enfin on acheve
de garnir le deffus du fourneau avec un rang de briques , ou de carreaux à
carreler.

8. L'AVANTAGE de cette méthode de confiruire le bain de fable cil ailé à
fentir : lorfque la tôle di détruite à force de fervir , il n'y a qu'un rang de bri-
ques à enlever pour ôter toute la boîte de tôle & en replacer une autre. Ce-
pendant quelques artliies préferent encore la confiruaion fuivante. A la han-
teut de cinq pouceS qui forment le foyer, on établit intérieurement une faillie
de briques de deux pouces environ , fur laquelle on spore fans raffujettir une
plaque de fer fondu de la dirnenfion require. On la tient feulement plus
courte & moins large d'un pouce, pour éviter un effet+dont fe tant apperçu
unifies.

L. LE premier effet de la chaleur eft , comme on fait , de dilater tous
les corps, les métaux, & le fer entr'autres, d'une maniere plus énergique. Si
la plaque de-fer était juftement de la dirrieuiloii du fourneau,lorlku'on
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l'échaufferait,. elle ne manquerait pas, en fe dilatant, de pouffer les briques
& par conféqtient de détruire la bâte. En la tenant plus étroite , l'effet det
la dilitation ne trouve, aucun (Macle & n'a rien à reporiffer ni à renverfer-., -

20. J'AI vu dans le laboratoire. de M. Léguillé, au, fauxbourg S. Martin ,
deux tris-grands fourneaux à bain de fable, dont le bain eft fait avec un plan,
cher de briques taillées en bifeau fur les côtés, pour s'agencer & fe foutenir
mutuellement en forme de voûte plate. Le premier rang tient dans l'épaifibur deg
murs du fourneau de maniere à faillir du tiers de leur largeur, & elles fervent'
d'appui à tout le relie de la Voûte. M. Léguillé , gni eft l'auteur,de cette efpece
de bain de fable , trouve que fon plancher n'eft pas trop épais, & vaut mieux•ue
tout autres fait avec du fer; ce dernier fe détruit & dégrade le fourneau plus
ou moins. vite. 	 •	 •

21. JE n'infifterai pas ici, ni par la fuite, fur le befoin de portes de tôle
& d'un foupirail, parce que c'eft une chofe eirentielle à tous les fourneaux,
& que leurs dimenfions, leur pofition, fe comprennent aifément par le détail
de chaque efpece de fourneau. L'expérience a démontré aux diftillateurs
qu'avec un fourneau à bain de fable, conttruit dans les proportions que je viens
de décrire, on fait avec un dixierae de voie de bois autant de befogne qu'on
en ferait avec une voie de charbon ; ce qui fait une économie de plus de moitié
dans la dépenfe , fans compter celle du tems , la flamme du bois chauffant
bien plus énergiquement que le charbon.

22. QUELQUES opérations dont je parlerai dans la troifieme partie , s'exécu-
tent en .Angleterre dans des efpeces de marmites de fer , plus profondes que
larges, pofées fur le fourneau par .un rebord. Les Anglais nomment ces . bains
des pou à fa bic. Ils y trouvent la facilité. d'enfabler profondément les yaiffeaux
fublirnatoires ; niais nos marmites de fonte plaçées à demeure, nos bains de
fille un peu profonds , ont le même avantage que ces pots à fable , qui ne
paraiffent commodes que pour quelqu'objet de petit volume; & dans ce cas
le premier crcufet large & bas fait l'affaire.

23.. AFIN de n'y pas revenir dans la defcription d'opérations qui s!exéeuL
tent dans le fourneau à bain de fable , j'obferverai ici qu'on préfere, poor
charger le.bain , une efpece de fable connu fous le nom clef-ab/on cf Etampes ;
mais qu'en général tout fable fin & d'un grain uni , quel qu'il foit , peut
fervir, pourvu qu'on ait la précaution de le faire rougir avant de s'en l'en*
la premiere fois. Le fable eit fujet à tenir des grains de la nature du caillou ,
qui s'éclatant fortement, feraient dangereux pour les vaiffeaux de•yerre qu'on
y place. Une fois rougis , ces cailloux ont fait leirr effet, & les vaiffeaux ne
font plus en 'danger d'en être,. maltraités (i).

Je joins ici une table des proportions que doivent avoir les fourneaux à bain
de fable, fur laquelle les artiftes pourront fe régler pour cette conftruCtion.
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bons, doit avoir de 'profondeur . .. . 4	 6	 7 i
NB. Si l'on fe fers de bois , le bas du foyer

-dl ouvert dr de niveau à la grille.

	

Hauteur du cendrier. . . ..... , 4	 Io	 go

	

Porte du cendrier a de largeur. . . . ;	 4	 g
De hauteur  	. ;	 4.	 5

La grille â de largeirr	  6	 e 	9	 9 ia g;
La di tance des .barreaux eft de quatre

6

On la place de fa.
gon que le bas de
la pOrte répande
à la grille.
t
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Fourneaux à h*.
24. ON open& ordinairement deux fourneaux'à peu près pareils à côté

l'un de l'autre. Quelquefois on fe difpenfe de leur donner un cendrier ; mais
Aveç les charbons.	 Avec le bois.

baffin du bain , ou le pot à fable, doit 	 'Pouces.
avoir d'épaiffeur. 	 . . . . . .	 z à z

4 à x
De largeur. 	 •	 7	 9	 It
De profondeur ou hauteur. . 	 . . . 6	 9	 ro &plus. Elle peut être plus
1,a hauteur du foyer ou de la grille à l'objet, 	 conficiérable.

eit de .	 .	 .	 . ... .	 ..	 ç	 9	 le	 8 à 8 à xe.à x4.

lignes ;ou tellelqu'on ait de la peine à y
piaffer l'index.

Porte du foyer. On la plaee de façon que
le fond du pot à fable réponde au mi.
lieu de fon ouverture ou un peu au-deffug_.

-

Sa largeur. 	
fauteur..	 .  	 .5

5 1, 71
6

Portette qui fe trouve au milieu de la porte
du foyer , en diametre 	 g

Soupiraux 	 I	 •	 • 	 f i	 •1•

Trou pour introduire des charbons quand
la porte du foyer dl fermée , placé au- -
deffus de cette porte; en quarté. 	 .	 . 4. i. 41 4

Trou de paffage à la chaleur. quand on
veut, pour ne la pas perdre, la faire
parer fous une autre haine ;en quarré. .3 g -ÿ 4

Cercles de fer dans lefquels on polie les
pots à fable pour les affujettir.

Si l'on change Ies pote, & qu'on en -ait de
plufieurs grandeurs, on a des cercles de
diffégens diametres ; par exemple de. . 1;

12
Il

Et un cercle ayant deux ouvertures de
'pour retenir deux petits pots à fable.
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il eft mieux d'en faire un qui même ait le double de hauteur: AinG l'on donne
douze pouces de hauteur au cendrier , & fix pouces au foyer ; le refte du
fournie* eft élevé de cinq pouces & circulairement , de maniere à faire pour
l'un des deux une Cfpece d'évafetnent de feize à dix-fept pouces do diametre,
terminé -per. un cercle de fer garni de trois oreilles fur lefquelles doivent
pofer les marmites & baffines ; les oreilles 'font placées quelquefois fur le
bord extérieur du cercle en faillant au.cleffus du fourneau, d'atitres fois elles
font arrangées de haut en- bas en s'avançant vers le centré & le foyer du
Tourneau. Quelques artiftes fe contentent de ménager fur la , circonférence
qu'occuperait le cercle de fer, trois efpaces placés à des cliftances égales, de deux
pouces 'de longueur & d'un police & demi de largetir , qui viennent fe perdre
dans l'intérieur du fourneau, & font lorlque•la bafline ett placée, autant
de petits foupiraux qui difpenfent de faire un foupirail ou cheminée pareil
à ceux dés autres fourneaux, & dont à là rigueur on fe paire dans l'efpece
que je décris. Un de ces fourneaux 'n'a qu'un cercle de fer fans oreille , &
fert principalement à placer l'appareil dont j'ai parlé en décrivant le troifieme
procédé pour faire l'efprit de nitre. Ce fourneau garni de la piece de terre
& du dôme que j'ai décrits alors , fait Un vrai fourneau de réverbere , dont les
tirages font affez nombreux pour mériter d'être remarqués ici.

Avec les charbons.'-	 Avec le bois.
Epaiffeur du fourneau. Epaiifeur d'une

brique 	 Z 34 
Figure, s'il eft poilible, elliptique.
Diftance qu'il doit y avoir entre les à

du fourneau & les côtés des pots a fable
dans la partie fupérieure du fourneau. 	
Douille.	 z

Diftance à laquelle les parois du fourneau
font des parties latérales des pots à fa-
ble dans le milieu du fourneau. . . z . z T	 3

Si on ajoute aux fourneaux à bain de fable 0 •
une tour pour en faire des athanors. 	 e '-e.. c..
Cette tour doit avoir de diametre inté•	 •ti e,
rieur. 	  12 1 3 L .

ar..tà-
a)  osDe hauteur 	  48 50 e4 el%

Hauteur totale du fourneau 	  r ç 20 3 o & plus.
Diametre intérieur au milieu du fourneau ,

ou grand diametre fi le fourneau eft ellip-
tique     ra r; r 10 à z r à r3

Diametre intérieur, dans le cas où le four- 	 '-
nem n'eft pas elliptique, & que les pa-
rois foient perpendiculaires. . . . . 9 

.1	 9' 3ro	 lz '
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2 5.. LES autres fervices qu'on tire de nos deux fourneaux à badine , font
de recevoir les marmites, chaudieres baffines , qui pofent fur le cercle de
fer ou plongent dans le fourneau jufqu'au tiers de leur hauteur. Comme
ces marmites , &c. ne font pas toutes d'une égale capacité , on a des trian-
gles de fer de différente grandeur , pourvu que leurs oreilles punirent parer

- fur 1:e rebord intérieur du fourneau , & l'on choifit dans l'occa.fian -celui qui
-convient à la grandeur du vafe qu'on veut faire travailler.

26: A côté de ceux-ci l'on conftruit un autre fourneau qui leur reffemble
en tout , & dont le laboratoire eit rempli par une marmite de fer, enchâffée
par fes oreilles , & cimentée à demeure dans le fourneau. Comme cette mar-

- mite eft particuliérement deftinée à la fonte du falpêtre , on prend toutes les
- précautions poffibles pour éviter qu'il ne vienne à y tomber, lorfque le feu
-eft allumé, la plus petite étincelle. Cette marmite peut néanmoins fer&
au befoin , pour diftiller au bain de fable, pour faire quelques rublimations
ou même pour évaporer des liqueurs chargées de fel, &c.

Rourneaux de fufion ee de forge.

.2,7. COMME les deux fourneaux dont il s'agira ici, ne chauffent jamais
au bois, -& que d'autre part ils doivent :être conftruits de maniere à pou-
voir donner la chaleur la plus vive pourra y remarquer une différence
notable par la ai.efeription que je vais en faire.

28. LES fourneaux qui vont au bois , ont un cendrier plus petit que n'elt
• le foyer, & n'en ont même pas toujours; les fourneaux à charbons ont le

. foyer plus petit que n'eft leur cendrier. .La raifort de cette différence tient
à la matiere du chaidtage. Le bais en chauffant. darde une Hamme d'autant
►lus vive que les fluides qu'il conferve toujours, font plus vivement ré-

duits en vapeurs ; il n'a par conféquent befoin de l'air extérieur que pour
aider • feulement la flamme à s'entretenir & pouffer les fumées par le foui-
rait ou cheminée. Cette flamme frappe les corps qui font expofés à fon adieu
avec une énergie comparable à fa vivacité plus qu'à fa maire. Les charbons,
au contraire , el2auffent que par leur malle ; & pouvant fe confirmer farts
flamme , ils ont befoin d'un courant d'air, tant pour demeurer incandef-
cens , que pour communiquer leur chaleur aux corps qu'ils environnent.
Ce courant d'air, plus il eft actif, plus il porte d'humidité qui fait naître
la flamme .& . augmente la chaleur. Or rien n'efl plus propre à procurer ces
avantages que les vaftes cendriers ; ils nuiraient au contraire à la combuf-
tien- du bois, en lui donnant occafion de fe détruire trop vite ,& à la flamme
celle de porter peut -être fon adivitéen-dera du corps fur lequel elle doit agir.

29. Iht fquineau de fanon eft une cfpece de tour quarrée dont çhaque
Tome Ill..
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mur a l'épailfeur de deux briques. On lui donne dans oeuvre de huit à feize
pouces de diametre , & il porte dans la fuppofition du laboratoire que nous
décrivons , deux pieds de haut; la grille ne fe pote qu'â la hauteur de quinze
pouces , & les neuf pouces recuis forment le foyer. Le cendrier a fur le
mur de devant une ouverture .ou fente d'un quart de brique de largeur, &
de dix à douze pouces de hauteur. Quelques aeilles conftruifent cette ou-
verture plus, large dehors qu'en ;dedans &irone qu'elle relfemble affez.
bien aux fenêtres .  des fôrtereffes:PaUtreS font vers le bas du fourneau &
fur un des inurS-latéfaiii-, :trOu:-en:foi:ige d'entonnoir, auquel on ajufte
des tuyaux de pOëld &- qui - vont:rendre hors du laboratoire quel-
quefois dans =aine caVe: cet artifice- donne- un courant d'air très- vif, lorf-
que le fourneau. travaille il .aveir foin de murer l'ouverture du
cendrier. La batiffé de *Ce fenirrieau-a fair-tout befoin d'être maintenue par
des cercles de fer. Ou:foi-Me. la- grille avec des barreaux 'd'un quart de
pouce d'équarriffage•,-& éfpacés d'Un ben demi-pouce, afin que les cendres,
le menu charbon ou brafil ne mettent aucun obftacle au courant d'air. De-
puis la grille jufqu% la plate-forme. du fourneau , on fait enforte que l'in-
térieur du fourneau ,foit arrondi, & rnême que cet arrondieement ait la
forme d'une . portien (Éeilipfe; afin eaVec le dôme mobile qui a une figure
pareille , tout l'efpace où doit brûler le charbon , ait une figure ovoïde.

30.. Si l'on ne fe Toudie pesde Te fer-vir- de dômes mobiles qu'on trouve
tout faits chez les potiers fournaliftes & 'dont les dimenfions font déter-
minées par celles du foyer du fournean , on achevé de conftruire une brique
d'épaiffeur autour dit cercle 'de fer qui en détermine le diametre.; le mûr du
fond dl d'à-plomb ouais -en diminuant infenfiblement de largeur jufqu'à
n'avoir plus que celle d'une demi-brique :les deux murs latéraux fe conf
truifent de Maniere . à -venir : rejoindre cette demi -brique à angle droit; &
enfin le mur de fiée ; -après s'être élevé d'à-plomb , fe continue fur les deux
murs latéraux pour fe terminer-'avec eux & à la même hauteur par une
demi.brique , ce qui forme un trou quarré de quatre pouces environ de
diarnetre. A l'endreit où les murs en .queflien s'éloignent de Pà-plomb , on
les maintient par .une forte bandé- de tôle, Sc.• le mur de face ne s'établit qu'a-
près avoir placé un Cadre garni .dé fa perte de tôle, cadre qui porte les deux
tiers de la largeûr de ce niur & toute la hauteur de Pà-plomb. Quelquefois
on commence la pente- douce .des- deux 'murs latéraux dés leur haîe & par
cette con(truaion -le Mur -de . -face ainfi que fon cadre fe trouvent pofés en
pupitre. Comme la porte 'de tôle de :Ce cadré cil très-exp.ofée à être tour-
mentée. par la -Chaleur , "on la- conitruit -ordinairement avec des rebords. ren-
trans d'un bon police & - on garnit Pefpece de boite que forment ces-rebords.
Wee de & de-la-brique pilée on fait une pâte-qui donne. à la
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porte elle-méme un pouce d'épaiffeur. Il eft inutile d'avertir que c'efl par
cette porte qu'on introduit le charbon , qu'on place les creufets , qu',On
v,erfe les mélanges qu'on veut traiter par la fufion, parce que c'eft choie
généralement connue , ainfi que la précaution de placer les creufets fur des
efpeces de valets de terre cuite , appellés des fromages, & de les couvrir de
couvercles faciles à enlever avec les pinces. La forme , la , matiere , le choix
de ces inftrmnens de chymie font du reffort de l'académicien refpedable qui
a publié l'art du potier fournalifte. (3)

31. QUANT au fourneau de forge , fa bonté dépend de fon foufflet ; car
rien n'ait plus fimple que fa conftrudion. Sur un maffif quelconque, qu'on
rra conftruit pas en plein , mais avec une voûte comme font tous nos four-
neaux de cuifine; fur ce maffif , dis-je , plus long que targe, on établit à un
de fes côtés un contre-coeur folide , d'un pied de haut & de quatre à fix
pouces d'épaiffeur, en briques bien recuites , ou garni d'une forte plaque de

( ) Voici les proportions que l'on peut fuivre dans la conftruaion des fourneaux
de fùfion.

Corps du fourneau. Hauteur. . .
Largeur 	 .. ,
Si le fourneau eft elliptique, le grand dia-

mette au milieu du fourneau doit avoir
En général,. l'efpace entre le creufet & les

parois doit être de 4. pouces , pour un
creufet de z pouces & demi à 4 pouces
& un quart.

Si l'on fait un foupirail dans le corps du
fourneau , ou dans la cavité qui renferme
les charbons , il doit avoir. . . .

Dôme ou la partie qui repofe fur le corps du
fourneau. Hauteur	

Orifice fupérieur du dôme. . . . .
Auquel on adapte, fi l'on veut, un gliau,

dont l'extrémité a	 ler 
La porte du foyer, pratiquée au bas du

dôme , a pour hauteur. 	 • .	 . .
Largeur .	 .
Cendrier, on la partie du fourneau fur la-

quelle repofe le corps du fourneau. Hau-
teur. ..  *** • • -. • •

Grille. Largeur.	 . 	
Difianee des barreaux. 	  ..
Epaiffeur du fourneau. . .. ...

Pouces.
6àSà8làrz

8 	 9	 9

4. pouces de largeur fur 2 de hauteur.

20
2	 ;	 4

z4	 2.

6	 7 	 74
le quart de la circonférence.

è go y o
6
à pouvoir paffer le doigt.
s z 2 	 3	

ij
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fer fondu. Cette . plaque erronée ou échancrée à un pouce' & demi att4lefruS -

du niveau do maflif dans ce contre-coeur ; & par ce trou paire un canal long'
& étroit, connu généralement fous le nom de tuyere, dont le diametre dépend
de la capacité du fouiller. Cette tuyere ou tient inrnédiatement à ce qu'on
appelle le net du Pouf let, ou n'y communique que par un tuyau de mette •
diametre qu'elle , coudé fuivant les circonitances , & dont il dl effentiel ren-
iement d'arrondir les coudes & non pas de les tenir à angles aigus ou droits ,
comme font la plupart des placeurs de foui lets de forge:

3.z. LA capacité du "'maillet n'en pas indifférente ; plus il eit grand , plus
il donné de vie • à la flamme ; & fon effet tient à ce que nous dilions de la
Maniere dont le charbon chauffe & donne de la flamme. Peut ètre eft - ce le
feul moyen de produire la chaleur artificielle la plus vive; toujours eil - il
certain que pour les effets il n'y a pas de comparaifon entre un fourneau de
verrerie , par exemple, ou de faïencerie , ou même de porcelaine, qui chauf-
fent exceffivement , & une forge animée par quatre varies fonfflets ; on fondra
à cette forge des choies que le feu de porcelaine n'aura pas mime amollies.

33. POUR ce qui cil de la conftruaion du fouiliet , on en conviait de deux
fortes : l'un dl connu Ibui le nom de feues â deux vents ; il en en bois
léger, de forme d'un quarré long , cornpofé de feuillets liés enremble par
des peaux tres -minces 	 de trois planches , dont une , c'en celle du. milieu,
eft immobile, garnie d'une foupape' & du bout dormant &rare retiort ;ales
deux autres font mobiles , la fupérieure fans foupape reçoit te bout &attique
du reffort qui la fait tendre à fe lever, c l'inférieure n'a point de retfort ,
mais une foupape. Au relie, une plus longue defcription anticiperait fur l'art
du boiifelier, art trop intéretrant pour ne pas mériter ra place 'parmi ceux
que l'académie publiera. La feconde erpece de foufflet , plus connue des
maréchatut & autres ouvriers en fer, fe nomme la "vaches il eft rare qu'on
s'en ferve dans les laboratoires de nos diftillateurs,

34. ON place le foulliet au haut du laboratoire, & on l'aillij.ettit 'par fa
planche immobile ; on établit au-deffus imebafatle dont la branche le plus'
courte eff attachée par une chaîne à la pleche moblile inférieure , qu'orr
charge d'ailleurs d'un petit poids pour faciliter le travail du fouilleur. A la
branche la plus longue pend une autre chaîne terminée par un étrier ou une
poignée, 	 faifit celu qui fait agir le foui:flet. La planche mobile rupérieùre
du foull 	

i
et en chargée de poids qui faent une réfillanee propértionnée 4

l'adtion de l'air qui s'y infirme , & concourt au jeu alternatif de la machine,
d'où naît le fouille condhuelrilui ën fort. L'énergir de ce foui le dépend
du diametre de la tuyere ,.de la capacité du - fouille, & de - la uorripenfation
fa charge avec l'élafticitë dix reilber. 	 — '

3 5. LES çhefes en place , oit a des_pieces de terre cuite demi ,circulaireg,
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epaiffeirre z& 'de diarnetres différeras ., qu'on nomme fer à drevai , parce
qui'-eee-fferil-eu ont la figure. On place vis-à•-vis de la tu3rere celui qui con-
vient au volume du creufet qu'on veut chauffer; & voilà le fourneau de
forge conlituit; il ne s'agit plus que de placer le creufet de l'environner de
charbons qu'on altume, ez de faire mouvoir le foufilet. Les artiftes économes
ne manquent pas de fe procurer de ces fers à cheval en fer : ceux de terre
cuite fout trop fujets à fe brifer.

36, COMME je . me' fuis fort étendu- fur les détails de conftrudion , pour
le premier fourneau dont j'ai-parlé, j'ai évité les• répétitions, en fupprimant
pour les fuivans les mimes inftruetions détaillées,. On doit fe fouvenir que •
j'ai fuppofé un laboratoire en grand, dans lequel deux perfonnes peuvent
être occupées journellement; j'ajoute que j'ai pris 'pour les fourneaux une
climenfion moyenne. AveC le nombre de fourneaux que je viens.de  décrire,.;
un diltillateur eft en état d'exécuter non-feulement les opérations qui vont
être ex poféeS dans cette fecondc partie, mais encore •plufieurs de 'celles dont
il-fera queltion dans la troifieme.

Des atawbies%
I.Es vaifeaux ou. ii rumens les plus efferitiels pour les travaux qui

font l'objet dont nous devons nous occuper dans cette partie, font l'alambic
& te ferpentin, auxquets il faut ajouter d'autres je -rumens mains confidé-
ambles, dont je parlera à mefure que roceafion s'en préfentera. • ;
•.g. Ji crois inutile de remônte• à. l'origine de l'alambic; je difcuterai..

encore Moins fi la ferme moderne qu'on lui donne etl ou n'eff pas une
tation des Arabes , parce qu'il faudrait diminuer des prétentions de ceux qui
paraiffent jaloux de paffer pour en être les inventeurs. L'alambic moderne
efl eumpo[é de quatre pieces effentielles. L prerniere ell une cuve de cuivre
étamé qui, contenant cent pintes, doit avoir quatorze pouces de diametre à
fon fond, autant de l'autan..depuis ee fond jurqu'à fou driÈce, La piece
va . 'ce s'élargiffaut itirqu'aux -trois quarte de cette. hauteur. Là elle eft baing
bée de maniere à 'faire un rober& faillant, terminé par un cercle de cuivre
jaune tourné , eue	 pouce d'épailfeur, & qui a pareillement quatorze
pouees de diametre. Sur la partie la plus bombée de ce rebord , on ménage
une ouverture ,oceùpée par un tuyau ouvert par l'es deux bouts, qui a deux
peuceilpeu près: de long & un bon pouce dé diametre. Ce - tuyati qui ett
fraudé àlrouvertiire en quellien,fe nomme tubulure,: & toute la- piece de Cuivre
/que .nnus.venons de, • décrire eft appellée.la cucurbite lorlque l'alambic tra-.
vaille.à feu 	 & rem quand én la. fait fervir de bain-mark Cette piece
doit-ètréeline• borine épaiifeur, comme d'une ligne, de cuivre rouge battu à
ebid fondée à 'indure forte. • 	 •
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39. LA fecoade piece eft un vafe d'étain, épais de deux lignes environ,.
devant contenir cinquante-deux pintes, quand la premiere en contient cent. •
Elle a deux pouces de diametre & de profondeur de moins que ta premiere.
piece ; mais fon rebord ou collet eft double au-dehors , de maniere que par la
moitié de fon épaiffeur il pofe fur le cercle de cuivre-jaune de la cuve. On
fonde extérieurement fur ce collet deux poignées d'étain, comme on en a atta-
ché deux de cuivre fur la partie bombée de la cuve. Cette feconde piece ne .
fert que dans les cas où l'on au bain- marie , & conferve toujours le
nom de cucurbite. Ce n'eft pas que pour plufieurs infusions on ne s'en ferVe
fouvent , indépendamment de fon ufage pour l'alambic ; alors on a . foin d'y
ajuller un couvercle plat de pareil étain, qui puilfe le fermer exadternent.

go. .LA troifieme piece qui fe nomme le chapiteau, eft un cône pareille-
ment d'étain, dont la bafe a le même diametre que l'orifice de la cuve & celui
de la cucurbite , & dont Pépaiifeur eft un peu amincie:d'abord pour pouvoir
s'aboucher avec, ces deux pieces en y plongeant de deux pouces ; . à cette
diffa= , ce cône eft renforci par un rebord d'étain pareil à celui de la cucur-
bite ; & ces deux rebords venant à fe rencontrer quand le chapiteau eft en
place , concourent par leurs faces , bien unies fur le tour , à fermer exacte-
ment l'alambic. Le cône s':éleve perpendiculairement jufqu'à la hauteur de
huit pouces, en confervant le même diametre; là il s'élargit d'un pouce,
forme en s'enfonçant d'un pareil penne une gouttiere, puis il fe termine en .
pointe à une diftance égale à fon diametre. Vers un des points de là gout-
tiere on erenfe dans fa bafe un trou. auquel on foude un canal pareillement
d'étain, appelé le bec il peut avoitun bon pouce à fon ouverture, & n'avoir ,
que trois à quatre lignes à fon extrémité oppofée, fur une longueur de deux .
pieds à peu près. (4) Dans quelques alambics on tient ce canal fort court ,-
pour y ajouter à. volonté d'autres tuyaux d'étain , dont quelquefois le bout
eft recourbé,

41. JE fuis dans l'ufage de. placer à la _pointe du cône qui forme mes,
chapiteaux , un tuyau d'étain de demi - pouce de diametre ; çe tuyau ouvert
'dans toute fa longueur va par une des extrémités à fleur du réfrigérant dont. -

il va être queflion, & de l'autre defeend jufqu'au niveau du rebord intérieur

( 4 ) Les dimenfions que M. de Machy
donne au bec, ne font point avantageufes.
Plus le bec eft large, plus la diflillation fe
fait vite. Ç'eft un fait prouvé par le doéteur
Vend , dans les mémoires de Berne , &
derniérement par M. Baumé, qui a démon-
tré qu'on peut finir une diftillation dans la

du teins que l'on y emploie ordire

rement, en prenant des chapiteaux donties
becs ont de plus grands diametres, Il fau-
drait qu'il y eût un rapport entre la quan4
tiré 'de vapeurs qui s'élevent dans la -
lation & l'orifice du bec. Pi vu un mémoire
dans lequel ce rapport eft fixé, & qui con-
courra pour le , prix fur les alambics pro,.
pofés par la foçiété libre d'émulgio.A.
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de la gouttiere. Ce tuyau , dont la portion extérieure eft •errnée par un bon-
éhon de liege , me fert à donner dite à l'air trop dilaté, s'il en eft befoid;
à reverfer la' liqueur pour la diftiller de nouveau , ce qu'on appelle cohober ;
à remédier, le. faut aux accidens affez fréquens dont je parlerai au
chapitre VI ; à agiter les matieres avant leur ébullition ; enfin j'y trouve
plus de commodité qu'à la tubulure latérale. J'en dois l'idée à un amateur
très - intelligent, M. le Veillard , propriétaire des nouvelles eaux de Paify.

42. ON revêt. le chapiteau du réfrigérant, qui eft la quatrieme piece d'un
alambic ; c'eft un feau de cuivre étamé , foudé exatement à la bafe du cône ,
de maniere à embraffer la gouttiere , & dont la hauteur dépare d'un pouce
environ la pointe du cône ; on lui donne .une forme agréable en l'évafant
peu plus vers le bas : on place au même endroit un robinet qui foit du plus
grand débit Poffible ; quelques artiftes fe contentent même d'un fimple degor
qu'ils tiennent bouché avec un tampon de bois. La place de ce robinet n'eft
pas indifférente ; il faut toujours que l'alambic étant non-feulement monté,
mais en place fur fon fourneau , le robinet fait fur le devant , quelle que foit
d'ailleurs la.poiition du bec. Voici maintenant Pufage de ce feau. ou réfrigérant.

. On j'emplit d'eau froide , pour tenir le chapiteau le moins chaud poilible ,
& 'faciliter la condenfation des vapeurs qui s'exhalant de la cucurbite , viennent
y reprendre l'état fluide , & fe 	 le long du plan incliné intérieur du cône ,
fe rendent dans la gouttiere que forme fa baie, d'où elles tombent en liqueur
par le bec de cette même gouttiere dans le récipient qu'on y a adapté. Comme
cette eau froide du réfrigérant ne tarde pas à s'échauffer, on la fait écouler
parle robinet & on lui en fubflitue de fraîche. On trouve un avantage réel à
pouvoir difpofer d'un velte réfervoir qui puiffe fournir à peu de frais beaucoup
d'eau., parce -que dans ce cas on rafraîchit le chapiteau de la maniere fui-
vante. On ouvre au-defis du chapiteau le robinet du réfervoir de maniere à
donner un filet d'eau tombant continuellement fur la pointe du cône ; &
comme l'eau froide 'eft évidemment plus pelante que la même eau échauffée ,
celle-ci fe trouve toujours au haut du réfrigérant, d'où elle s'échappe continuel-
lement par un degor ou tuyau de cuivre placé au bord fupérieur du réfrigérant;
on le tient allez long pour que l'eau en coulant tombe att- delà des fourneaux,
que cette chiite né tarderait pas à dégrader.

Des ferpentins.

43. ON était anciennement dans l'ufage de donner à l'ouverture des en-
curbités , & à la bafe des chapiteaux,. un diametre Tort étroit ; & on les éloi-
gnait 'l'un de l'autre à l'aide d'une colonne de même diametre en cu ivre étamé
ou en étain, dont la hauteur variait depuis deux pieds- jufkleà quinze. On
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et t'ait encore un de ces alambics, ii y a quelques années, dans les labora-
toires publics. S'il s'en rencontre encore, ils ne font plus que des inftru-
mens curieux.

44. L'INTENTION de leurs auteurs était de déplegmer les efprits plus éner-
giquement, parce qu'ils penfaient que plus le phlegme avait haut à monter ,
plus il était obligé de fe condenfér en route. D'autres ne 'fe contentaient
pas de cette colonne pure & {impie , ils y contournaient une ou deux fpi-
raies qui multipliaient, fuivant eux , la difficulté de monter pour le phlegme ;
& c'eft ce qu'ils appellaient plus particulièrement ferpentin. Il edite dans
Paris un monument fingulier de ce préjugé de nos anciens. Un alambic d'une
très-vafte capacité eŒ furmonté d'une colonne à fpirale de feize pieds de
haut, le bec de fon chapiteau à cinq ou fix pieds de long ; il fe courbe
pour venir plonger dans une varie piece d'eau, où fe trouve Une autre fpi-
rale de deux pieds de diametre, & qui a au .moins vingt pas ; c'eft après
avoir parcouru cent vingt pieds au moins que fort enfin Pefprit-de-vin plus
ufé que re&ifié.

4f. QUELQUES expériences avaient déjà détrompé plufieurs de nos diftilla-
teurs , & peu à peu ces ferpentins coloiraux ont fait place à ceux qui:font d'ufage
maintenant. Qu'on ne les croie cependant pas d'invention moderne. Ray-
mond Lulle les connaieit; Libavius , Biringuccio , les ont fait graver dans
leurs ouvrages ; les brûleurs d'eau - de - vie ne fe foin jamais fervi d'autres.
dit vrai que leur ferpentin n'était pas fi élégant, fi propre & fi fade que ceux
dont nous nous fervons.

46. ON fait un l'eau de cuivre rouge & étamé de deux pieds environ . ,
de diametre ; fon fond elt fur un rebord qui le dépaffe de trois bons pouces ;
il a ordinairement deux pieds & demi de haut en le fuppofant deftiné à nos
alambics de cent pintes : vers fon fond cil un robinet deffinè au même ufage que
celui du réfrigérant ; on le garnit aundehors de deux poignées de cuivre, pour
faciliter fon tranfport. Dans ce Peau font placés deux tuyaux d'étain d'environ
un tiers de pouce de diametre tournés en fpirales , dont on. fondent
les pas à des diftances égales par trois tringles d'étain perpendiculaires , aux.

(q) Ce ferpentin eft trop petit. Les va-
peurs qui s'élevent dans les parties vu ides
de la chaudiere paffent fe condenfent
dans la capacité du ferpentin , Sr operent
ainfi la riiftillation. Si on les oblige à en-
filer un canal étroit, elles trouvent beau-
coup de réfillance • ce qui retarde coal-
dérablement la diftillation. 11 faut donc ou
.augnienter le diametre du ferpentin, ou

adapter le plus grand nombre de becs &
de ferpentins poffible , afin de préfenter aux
vapeurs un plus grand nombre d'ouvertures
par où elles puiffent s'échapper. C'efl le
feul moyen de diffiller beaucoup de liqueur
dans, le moins de tems poffible , tic avec la
plus grande économie. Voyez le mémoire
fur , les alambics , par M.- Ilau.m4.

quelles
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quelles elles font fondées ; le diametre des fpirales eft d'un pied , chaque orifice
eft élargi en entonnoir, placé de maniere à dépaffer de deux pouces le bord
fupérieur du feau , fur lequel ces deux tuyaux font fondés l'un vis - à - vis de
l'autre. Leurs extrémités inférieures fortent vers le fond du feau de droite &
de gauche du robinet; enforte que, le feau en place, les deux becs font fur
le devant , mais également Mans de ce robinet qui eft dans le milieu pré-
cis ; ces deux becs faillent de deux à trois pouces , & l'on a des ajutages
plus étroits , & quelquefois recourbés , pour placer au befoin & fervir à con-
duire la liqueur dans les bouteilles qu'on doit mettre au bas.

.4.7. QU'ON s'imagine maintenant nos deux alambics placés chacun dans
fon fourneau , & notre ferpentin monté fur une efcabelle & mis dans la niche
que fait le mur de milieu de ces deux fourneaux, chaque bec de l'alambic
entrant dans l'extrèmité fupérieure des fpirales du ferpentin , & une bou-
teille ou récipient à chacune de leurs extrémités inférieures, le réfrigérant
aie que le feau du ferpentin remplis d'eau froide, & l'on aura l'idée de
l'appareil d'une diftillation en grand. Les vapeurs , quelles qu'elles (oient , ne
feront pas plus tôt parvenues dans les fpirales du ferpentin , qu'on apperçoit
aifément qu'elles vont fe condenfer, attendu la fraîcheur du réfrigérant , &
que s'écoulant par un canal fort court, elles fe trouvent plongées de nou-
veau dans un bain très-froid, ois elles achevent de fe condenfer, , & confer-
vent au fluide qui en réfulte , plus de fes parties tant conftituantes qu'odo-
rantes. Ce n'eft pas que la diftillation par le ferpentin n'ait quelquefoiS fes
inconvéniens , & j'aurai foin de les faire remarquer dans l'occafion.

+8. LES chauderonniers & potiers d'étain font dans l'ufage de préparer
ces fortes d'initrumens fans qu'on les dirige; mais j'ai cru, en entrant dans
ces détails, faire plaifir aux artiftis qui n'auraient fous la main que des ouvriers
peu intelligens. On paie ces pieces" depuis quarante fols jufqu'à un écu la
livre ; & avant de recevoir un ferpentin on eft dans l'ufage de l'effrayer :
I°. on emplit d'eau les fpirales , pour voir fi elles ne fuient pas par quel-
qu'endroit ; 20. on y fait tomber une balle de plomb qui doit fortir par ca-
bas fans s'y être arrêtée , fi le canal intérieur elt bien égal & uniforme. Je . ne
dois pas infifter fur le befoin de pelles, pincettes, fourgons & autres ultenfiles
dont le befoin efi évident & la forme trop connue.

	 eir
CHAPITR.E II.

Gouvernement d'un alambic pour la diflillation de l'efprit de vin.
49. J'AURAIS pu, en commençant ce chapitre , décrire des laboratoires

uniquement dellinés à la diftillation des efprits de vin ; Mais comme ils ne
Tome XII.
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font paS de néceffité abfolue , que les commodités. qu'on y trouve ne font
point dépendantes de regles certaines & néceffaires , je me contente d'indi-
quer le laboratoire du fuccefl'eur de M. Camus, rue Saintr-Denis prés la fon-
taine du Ponceau , comme un des mieux difhibués qu'on puiffe voir. Je ne .

m'occupe ici que de la converfion des eaux-de-vie en efprit de vin , quel que
fuit le lieu où fé trouve établi l'appareil propre à ce travail.

so. QUOIQUE je fuppofe Part du brûleur d'eau-de-vie décrit par un autre
chytnifie , je ne puis traiter du travail en grand des efprits de vin , fans
faire obferver que ces brûleurs ou bouilleurs font des eaux-de-vie de qualité.
finguliérement diverfe, quoique brillées dans le même pays.

SI. INDÉPENDAMMENT des eaux-de-vie de lie & de marcs., il y a telle.
venue qui fournit une eau-de-vie d'épreifve , tandis que la fuivante , faite
du même vin & dans la même chaudiere ; en donne une a•-detfous de l'é-
preuve. D'autre part les vins d'une contrée donnent des eaux-de-vie agréables ,
telles font celles de Coignac ; d'autres , comme l'Orléanais , donnent une
eau-de-vie plus feehe ; enfin les. eaux-de-vie de nos provinces. méridionales
font acres & défagréables. II n'eft donc pas indifférent au diftillatetir de fa,
voir de quel pays il doit tirer l'eau-de-vie qu'il veut convertir en efprit de vin.

2. UNE . autre obfervation elfentielle encore , quoiqu'elle tienne aie
l'art du brûleur d'eau-de-vie, c'eft qu'il dépend de lui de fabriquer fes eaux-
de-vie de différentes forces ; & fans expofer ici comment ils s'y prennent ,
& les précautions que le gouvernement a fagement ordonnées pour circon1
crire la cupidité, je me contente d'expliquer comment le brûleur & le . né-
gociant s'entendent dans cette branche de commerce... Il y a donc des eaux-
de-vie trois-cinq , quatre-fept , cinq-neuf,.& fix-onze ; ce qui lignifie qu'avec
les eaux-de-vie ainfi dénommées., on fera de l'eau-de vie potable , ou faifora
preuve, aux termes des ordonnances : fi à trois , quatre -, cinq ou fisc pintes de
pareilles eaux-de vie on ajoute deux trois, quatre ou cinq pintes d'eau ,.

il réfultera , felon eux, cinq , fept, neuf ou onze pintes d'eau-de-vie t'impie.
Je ne veux pas difcuter jufqu'à quel point une pareille eau-de-vie l'Impie differe
de celle qu'on aurait tirée immédiatement de la chaudiere dans fon état lin/.
pie , ni quelle porte ce jargon ouvre aux abus, encore moins fi le fermier
a pris le vrai moyen pour y remédier.

Ffprit de pin ordinaire:
53. LORQ_U'UN diftillateur fe propofe de fabriquer de bon efprit de vin,

n on-feulement il. choifit l'eau-de-vie de Coignac , mais il donne la préférence.
à Celle qu'on appelle , parce qu'elle contient moins de phlegme , &
qu'elle palle prefque toute entiere en efprit de vin. .

DAes chacun de nos alambics on place la cucurbite d'étain en ay' aut
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foin de mettre dans la cuve alfez d'eau pour que la cucurbite y plonge juf-
qu'aux deux tiers de fa hauteur ; on met dans chaque cucurbite quarante-
huit pintes de l'eau-de-vie qu'on veut diftiller, on la recouvre du chapiteau,
dont le bec entre dans l'orifice fupérieur de chaqu' e fpirale du ferpentin;
lute les jointures'avec ion linge fin enduit de colle , ou avec du papier pa-
reillement enduit ; on emplit le réfrigérant & le ferpentin d'eau froide , &
on place à l'orifice inférieur des fpirales , •des bouteilles ou récipiens. Quel-
ques diftillateurs tiennent, pour plus d'exactitude , fur le dehors & le long
de leurs bouteilles une bande étroite de papier blanc , qui y eft collé , & fur
lequel on a marqué par des lignes tranfverfales l'efpace qu'y occupe chacune
des pintes que 'peut contenir la bouteille, en numérotant chaque ligne par
un , deux , trois, &c.

f. LE tout étant en état, on établit un feu clair dans les fourneaux, &
on l'augmente infenfiblement , jufqu'à ce qu'on s'apperçoive que le bec des
chapiteaux eit d'une chaleur affez vive ; alors il tombe déjà quelques gouttes
dans les bouteilles , oû on n'en lailfe couler qu'une chopine au plus , qu'on
retire , - pour la reverfer fur-le-champ dans l'alambic. Cette premiere portion
n'eft pas effentiellement phlegmatique, comme dans la diftillation du vin, pour
avoir de Peau-de-vie ; mais elle a entraîné nécetfairetnent le peu d'eau reliée
dans le chapiteau & dans le ferpentin , qu'on a toujours foin de bien nettoyer
& de rincer avant de s'en fervir, , indépendamment du même foin qu'on prend
en cefrant de diftiller.

AERès cette premiere précaution , on replace les bouteilles & on en-
toure leur orifice (St le bec du ferpentin qui y entre, avec un linge fimplement
humide. Le feu fe continuant ;la liqueur ne tarde pas à couler en forme de
filet & en fuppofant quarante - huit pintes d'eau - de -vie fix onze dans la
cucurbite, on a dans chaque bouteille fix pintes de liqueur ; on la
tranfvafe dans de vaftes bouteilles de verre de la contenance de vingt à vingt-
quatre pintes , entourées de paille nattée , & on l'emmagafine ; c'eft ce qu'en
terme d'ouvrier on appelle la Inere goutte.

57. LA diftillaxion fe continue , & l'on retire . de' fuite trente pintes d'ef-
prit qu'on verfe dans d'autres bouteilles; c'eft Pep& de vin ordinaire. Enfin
on continue la diftillation jufqu'à ce que l'eau de la cuve , au lieu de frémir
comme elle a fait jufqu'alors , forme des bouillons ; ce qui annonce que
tout l'efprit .eft patté. On réferve cette derniere Portion , ou pour de l'efprit
très - commun , ou pour être reaifié une feconde fois. Pendant tout ce tems
on ne renouvelle l'eau du réfrigérant que lorfqu'on s'apperçoit qu'elle fume
trop confidérablement; mais quant à celle du ferpentin, il eft rare qu'elle
S'échauffe au - delà du tiers de fa hauteur. On retire par ce moyen les dix
buziemes de l'eau -de-vie en efprit de vin de trois qualités.

L
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S. LE premier eft ,très-fuave -& autant redlifié qu'il eft peflible , comme,
on peut s'en affurer par tout pefe-liqueurs qui ne plongera ni plus ni moins
qu'il faifait dans ce premier efprit ., quand même on le reCtifierait quatre fois:
ces rectifications réitérées font feulement perdre une partie de l'eflarit qui fe
diiripe ou fe décompofe , fans améliorer celui qui refte. La feconde forte eft
de bon efprit commerçable ; celui-ci pourra bien , par une feconde redifica-
tion , devenir plus fec, mais il n'acquerra jamais l'odeur fuave & agréable
du premier. (6) Le troll -lune enfin eft plutôt de forte eau-de-vie qu'un efprit
de vin. Le grand art du diftillateur dans cette opération confite- à maintenir
fon feu égal & pas plus fort qu'il-.ne faut pour établir le filet, & à changer
à propos de récipient pour féparer exadement Ces trois fortes.

f9. CE premier procédé dell pas le feul ; il y a des diaillateurs qui pré-
tendent avoir un efprit plus fee & meilleur ent'autres pour les vernis , en.
,diftillant leur eau - de - vie à feu nu ; ils fuppriment la cucurbite d'étain,
mettent quatre-vingt pintes d'eau-de-vie dans la •euve de cuivre étamé,
fept à huit pintes d'eau. L'opération eft beaucoup moins longue , & il Lut con-
venir qu'au premier produit tes dix premieres pintes. d'efprit font d'une
bonne qualité; mais. quelqu'attention qu'apporte Partifte ne lui'eft pas po£-
fable d'empécher que fon efprit dg vin de feconde forte ,. & à. plus forte raifort.
le dernier, x e contraCte ou ne conferve une âcreté. que lui communique 1a
chaleur immédiate.

60. JE ne fais quel préjugé a fait imaginer aux chymiftee que l'efprit de
vin contenait quelquefois une furabondance d'huile;. ils attribuent à cette
huile une âcreté qu'ont quelques efprits, & qu'ils ne doivent qu'à la combuf-
tion d'une matiere réfineulè. (7). Kunekela contribué à perpétuer cette erreur,

( 6 ) L'efprit de vin , même celui qu'on
tire du marc, acquiert une odeur des plus
fuaves, & put tout ce qu'il avait de défa-
gréable à l'odorat & au goiît, en le recti-
fiant felon la méthode des célebres LudoIf
& de Klein. L'on met , pour cet effet, de
l'alkali fixe dans refprit de vin que Fou
veut diiiiller. , & au bout de quelques fe-
mairies on le delle, avec le triple d'eau,
à un feu des plus doux. L'efprit de vin paffe
trèsnpur , & l'eau qui relie cll chargée de
là mauvaife odeur qu'il avait. En diftillant
encore deux fois cet .efprit de vin avec de
Peau, & une fois fans addition, il acquiert
une odeur de fleurs de vigne , que n'a ja.
mais le meilleur efprit de vin qui fe trouve

dans le commerce; & on peut Pemployer,
auffi bien que le plus parfait , à la compo-
fition des liqueurs fines & des eaux de fen-
teur. Il elt fi vrai que cette reCtification_
felon là méthode de MM. Kunckel. & de Lu-
dolf, , fournit une eau-de-vie & un efprit de
vin des plus purs , que toutes tes liqueurs .

fines qui nous viennent d'Italie , fe font avec
une eau fpiritueufe , préparée felon les prin-
cipes de ces deux auteurs. On peut voir,
fur les avantages de cette pratique, PE,Fai
fur la chymie de 1'4.. Struve.

( 7 ) M. de Machy n'a pas , à ce :qu'il
parait, bien compris le feus des chymiltes,
& particuliérement de M. Kunckel. Ils ne'
foutiennent point que Fefprit de vin .con.•
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en prétendant avoir vu fur de l'efprit de vin noyé d'eau , des gouttes d'huile.
Ce n'eft pas le lieu de differtet plus longuement fur cet objet ; je, pourrai
prouver ailleurs combien cette opinion eft erronée, & que l'efprit de vin ne
contenant effentiellement rien qu'on puiffe appeller huile, il n'eft pas vrai-
femblable puiffe y en avoir par furbondance. Dans cette opinion, quelle
qu'en foit la valeur , ces diftillateurs redtifient leur efprit & furntout celui
de feconde forte, en le noyant dans la cucurbite d'étain avec partie égale d'eau,
& féparent foigneufement la premiere moitié du produit qu'ils regardent
comme pareil en bonté à la Imre goutte. Il peut bien être auffi fée; mais les
connailfeurs ne s'y méprennent pas, fur-tout lorfqu'il s'agit d'en faire choix
pour des liqueurs potables.

61. ON trouve dans quelques livres de chytnie une énumération de fous-
divifions des produits fpiritueux , qu'on redlifie fans celle- jufqu'à ce que la
totalité d'une venue d'efprit de vin ait acquis , dit-on , la ptemiere qualité de
celui que j'ai recommandé de mettre de côté. Tous les diftillateurs font d'ac-
cord que ces fpéculations peuvent être fort belles dans les gros livres , mais
ne valent rien dans de bons laboratoires , du côté de la chofe, ni 'du côté de
l'économie. Le tout fe réduit donc à obtenir trois fortes d'efprits de vin : le
premier qui joint une odeur exquife à toute la légéreté & la féchereffe pof-
fible ; celui-ci fert pour les opérations délicates de chymie & d'office , tels que
l'éther , les liqueurs fines, &c. L'efprit de vin de feconde forte a bien le degré
de féchereffe ou de rectification fuffifante pour être employé dans les vernis
& autres préparations où il importe feulement que l'efprit de vin ne fait pas
phlegmatique. Enfin, Iorfque la troifieme forte eft tirée de l'eau - de - vie fix-

tienne quelquefois une furabondance d'huile
principe, comme c'eft l'idée de M. de Ma-
chy, , li j'en juge par ce qu'il dit un peu
phis bas : pourrait prouver que cette
opinion efi erronée,, que refprit de vin
ne contenant eifentiellement•rien que fon'
puiOè appeller huile, il n'était pas vrai-
femblable qu'il pût y en avoir par Jura-
bandante.

M. Kunckel s'en apperçu que différentes
eaux-de-vie contenaient de l'huile qui -leur
était étrangere , qui devait fon origine aux
fubil-ances d'où on tirait l'eau - de-vie, Sc
qui en vertu de fa volatilité & de fon affi-
nité avec l'eau-de-vie , montait avec elle ;
& comme celles qui ,font tirées des marcs
de raffina & des lies de vin en contiennent

davantage, ce fut avec cette derniere qu'il
fit fa premiere expérience. Il mit avec fon
eau-de-vie dans l'alambic au bain-marie, le
double d'eau commune , Sc réitéra trois fois
la distillation; de cette maniere il dépouilla
fon efprit de vin des derniers atomes de
l'huile étrangere , qui refterent avec l'eau
dans l'alambic.

Cette pratique eft fondée fur ce que Per-
prit de vin a plus de rapport avec l'eau
qu'avec l'huile; car il s'en fépare auffi-tôt
qu'on le môle avec celle-ci.

M. Teichmeyer, enfuite MM. Ludolf et
Klein perfeetionnerent cette méthode , en
ajoutant un peu d'alkali fixe à l'efprit de
vin avant de le dilliller, comme je l'ai dé-
crit dans la note précédente.
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.onze , il peut fervir aux lampes à efprit-de-vin , & à la préparation de quelques
efprits aromatiques , ainfi qu'il va être dit-dans le chapitre fuivant.

.Efprit de vin de mélaffe..

6z. MAIS avant de quitter celui-ci, je ne dois pas négliger, pour la plus
grande utilité dont je defire que Toit mon ouvrage , de parler d'une pratique
ancienne à la vérité & très - connue dans toute la Flandre , que la difette de
vins, & par conféci rient d'eaux-de-vie, a rendu plus commune en France
vers ces dernieres années ; c'eft la fabrication des • eaux-de-vie & efprits de
mélaffe ou firop de fucre. Les raffineurs de fucre appellent ainfi la liqueur
épailfe , brune , incryftallifable , qu'on fait écouler des moules lorfque le fucre
dl grené, & qu'on l'a terré. Voyez fur cet objet l'art du raffineur de fucre , qu'a
publié M. Duhamel.

63. ON vendait autrefois cette mélaffe cinq livres dix fois à fur livres le
cent; elle vaut actuellement vingt-cinq francs , & je fais que le fermier, voyant
l'ufage plus abondant dont elle dl , en a fait cette année une levée confidérable
à Orléans pour en augmenter encore la valeur en diminuant fa quantité. Il ne
faut pas confondre la mélaffe avec le vin de cannes des isles , qui fermente fi
aifément, ni avec la liqueur épaiffe éèoulée des moules à caffonade , dont les
colons de Saint-Domingue, & autres, préparent le tafia, dans l'endroit de
la fucrerie qu'ils nomment la vinaigrerie. La mélaffe de nos raffineries frau-
çaifes eft moins vifqueufe , & ayant un bien plus grand nombre de coc-
rions , paraît avoir fes parties coi -Aimantes d'une ténuité plus grande & plus
homogene.

64. DANS une barrique qui contient quatre .cents cinquante à cinq cents
pintes , on met fix feaux de mélaffe , qui font foixante & douze pintes , & fix
feaux pareils de lie-de-vin , ce qui fait cent quarante-quatre pintes de matiere
fermentefcible ; on acheve de remplir la piecç ou barrique avec de l'eau plutôt
chaude que froide, on mêlange le tout avec un bâton. On ne fe met à
travailler que dans le mois de juin , pour continuer jufqu'en feptembre
c'eft-à-dire,!clans la faifon où l'athmofphere eft le plus chaud. On a placé les bar-•
riques dans un endroit bien expofé à la chaleur, & avec ces précautions la fer-
mentation s'établit très-promptement. Comme toutes les parties de la fubftance
à fermenter font à peu près également tendantes à la fermentation , . celle-ci
Weil pas plus tôt commencée qu'elle s'acheve en trente-fix ou quarante heures
au plus.

6)- . Dès que la liqueur commence à s'affaiffér, , on n'attend pas qu'elle le
Toit entiérement , parce que ce retard fait perdre du produit fpiritueux. Eu
général, on tire plus d'eau - de vie en prenant les liqueurs à cet inftant



PARTIE U. De la préparation des produits chymiques , eec.

où la premiere fougue eft paffée , que lorfqu'on les laiffe raffeoir entiére-
ment. On charge une. chaudiere en tout femb!able à celle des brûleurs d'eau.
de-vie , & on établit un feu clair & vif; au bout du ferpentin ef pofé le
petit barrit appellé le ballot- lit paffe d'abord un Phlegme infipide , puis il
commence à devenir un peu fpiritueux ; enfin la liqueur bout dans la chan.;
diere , & il fort tin filet continu : alors on retire promptement la liqueur phleg-
matique du balliot, qui va quelquefois à trois ou quatre pintes, & on la re-
jette comme inutile ; on ferme exactement la porte du foyer, & la liqueur•
continue de diftiller au filet. Lorfqu'on en a retiré un peu plus de quatre-vingt-
dix pintes ., on effàie celte qui paffe, en la répandant fur le chapiteau & y préfen_
tant un papier allumé ; fi la vapeur s'enflamme auffi ; c'eft une preuve que
ce qui delle tient encore du fpiritueux , & l'on ne ceife la diftillation que lori:
que le papier n'allume plus la vapeur. On a obtenu ordinairement de cent à
cent cinq pintes d'eau-de-vie, pour la dofe de Mélaife que j'ai indiquée ; & elle
fournit, en la traitant comme d'autre eaunde-vie , conformément à ce qui eft
dit au commencement de ce chapitre, de foixante à foixante & dix pintes d'el=
prit de vin. Il eft inutile de répéter que, tant pour l'eau-de-vie que pour fa con-
verfion en efprit de vin, le diffillateur a le foin de faire des fradions de fon pro-
duit, pour ne pas gâter par le mélange des derniers produits trop phlegmati-
ques , la bonté & la force des premieres venues. Je ne préviendrai pas non plus
que l'eau-de-vie de mélaffe dl toujours âcre & n'a jamais la faveur agréable
qui donnera toujours la préférence à notre eau-de-vie: de. vin fur toutes les
autres eaux-de-vie. poffibles.

66. DEUX chofes font effentielles à obferver dans dette manipulation pour
le chytnifte , pour le dillillateur, , & même pour le brûleur d'eau-de-vie. La pre-
miere eft la quantité de phlegme qui coule toujours avant l'eau-de-vie , & qui
eft.trop grande pour qu'on. puilfe l'attribuer , ainfi que je l'ai déjà dit & qu'il
eft vrai, pour la reâification de l'efprit-de-vin, à l'humidité provenante des
chapiteaux & ferpentin rincés. j'ai été témoin dans une fabrique en grand,
qu'aufliiôt après une premiere difiillation finie, on a chargé la chaudiere de
nouvelle liqueur fans rien laver, on a diffillé fur-le-champ, & on n'en a pas
moins obtenu la premiere portion de quatre à cinq pintes en phlegme. Indé-
pendamment de cette expérience , 'fait que l'ufage des brûleurs d'eau-de-
vie eft conforme à mon obfervation ; j'y ajoute que j'ai diftillé plufieurs fortes
de liquenrs fermentées, telles que de Taifin , de mûres, de cerifes , de cyme.-
rhodon ; de grofeill es , d'épine-vinette , &c. que j'avais toutes faites moi-même,
arc l'attention »d'avoir reiruyé avec la phis grande exaaitude . mon chapi-
teau & le ferpentin, d'avoir coulé dans l'un & l'autre de I'efprit de vin très-
'édifié , de lui avoir. donné le teins de s'écouler entiérement & même de lailfer
Pécher ces pieces: je -n'ai jamais obtenu d'eau-de-vie qu'd n'ait paffé d'abord
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un phlegme plus abondant, quand les liqueurs doivent moins fournir d'eau-
de-vie.

67. LA feconde obfervation eft que , pour avoir de l'eau-de-vie , il faut
que la liqueur dont on veut l'extraire foit bouillante, fans quoi on n'obtient
qu'un phlegme très-peu fpiritue.ux. Tai eu la curiofité de rafraîchir fubite-
nient une chaudiere qui bouillait, & de prendre la liqueur qui a coulé depuis
ce refroidiffement fruit; ce n'était plus de l'eau-de-vie de la même force : oit
rallumait le feu , la liqueur bouillait , & le produit reprenait là premiere qualité.
j'ai fait fur différens vins l'expérience fuivante : j'en diftillais une quantité au
bain-marie & à feu très-lent, & une autre quantité à feu nu & en la airain bouil-
lir. Le premier appareil me donnait un produit à peine fpiritueux , le fecônd
était prefque toute eau-de-vie de la meilleure qualité. Ceci m'a fait reconnaî-
tre que les vins chauds de Rouffillon , Barcelone & autres pays fernblables
méridionaux, ne font chauds que parce que dans• le pays on y ajoute de Peau-
de-vie pour les tranfporter plus fûrement ; aulli donnent-ils leur eau-de-vie
avant le phlegme , ainfi que les vins auxquels on les mixitionne.

68. j'iNsIsTE fur ces deux obfervations faites en grand, parce qu'elles
prouvent & développent ce que j'ai dit dans mes infiituts , que Peau-de-vie
n'exifte pas dans le vin en tant qu'eau-de-vie , mais qu'elle eit le fruit de
l'action de la chaleur fur quelques parties du vin déjà fermenté. Mon in-
tention eff de détruire dans l'efpric des gens honnêtes un préjugé défavo-
rable qu'on a répandu fur ces inftituts , en difant que c'était bien dommage
qu'ils continffent trop de shores nouvelles. Il n'y a pas un de ces dommages-
là que je ne fais en état de réparer de la même maniere.

_.■••..=-,---"an==«•■•■•••—•••••••••••-tioN

CH A'PITRE III.

SEcTioN

De la préparation en grand des efprits aromatiques.

69. O N appelle efprit aromatique toute liqueur fpiritueufe, quelle qu'en
foit la force , chargée de l'odeur d'une ou de plufieurs fubitances végé-
tales. Les recettes en font fans nombre ; les diftillateurs fe bornent à pré-
parer celles de ces liqueurs qui font les plus l'impies , ou dont le débit eft
plus répandu. Ainfi l'eau ou efprit de lavande , l'eau ou efprit d'anis , l'eau
vulnéraire fpiritueufe, l'eau de méliffe compofée , paraiffent être les efprits
qu'ils préparent de préférence, depuis que l'éther vjtriolique & la liqueur

anodine
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anodine minérale d'Hoffmann, font devenus plus ufités dans la pratique ;
entre ceux de nos clin:filateurs qui ont acheté le droit de Lire les pharma-
ciens, quelques - uns préparent en grand ces deux dernieres liqueurs. Je
vais expofer de fuite leurs procédés.

70. COMME il eft indifférent pour la plupart de ceux qui achetent de
pareils efprits aromatiques, que ces efprits aient le degré de féchereffe de
l'efprit de vin le mieux rectifié , pourvu que la liqueur foit inflammable , &
porte avec elle une forte odeur de ce qui la doit comparer , on trouve ces
efprits à des prix finguliérement dilférens dans les magafins, & ce n'en pas
toujours le mieux préparé qui fe vend le plus cher. L'habileté du diftillateur
& fa bonne - foi , dans cette circonflance comme en beaucoup d'autres, ne
font pas toujours rudes en confidération par l'acheteur.

Eau - de - vie de lavande.

7 r. METTEZ dans la cuve de cuivre de l'alambic les fommités fleuries
de la lavande des deux efpeces , de celle fur-tout qu'on appelle l'afpic,
vingt livres , par exemple ; verfez deffus vingt - cinq pintes , tant d'eau-de-
-vie fix - onze , que d'efprit de la troifieme venue, fi vous n'avez pas d'autre
occalion d'en avoir le débit. Ayant chareralambic le fair, on le laiffe
qu'au lendemain matin, couvert de fon chapiteau qu'on a luté. Alors, avant
de mettre le feu dans le fourneau, on verfe dans l'alambic dix pintes d'eau
pure ou d'eau de lavande fimple, de l'année précédente, pourvu toutefois
qu'elle n'ait pas contraâé l'odeur de térébenthine, à quoi elle eft fort fu-
jette. On procede à ta diftillation comme il a été dit pour l'efprit de vin,
& on met de côté les lix premieres pintes , pour être vendues fous le nom
d'efprit de lavande; on continue de Miller au filet jufqu'à ce qu'il ne forte
plus d'efprit, & c'eft Peau-de-vie de lavande. Comme il relie beaucoup de
phlegme, on diflille encore, en augmentant un peu le feu, pour retirer
deux à trois pintes d'eau, dont la premiere pinte qu'on réferve eft laiteufe
& abondamment Surchargée d'huile effentielle de lavande. Cette pinte fe dif-
tribue avec économie dans les deux portions d'efprits qui ont diflillé : c'eft
elle qui y porte vraiment l'odeur; car ces deux efprits, le premier fur-tout;
n'ont par eux- mêmes qu'une odeur très - fuperficielle. Ce phénomene tient
à ce 'que l'efprit de vin a une légèreté fpécifique beaucoup plus grande
que les huiles effentielles les plus légeres ; enforte qu'il ne s'éleve de ces
dernieres avec lui, que la portion la plus légere, ou celle que l'efprit a ren-
due plus volatile, ou celle el eft naturellement plus approchante de ce que
les chymiftes appellent efprit reEleur.

72. Ai dit qu'on diftribuait cette eau avec économie , parce qu'il y a
Tome XII.
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telle. perfbnne qui veut fon efprit de lavande plus aromatique que d'autres
ne le fouffiiraient. Ordinairement cette diftributiori fe fait ainfi : on met un
demi- feptier de l'eau laiteufe fur les fixrpremieres pintes & les trois autres
demi- feptiers dans les dix-neuf à vingt pintes du fécond produit.:

Eau des dames de Trefnel.
•. 73. IL exifte. dans Paris une eau de lavande fameufe à mure de la forte

odeur de lavande qu'elle porte; on la nomme l'eau des darnes de Trefnel , &
nos diftillateurS ne fe font aucun fcrupule de l'imiter. Si l'on allume une
once de cette eau dans une cuiller d'argent, il telle une grande demi-once
de phlegme âcre, laiteux & même chargé de plufieurs gouttes d'huile. Au
lieu d'eau-de-vie forte, on verre fur la lavande du vin blanc deux tiers, &
un tiers feulement d'eau-de-vie ordinaire ; on laiffe digérer deux à trois jours,
& on diftille à bon feu , fans rien féparer. Il monte plus que moitié de
phlegme chargé d'huile eirentielle qui fe réfout à la longue avec l'efprit.

74. ON trouve dans quelques livres la prefcription fuivante , pour avoir,
dit-on, les meilleurs efprits aromatiques ; c'etl de les reaifier, , ou difliller de
nouveau fur beaucoup d'eau, pour en féparer, à ce qu'on prétend, une huile
âcre qui altere l'aromat ; & l'on donne pour preuve que ces efprits font meil-
leurs , l'expérience de Ies jeter dans de l'eau qu'ils ne rendent point laiteufe
tandis que les efprits faits par nos diftillateurs la blanchiffent fortement. Quoi-
.que l'exemple de l'eau de lavande de Trelhel , à laquelle prefque tous les
.amateurs de cette odeur donnent la préférence , ajoute beaucoup à l'idée que
cette âcreté d'huile eft une chimere j'ai cru devoir fur cela confulter les
fabriquans & les marchands, dont l'intérêt eft d'avoir au moins pour d'or-
liment , les meilleurs efprits poilibles. Ils m'ont tous dit que cette délicateffe
d'écrivain avait un peu l'air d'une charlatanerie ; que les meilleurs efprits
aromatiques, ceux qu'on préférait d'acheter, étaient toujours les plus char-
gés d'odeur, & que l'odeur réfidant dans l'huile effentielle , leurs efprits étaient
_d'autant fupérieurs qu'ils tenaient plus de cette huile. J'expoferai au chapitre
cinquieme une autre méthode pour fabriquer fur-le-champ des efprits arorna-
:tiques , qui confirme ce que dirent les diftillateurs. Au relie, ce que je viens
de dire de la ditlillation de l'eau & efprit de lavande , s'applique naturelle-
ment à l'eau de la reine de Hongrie , à l'efprit de citron, iSze. en filbflituant
à la lavande pour la premiere les fleurs & feuilles du romarin , & pour le
fecond les zeftes frais du citron.

Eau ou efprit d'anis-
7g. IL -n'y a peut-êtrê pas de liqueur diftillée qui fe prépare plus abordant.
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ment chez les diffillateurs, que l'efpric d'anis, attendu la confornmation étan
naine qui s'en fait chez les vendeurs de ratafias.

76. ON met dans la cucurbite de cinquante pintes .,. depuis cinq jufqu'à
vingt livres de femence d'anis, bien feche, d'une couleur verte, d'une odeur
aromatique, point vermoulue, & de l'année. On emplit la cucurbite jufqu'à fon
rebord avec dd l'eau-de-vie fix-onze ou de la meilleure qualité , en y ajoutant
une couple de pintes d'eau ; on place & lute le chapiteau & on établit ta
diffillation au filet qu'on entretient jufqu'à ce qu'il ait paré autant de liqueur
qu'on a mis d'eau-de-vie. Les limonadiers qui préferent d'acheter cet efprit à
le diffiller eux-mêmes, comme ils en ont le droit, jugent rarement l'efprit
d'anis par fon degré de rectification , mais par l'odeur & plus encore. par le
faveur d'anis dont il eft chargé ; mais comme ils veulent fouvent avoir cet
efprit à très-bas prix, les diffillateurs en font de plufieurs fortes qui ne varient
que par la proportion d'anis dont on charge la cucurbite , comme je l'ai dit
précédemment.

77. IL ne monte dans cette diffillation qu'une très-petite portion de l'huile
effentielle d'anis , celle qui est la plus fluide. Les huiles eflentielles de l'anis.,
du fenouil & de leurs analogues , font fujettes à prendre une contiflance foliole,
& ont plus de pefanteur fpécifique que l'eau , au-deifous de laquelle elles fe
tiennent. Toutes ces circonflances s'oppofant à ce que l'efprit de vin qui eft
d'une ténuité extrême , s'en charge beaucoup , les diffillateurs tirent fouvent
leur efprit d'anis à feu nu ; c'eft-à-dire , qu'au lieu de -mettre l'eau-de-vie &
l'anis dans la cucurbite d'étain , ils les mettent dans la cuve étamée , & par
ce moyen la chaleur plus vive fait monter vers la fin, & plus de phlegme
& plus d'huile effentielle. Si l'efprit d'anis préparé de cette maniere eft moins
coûteux , & plus ehargé.de fon mina , la quantité d'huile qui a tue én
toujours très-médiocre ; auffi les diflillateurs vraiment attifes ne négligent-
ils pas de continuer ta diffillation après avoir_ verfé promptement de l'eau
chaude dans la cuve. Comme cette manipulation donne un nouveau produit
& m'a conduit à des expériences pour tirer avec profit certaines huiles ellen-
tielles , je donnerai dans la feconde fedion de ce chapitre , l'expofition de
tout ce qui concerne les procédés de cette efpece , toujours considérés comme
objets de commerce, fur lefquels un diffillateur doit être éclairé.

Eau de mile compofée.

78. DANS la diflillation de l'efpece d'eau comparée , connue maintenant
fous le nom d'eau de mei ,& qu'on reconnaît dans toutes les pharmacopées ,
quelque variés qu'en raient les titres , les attifes obfervent de fe fervir par
préférence de l'eau-de-vie la plus forte ; & dans le cas où ils n'en auraient

M ij
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Pas, ils prennent de Pefprit du fecond produit. Ils ont l'attention de recevoir
tous les efprits qui diftillent , & de lailfer pairer un fixieme du total en phlegme
laiteux. Le point efrentiel pour donner à cett6 eau toute fa perfed -ion , c'eft
qu'elle ait afrez vieilli pour que les différentes fubftances aromatiques aient pris
avec l'efprit un ton uniforme d'odeur.

79. LORSQUE le diftillateur eft preffé, il concilie en appdence cette per-
ledlion en }infant fa bouteille ou fon matras pendant à peu près douze heures
dans un bain d'eau tiede, & la faifant féjourner enfuite durant le méme tems
dans une glaciere, ou dans de l'eau qu'on frappe deslace. Il faut avoir at-
tention que le matras ou bouteille Toit bien bouché avec un parchemin où
l'on ménage feulement un trou d'épingle, & qu'il relie un bon tiers de fa
capacité vuide. Ce procédé des diflillateurs imite & perfedtionne ce qu'a ob-
fervé M. Geofroy, , l'apothicaire, fur de l'eau de fleurs d'orange. Le féjour
dans l'eau tiede, en dilatant toutes les parties du fluide, Facilite & acheve
la combinaifon des fubflances odorantes. Le féjour dans la glace, en concen-
trant ces mêmes parties, les rend inféparables , & procure un autre avan-
tage, dont il fera queftion dans le chapitre fixieme de cette feconde partie.

80. RIEN n'eft plus commun que cette eau de méliffe compofée ; on peut
s'en affurer en parcourant le Corpus phannaceuticum Junckenii & la Blibliehecii
Aarmaceatica illangeci. Elle a pris en France une réputation nouvelle entre
les mains de certaines perfennes qui font parvenues à lui prêter tant de
vertus & à lui donner une valeur numéraire fi exceffive , que perfonne ne
s'est avifé de foupçonner le piege. It n'eft même prefque pas permis d'en
vendre à un prix modique, fins courir le rifque d'être taxé d'impéritie on de
baffe concurrence.

Si. LES drogues qui entrent dans l'eau de rniliffe rpiritueufe , font de la
méliffe feche , deux livres ; écorce fraîche de citrons , une livre ; coriandre
& noix mufcade , de chacune demi-livre ; gérofle , cannelle & racine.  d'angé.
lique , de chaque quatre onces pour feize livres de bon efprit de vin , qui
font à vingt-quatre onces la pinte , dix pintes & deux tiers de pinte , & pour.
quatres pintes d'eau de mélitte fimple. On concatre ces différentes drogues,
on les met infufer pendant deux à trois jours dens,Perprit de vin ; on ajoute
l'eau de rnéliffe à l'inftant de la dittillation qu'on gouverne ainfi eft dit
au commencement de cet article.

82. QUELQUES diffillateurs ne fe font pas de fcrupule de fubliituer de
l'eau pue à l'eau de mélitte (impie; d'autres qui tirent à la quantité, don-.
blent la dore d'efprit de vin preferite, & prétendent qu'il n'y en a pas trop
pour la quantité de fubflances aromatiques; d'autres enfin, & l'on en roula-
conne les premiers fabriquans , rongeant plus à l'odeur qu'à la vertu, rup-
priment de la recette la racine d'angélique, dont Paroi-nt a une arriere-odeur
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défagréable. L'eau de méliffe cornpofée doit être d'une très-grande limpidité,
d'un odeur gracieufe & pénétrante. Frottée dans la main , elle ne doit pas di.
velopper un aromat plus que l'autre , & ne s'évaporer pas trop vite , Lits ce-
pendant leder d'humidité. On la diltribue dans de petites bouteilles longues,
de verre blanc , contenant une ou deux onces de cette liqueur.

Eau vulnéraire fpiritueufe.

8;. Nous n'avons rien à ajouter fur la compontion de cette eau, finon
qu'on la tient moins feche que l'eau de méliife , & que les diflillateurs ne
font entrer dans fa recette que celles des plantes vulnéraires qui portent de
l'odeur. Je pe dois cependant pas paffer fous filence deux pratiques diffé-
rentes qui font en ufage , tant parmi les dittillateurs que dans certaines com-
munautés religieufes , où il s'en Lit un débit allez confidérable.

84- LEs uns verfent fur leurs plantes épluchées, hachées & pilées, autant
de vin blanc d'une bonne qualité, qu'il en Lut pour qu'elles y nagent à
l'aife. Après quelques jours de digettion, on. diflille à feu -nu , & l'on retire
d'abord un tiers de vin blanc , qui fe trouve être une. véritable eau - de - vie
chargée de la partie aromatique ;7on l'appelle eau vulnéraire fpiritueufe. Si-tôt
que le phlegme commence à paraître, on change de récipient , & l'on con-
tinue de dit-tiller, en tenant la chaleur un peu plus vive, jurqu'à ce que
l'eau qui paire ne foit plus odorante ; on la connaît fous le nom d'eau vul-
néraire fmple , ou à l'eau."' eft fùppertlu de faire obferver l'inutilité du fer-
pentin dans cette derniere partie de la diftillation , & le befoin de rafraichir
fouvent le chapiteau. Je crois avoir obfervé que Peau vulnéraire fitt pie , ob-
tenue par ce moyen , n'avait pas autant d'odeur que celle préparée comme
va être dit ; mais qu'elle était moins fujette à fe corrompre.

8s. DANS le fecond procédé l'on fait macérer les plantes vulnéraires dans
l'eau; & lorfqu'on vient à effiler à feu nu & affez vif, & fans ferpentin,.
on met de côté les quatre premieres pintes du liquide qui Mille ; il eft or-
dinairement laiteux & chargé d'huile furnageante ; on ajoute à ces quatre pintes
autant de bon efprit de vin du fecond produit , & l'on a huit pintes d'eau vul-
néraire fpiritueufe. On continue la diffillation , & ce qui pile cil de l'eau vul.
néraire fimple; mais j'anticipe fur ce qui doit être traité dans le chapitre fuivant.

De rétber, & de la liqueur anodine minérale (l'Hoffmann , préparés.
en grand..

86. IL fuffit qu'un médicament ait une certaine vogue, pour faire naître
t'envie de le rendre pour aie] parler , cornmerçable ; car il y aura toujours
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cette différence entre les préparations chymiqnes ;faites par les - arecs chargés
d'en faire la diftribution pour l'ufage des malades , les mêmes préparations
faites à deffein de les répandre dans le commerce. Les premiers mettent- toute
leur application à 'donner un degré de perfelion supérieur à ce qu'ils pré:-
parent , & n'y épargnent aucune dépenfe: leur honneur y dl intéreffé ,
qu'ils font par état, auprès du malade & du médecin , les cautions des médi-
camens qu'ils fourniffent. Le commerçant, au contraire, n'a d'autre objet que
d'avoir le plus de débit poffible ; c'eft le principal refort de fa concurrence:
auffi lui fuffit-il fouvent que ce qu'il reçoit dans fon magafin porte avec le
nom ; les qualités les plus frappantes, &'que -l'ouvrier qui les lui prépare ait
afez d'adreffe pour lui en livrer beaucoup pour peu d'argent. Sa mechandife
une fois fortie de fes magafins, il n'en répond plus : ailnfs , ne rifquant rien
pour fa réputation , il ne remplit d'autre objet que celui de fon plus grand
débit ou de fon plus fort bénéfice. Je ne demanderai pas fi un pareil com-
merce -doit être toléré ,	 y va de la vie des hommes. On ne peut
ignorer l'intérêt chaud que j'ai à en démontrer les dangers; il y a toujours à
rougir pour l'artifte honnête, . de voir compter pour rien fes foins, fes études,
fa vigilance continuels , & d'entendre parter de valeur intrinfeque ; comme
fi la valeur intrinfeque du métal employé dans une montre , fuffifait pour
apprécier le mérite de l'horloger.

87. UNE choie étonnante , c'ell que ces efpeces de marchandifes
achetées dans les provinces par des gens qui ont exercé la pharmacie dans
lés grandes villes , & qui ont plus de loifir qu'il ne leur en faut pour s'occu-
per , s'ils le voulaient , à préparer des remedes certains , au lieu d'acheter
des marchandifes infidelles , à l'aide defquelles ils abufent de la confiance de
leurs concitoyens.

88. CES réflexions générales font finguliérement placées pour l'objet que
je traite dans cet article. Depuis que l'éther vitriolique & la liqueur anodine
minérale d'Hoffmann font devenus un médicament néceffaire au médecin ,
n'y a pas une boutique d'apothicaire, en quelqu'endroit que ce fuit, qui n'ait
l'une & l'autre liqueur : mais combien y a-r-il d'apothicaires qui aient fait
celle qu'ils débitent?

89. JE ne crois pas nc'celîaire de décrire ici la maniere légitime de les pré
parer. Quand je dis légitime, je n'entends pas parler du procédé que je vais
expofer & que je tiens pour fort bon, c'eft celui que mettent en pratique les
diflillateurs Anglais, & que j'ai fouvent exécuté moi-même; je veux• dire feu-
lement que je ne parlerai pas de la méthode adoptée par les auteurs de la
pharmacopée de Paris , & qu'on pratique par toute la France.

9o. DANS un bain de fable on place quatre cornues de verre de la- capa-
cité de fix à huit pintes chacune, & l'on fait chauffer le fable en allumant dans
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le fourneau un feu affez vif. Pendant ce teins on mule dans chaque cornue
la vateur de deux pintes, en indure & non en poids, d'huile de vitriol du
commerce, de cette huile que M. Dozy prétend ne revenir qu'à quatre fois la
livre , & qui en France doit coûter au_ fabriquant fix à fept fois au plus , &
deux pintes d'efprit de méta& , ou à fon défaut d'efprit de grain très-redifié.
On obferve que les deux pintes d'huilé de vitriol pefent plus de fix livres,
& que les deux pintes d'efprit pefent au plus cinquante-deux onces ou trois
livres un quart ( ). On fait le mélange en verfant d'abord dans la cornue
l'efprit de mélalfe ,. puis l'huile de vitriol en quatre ou fix reprifes ( 9 ); ion
agite ta cornue , tant pour faciliter le mélange, qu'afin de l'échauffer unifor-
mément ; -& dès que la chaleur eff au point de ne pouvoir tenir le vaifreau
long-tems. dans les mains, on peut verfer le mile de l'huile à grande dote, &
fans rifque ;.on tâte fi le fable a une chaleur à peti près égale à celle de la cor-
nue , il vaut mieux qu'elle foit un peu moindre que plus forte; on y place la
cornue, ou Penfable. jufqu'à la hauteur de la liqueur; on y adapte prompte-
ment un vafre ballon tubulé par le ventre, & à cette tubulure on place ou
un flacon ou un autre petit ballon ('Io); on. lutte les jointures avec. de la
veille mouillée , oà on: laide feulement un trou d'épingle (r r ). Le petit
ballon fe plonge dans un- Peau rempli de glace ou d'eau très - froide (t 2.); on
couvre le vaste ballon avec des linges , qu'on entretient pareillement le plus
froid poilible , en les plongeant de tems à autres dans de l'eau froide. Ott con-
tinue le feu en l'augmentant jufqu'à faire bouillonner la liqueur (1 3) ; alors

( g) La quantité d'huile de vitriol que
prend notre auteur, elt de beaucoup trop
grande , & augmente inutilement les frais.
je ne prends que quatre livres de bonne
huile de vitriol , pour trois livres d'efprit
de vin, & je m'en trouve très-bien. M. Mac-
quer prend parties égales en poids de l'un
& de l'autre, & j'ai !buvent eu occafion de
voir que même dans cette proportion il y
avait affez d'huile de vitriol.

( 9 1 En mêlant ainfi' l'huile de vitriol
avec reprit-de vin, le mélange bouillonne,
&échauffe, & il en fort des vapeurs accom.
pagnées d'un fifflement affez fort. Pour pré-
venir cette perte en vapeurs, & les dangers
qui réfultent de la violence avec Iuquelle
l'acide vitriolique agit fur refprit de vin,
je préfere du verfer l'huile, de .vitriol dans
refprit de vin: au, moyen tYun tuyau qui
asile jurqu'aufnigl rf9_,lajpt;teille, à l'exclu-

pie de M. Geoffroi & de M. Cartheufer. De
cette maniere, l'acide va d'abord au fond,
fans fe mêler avec Perprit de vin. D'heure
en heure on remue doucement la bouteille
qui contient le mélange, afin d'unir peu
peu les deux liqueurs ; & quand elles font
entiérement mêlées, on les diftille dans des
cornues de verre.

( ro ) Ce fecond flacon n'eft pas abroIu-
ment néceffaire.

( zr ) Pourvu que le ballon foit grand,
il eff inutile d'y laiffer un trou , par lequel
il fe fait toujours une perte affez confie
table d'éther.

( ) Cette précaution eft-bonne; niais
elle eft embarraffante , & l'on peut s'en
?alter.

( z ; ) M. Macquer, , d'accord avec Ia plu-
part des chyiniftes, recommande expreffé.,
ment de diftiller ce remise par un feu
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elle diftille abondamment, & en trois ou quatre heures au' plus il .a patlé près
de quarante onces de fluide dans l'un & l'autre ballon.

9 r. Ou éteint le feu ; & lorfque le tout eft refroidi, on enleva d'une part
la liqueur dittillée pour la traiter comme il va être dit; de l'autre on verfe dans
chaque cornue trois pintes d'efprit de mélaire, qui peut être moins rectifié
que le premier (14). Le mélange s'échauffe de nouveau ; on replace & on
lute le même appareil., on établit la diftillation comme dans le premier, on
z,éitere ce procéde jufqu'à. Cu fois, en ajoutant à chaque fois trois pintes d'ef-
prit de mélaife, en remuant le mélange, & en mettant de côté le produit de la
di[tiIlation , ce qui fait dix-huit pintes d'efprit de mélaffe qui dittil lent fur deux

-pintes d'huile de vitriol, fans compter les deux premieres pintes réfervées pour
en faire de l'éther. Dans cette fuite de diltillations , on remarque que la cha-
leur diminue à chaque mélange , & que durant les dernieres diftillations , on
eft obligé de diriger le feu plus doucement, pour éviter des foubrefauts qui
arrivent dans la liqueur, & feraient paffer hors de la cornue de la matiere
colorante.

92. LES dix-huit pintes mifes en diftillation fucceflivement , font autre-
ment altérées par l'acide vitriolique, qu'elles ne le feraient fi on les mettait
toutes à la fois ; parce qu'à chaque opération l'acide vitriolique reprend un de-
gré de concentration qui Iui donne une énergie qu'il n'a jamais en tant qu'acide
délayé. Ces dix-huit pintes en ont produit à peu près quinze ; on les met dans
un alambic ordinaire , monté pour le bain-marie ; au fond de la curcubite on
met environ quatre livres de ce que les Anglais appellent de la cendre gravele'e,
& qui eft notre potaffe ; ils diftillent au ferpentin , comme fi c'était de Pefprit
de vin ordinaire.

93. COMME on a mené quatre cornues pareilles à la fois, il s'enfuit qu'on
a à peu près foixante pintes de liqueur à rectifier à la fois, dont on retire près
de cinquante , & c'en ce que les Anglais diftribuent dans l'Allemagne & dans
la Hollande, fous le nom de liqueur minérale anodine d'Hoffmann , dans le prix
de deux à trois fchellings, ou quarante- deux fois à trois livres trois fois de
notre monnoie , pour la livre. Pour apprécier au jupe cette liqueur, ce n'en
que de Pefprit de vin légérement éthéré & chargé d'un- peu d'huile douce du
vitriol, qui n'ayant été dinillée dans aucune occafion, fe dilfout à chaque. fois.
dans la nouvelle dote d'efprit de mélaffe qu'on y ajoute.

94. QUELQUE loin qu'il y ait de cette liqueur anglaife à la véritable li-
queur d'Hoffmann , encore eft-elle dans fon genre plus parfaite que n'en celle
que vendent les colporteurs en France. Sur une pinte d'efprit de vin on
de charbons affez fort pour faire bouillir ( r4 Je crois que M. de Machy fc
promptement la liqueur, & pour l'entretenir trompe ici. L'efprit de mélaffe que l'on em-
toujours bouillante.	 •	 -	 ploie, doit toujours être des mieux reetifiés.

verfe
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verre un gros d'huile douce de vitriol, & fouvent Perprit eft tiré des eaux.
de-vie de vernis ; voilà ce que des apothicaires de province achetent & ven-
dent, voilà ce qu'ofent préparer, je ne dis pas des ouvriers obfcurs , mais des
gens qui prétendent à la plus haute réputation.

9i. iL eft toms de paifer à la redification de la liqueur obtenue par la pro-
rniere diftillation. Les quarante-deux onces de liqueur fournie par chaque cor-
nue donnent pour les quatre cornues près de neuf livres de fluide à redbfier.
On met le tout dans une rafle cornue avec deux onces au plus de graveléc
anglaife, & l'on diftille au bain de fable' à un feu extrêmenaent doux, de ma.
nitre cependant qu'il y ait un léger frétniffement dans le fluide. L'appareil du
récipient eft le même que pour la premiere diftillation. On ceffe lorfqu'on
voit que les {tries qui fe forment dans l'intérieur de la cornue, ont une cer-
taine ondluofité qu'elles n'ont pas dans le commencement. On retrouve or-
dinairement de fix à fept livres d'éther, ce qui donne à peu près la moitié
du poids de l'efprit de mélaffe. La nature de cet efprit concourt avec la dofe
d'huile de vitriol à fournir cette grande quantité d'éther que l'efprit redifié
du vin ne fournit jamais; cet efprit eft encore la caufe de la quantité affez con-
fidérable qui fe forme d'huile douce de vin ou de vitriol , & qu'on obtiendrait
fi l'on voulait en côntinuant la premiere distillation, au lieu d'y verfer de nou-
vel efprit; mais ce n'eft pas le lieu de Mener  fur la nature ou l'origine de cette
huile douce.

96. L'ÉTHER obtenu par le procédé anglais eft à toute épreuve , c'est-à-dire
qu'il fumage l'eau & fe diffipe fans laitier d'humidité. 1.1 n'a qu'un défaut ,
c'eft de porter avec lui une odeur bitunaineufe qu'an a drayé en vain de lui
enlever en le noyant dans l'efprit devin bien pur & le dallant de nouveau.
L'efprit de vin demeure , à la vérité , chargé d'odeur ; mais l'éther n'en eft pas
dépouillé , parce que ce n'off. qu'en diffolvant une portion de ce dernier , que -

l'efprit de vin eft odorant. Les mêmes qui vendent la liqueur anodine à nos
colporteurs, leur fournifent auffi de -l'éther qui fe refent de leur méthode;
fur fix onces de bon éther ils ajoutent deux onces d'efprit de vin, & ont grand
foin de recommander qu'on ne verfe pas d'eau fur cet éther, dans la crainte
difént - ils , de le gâter ; mais , pour dire la vérité, de peur qu'on ne découvre
la fraude. C'elt ainfi qu'ils abufent d'une précaution phyfique publiée par un
artiffe qui a beaucoup écrit fur cette matiere. En effet, l'unique moyen de recon-
naître le mélange de l'efprit de vin dans l'éther, cil d'avoir une phiole longue ,
comme celles où fe débite l'eau de mélilfe. On y met de l'eau jurqu'aux deux
tiers de ià hauteur ; oh collé à cette hauteur & extérieurement une petite bande
dé papier ; on acheve d'emplir avec l'éther foupçonné ; la bouteille bouchée
on la fecoue fortement , puis on la laiffe repofer ; !'efprit' de vin feul fe mêle
à' l'eau, & l'éther dégagé de cet efprit fumage , ce qui Eût rerriènter le limbe

Tome .X11,..
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•u-deffus de la bande de papier, parce que le volume de la liqueur furna~.:
geante eft diminué, tandis que celui de la liqueur de deffons eft augmenté
à fes dépens.

SECTION IL.

De la préparation en grand de certaines huiles entielles.,

97. EN parlant, dans la premiere feEtion , de Perprit d'anis , j'ai annoncé
une fuite du travail par lequel les diffillateurs retirent l'h•ile effentielle de

, après avoir obtenu de deus cet anis l'efprit de vin chargé d'une très-
petite quantité de cette huile; & je me fuis réfervé de donner fur les manipu-
lations propres à traiter en grand certaines huiles eirentielles, des éclaircit.
femens d'autant plus nécelfaires que pl ufieurs de ces manipulations font mites
en pratique par des gens ifoléS, que d'autres font encore un myftere , & que
J'ai fait enforte de porter fur le total les lumieres. dont une étude afildu•84 un
travail fuivi m'Ont pu rendre capable.

Huile effentielle d'anïs..
98. LE diftillateur, , après avoir retiré à feu nu fon efrit d'anis ,. fe hâte

de verfer dans l'alambic autant d'eau chaude qu'il y avait d'efprit; il fup-
prime le ferpentin dant la fraîcheur nuirait à fon opération ; il augmente le
feu , 8:t reçoit dans un matras flx à fept onces d'huile d'enduite , 	 a mis ,

vingt-cinq livres . danis k cette huile palfe avec une eau laiteufe & abondante;
il faut obferver que le réfrigérant toit plutôt tiede que froid ; on place le
matras dans un feau plein d'eau froide 5 toute l'huile d'anis fe congele k on fé-
pare l'eau, puis- à la plus douce chaleur l'huile redevenant fluide, on la verte
dans. un flacon- pour la conferver. Les- vingt-cinq. livres, d'anis tournent par
ce moyen huit onces au moins d'huile effentielle,. 	 comptant celle qu'a die.
fout l'efprir de vin (5 y), Ce produit m'ayant paru plus- abondant que lorfqu'ou
dalle l'anis immédiatement à. Peau , fans l'avoir traité d'abord avec l'efprit de
vin, j'ai fait fur d'autres huiles quelques expériences gui tiennent de trop. près:
à rart du diftillatem•pour les. négliger.

Huiles dé cannelle'	 de géroffe:.
59. ON. fait que leshuiles d•camelle & de gérofle , indépendamment de

( 55 Huit livres de femence d'anis - nou-
veau, dillillé au mois de mars 1760, m'ont
rendu deux onces fix gros d'•huilé

, dit M. Baumé. Dans une autre opéra-
rec à la méme de e, en me fes%'ant de

l'eau de la• dMillation précédente, j'aie tiré
trois onces & demie d'huile effentielle. Au.
mois de janvier 1761 , j'ai diftillé feize:
livres de pareilles femences nouvelles;
tiré fept onces d'huile effentielle...
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'élit prix confidérable , font à 'bitte titre au moins foupçonnées de falfification
lorfqu'elles. ont poilé par les mains des commerçans , & peut-être par celles des
fabriquons. Les artit•es qui ont drayé de les tirer eux-mêmes, ont été dégoâtés
par la petite quantité de produit qu'ils obtenaient. Mais ayant foupçonné que
cela dépendait de l'état réfineux ou peu fluide dans lequel les huiles effentiel-
les fbnt contenues , foit dans le fruit , boit dans l'écorce d'où veutle tirer;
ayant remarqué d'autre part que l'efprit de vin , en donnant plus de fluidité à
l'huile d'anis, était la caufe que les dittillateurs en obtenaient une quantité fi
confidérable , effayé d'appliquer à la cannelle & au gérofle la même mani-
pulation que pour l'huile d'anis.

100. POMET nous dit que les' Hollandais viennent en Picardie acheter
les vins, qui par parenthefe y foin très - rares; qu'ils débondonnent les , pie.
ces pour y verfer dans' chaque une pinte de 'liqueur compofée, dont ils -

font un fecret ; ils biffent la bouteille renverfée par le trou du bondon, &
au bout de quelques jours elle fe trouve pleine de la portion la plus fubtile
du vin; ils l'emportent foigneufement & abandonnent le refte du vin qui fe
trouve putride & gàté. Avec cette liqueur précieufe ils traitent la cannelle &
le gérofle pour obtenir toute l'huile. Voilà jufqu'où va la crédulité du mar-
chand Pomet : patrons à quelque chofe de plus intéreffant.

I oi. J'Ai fait mettre en poudre grotfiere quatre livres de cannelle , j'ai
arrofe' cette poudre, & je l'ai mife dans la cuve de. l'alambic avec une cho-
pine au plus de bon efprit de vin, autant qu'il en a fallu pour la mouiller
feulement. Au bout de deux jours ajouté douze pintes d'eau, & j'ai dif-
tillé fans ferpentin à -ime chaleur aifez vive, avec le foin de ne pas trop re-
froidir le refrigérant , & de verfer de nouvelle eau bouillante à chaque fois
que j'en avais retiré quatre pintes ; je n'ai ceffé de 'daller que lorfque l'eau
a paru s'éclaircir. La dithIlation a .duré près de fix heures, & j'avais à peu
près douze pintes d'eau laiteufe, au fond de laquelle s'ett ramaifée l'huile
que j'en ai féparée avec le plus grand foin ; & j'ai obtenu onze gros & demi
d'huile de cannelle, ce qui fait trois gros moins douze grains par livre. (16)
La même opération faite fur le gérofle m'a donné plus de trois onces d'huile
par livre, puifque les quatre livres en ont donné treize onces bon poids.

102. VOGEL , un des plus exadLs auteurs qui nous aient donné le poids•
des huiles effentielles obtenues par livre de fubtlances , ne donne pour la
cannelle que deux gros , & pour le gérofle que deux onces deux gros par livre:
Il eft donc évident que le produit par mon procédé_ eft plus abondant; niais

(i6) On a préfentement dans le com- nmt par la diffillation une huile en tout
lucres les fleurs de Cal% , [flores Caliez] fcmblable à l'huile de cannelle.
gui, macérées.avec de l'eau &«_du fel ,.don-

N ij
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fuffit -il pour dédommager le commerçant., c'eft-à-dire, pour les lui pouvoir'
'livrer à un prix concurrent de celui qu'il lepaierait à l'étranger ?

103, LA cannelle donnant trois gros par livre, trois livres donneront une
once & un gros ;- or trois livres de cannelle coûtent aétuellenaent quarante..
inq livres ; ajoutons, e l'on veut, douze francs pour la main-d'ceuvre: cette

builereviendra ,à cinquante-fept francs l'once. Je néglige le gros en-fus pour
mare le çaleul plus nifé. Suppofons que quelques efpeces de cannelle, ou
quelque. défaut de manipulation portalfent ronce au prix de foixante & dix
livres, le commerçant eft encore en état de la livrer à quatre-vingt livres,
prix acuel de cette huile fuperfine. Qu'on fubititue maintenant à la cannelle
venue de, Bollande, celle qu'on a vue dans Paris il y a -cinq à fix ans , &
qui a valu depuis cinq livres jufqu'à neuf francs au plus; qu'on autorife nos
iégocians dans l'Inde à s'en charger ; que Panifie compare fou produit en
huile ayeç celui de la cannelle hollandaife, & l'on verra combien il fera facile
d'avoir à bon compte. l'huile de cannelle, & combien il eft gracieux pour les
artiftes Français d'êtres fûts que çette huile a une pureté qu'on n'a jamais
été tenté d'accorder à celle qui vient de l'étranger.

104. CE qiie je dis ici de l'huile de cannelle eft bien plus évident encore
pour l'huile de gérofle, & je me Batte d'avoir ouvert aux diftillateurs. une
nouvelle branche de commerça & travail.. Je vais parler d'une autre fubf-
tance bien répandue dans le commerce, ec_ dont la purification a long - tune
paffé pour un fecret.

De l'a pureation du camphre.

Rb% QIIELLE que foit la nature des arbres auxquels on doit la filbgance
partieuliere appellée camplire, fans difputer ici s'ils font d'une feule & même
efpeçe , ou fi l'on retire cette matiere de certains canneliers & de certains
lauriers , fans même vouloir difcuter fi le camphre du commerce eft fem-
blable , ou en quel point il differe de celui que quelques chymifles. ont trouvé'
dans, l'huile effentielle du thim, & que j'ai moipmeine obfervé dans l'huile
effentielle de cubebes ; moins difpofé encore à difcuter dans cet ouvrage fi le
camphre appartient aux rétines ou aux huiles effernielles ou s'il le faut re-
garder comme un corps à part ; il nous. inffira de dire que: la traite du carn,
plue brut fe fait par Sumatra & Borneo & que ce dernier eft plus onétueux,.
moins fec que. celui de Sumatra. C'elt un compofé de petits corps ifolés•„
blancs,. folides , demi- tranfparens; il eft friable , & répand une forte odeur
quand. on le chauffe; il brûle & s'enflamme avec une lenteur & une efpece
eobilination qui permet difficilement de l'éteindre avant qu'il fuit confirmé e

eft mêlé de morceaux de. paille„ de bois, de terre & autres ordures, Dans)
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ket état on l'appelle camphre brut; & depuis que les Vénitiens ont abandonné>

plufieurs branches de commerce, les Hollandais font les feuls qui le prennent
fous . cette forme pour le raffiner chez eux.

106. LA. raffinerie du camphre a long-teins été regardée comme un' fe-
cret, tandis que ce n'était qu'un myfiere d'ouvrier. - La préoccupation à cet
égard a été fi grande qu'un de nos chenilles, qui dans fon Lems a fait beau-
coup de bruit , a -prétendu que les Hollandais fe contentaient de faire fondre
le camphre , & que c'était pour en impôfer qu'ils donnaient aux pains de
camphre la forme convexe, & le bouton qu'on y voit ; il a perfilte dans fa
prévention, même après avoir vu le travail des Hollandais exécuté par M
Bomare, qui avait eu occasion de le fuivre dans l'es plus petites circonflunces.
En exporant cette méthede, je fie ferai que donner le précis de l'Ouvrage de
M. Bomare, & de l'es - manipulations, dont j'ai été le témoin.

107. LE laboratoire qui fert à Amfterdam pour la purification du camphre
eft une piece quarrée , plus longue que large, éclairée de dix fenêtres, l'avoir,.
trois fur chacun des deux côtés, deux au fond, & deux fur le devant à côté
de la porte ; elles font toutes à peu près au tiers de la hauteur du bâtiment,
à prendre depuis le fol, fermées par des chalfis qui peuvent, à l'aide de
cordons, s'ouvrir & fe fermer à volonté dans leur totalité.. Ce détail Weil pas
indifférent r la porte eft grande, & au milieu d'un des côtés étroits du quarré-
long. L'intérieur eŒ garni de vingt fourneaux adoilés le long des: murs - ,
huit de chaque côté & quatre dans le fond. Chaque paire de .ces fourneau
a une cheminée commune qui fe perd dans le toit. Le cendrier en eft fort
bas; le foyer qui ne doit être chauffé qu'avec du charbon de tourbe,. elt
garni fur le devant d'une porte plus large que haute, & peut tenir au. plus
un tiers de nos boiffeaux de charbon ; fur le foyer dl établi à demeure un
pot à fable de douze pouces de diametre fur cinq de profondeur ; chaque
fourneau a encore au - delfus de lui, attaché contre le mur „ un petit rher-
rnornetre â efprit de vin, fur lequel font marquées en traits fort apparens les
hauteurs auxquelles, la liqueur doit être dans les différens inflans. de l'o-
pération.

to8. SUR le devant chi laboratoire, Ail- à-dire , aux delix côtés - de l'a,
porte , font deux grands mortiers de fer fondu , qui fervent à Faire le mêlange
dont nous allons parler; dans le milieu efl une table longue; & l'efpeée de
grenier que forme l'efpace entre le toit -& le plafond du laboratoire , fort de
Magafin pour ferrer enteautres- les ballons ou vaifreatix fublirharoires, qui;
font d'un verre blanc & mince, ayant la capacité_ de huit à dix livres , & d'une
forme fphérique applatie par le col & k fond ; ce col à lui-même trois à quatre
pouces de long fur un pouce d'ouverture..

io9. Diux ouvriers fultifent pour la conduite d'un laboratoire tel que>



102	 L'ART DU » r TILLA,TEUR:
viens de le décrire ; un d'eux, qui eft le chef, prend tantôt partie égale de,
camphre brut de Sumatra & de Borneo , tantôt deux parties de celui-ci
contre une de Sumatra, felon le degré de féchereffe & d'onduofité qu'il>
remarque dans chacun de ces camphres; fon aide les mêle exactement dans
les mortiers, tandis qu'il prépare fes ballons; il tient d'une main un enton-
noir à tige courte & large, & de l'autre une febille de bois qui peut contenir
fix livres du mêlange ; il plâce l'entonnoir fur un ballon , verfe ce qui eft
dans la febille, & paffe de fuite à un autre ballon le fecond ouvrier prend
le ballon chargé, le porte dans le pot à fable, & l'en recouvre jurqu'à deux
travers de doigts au-detrus de la matiere qui y tft contenue : cet ouvrage eft
par où l'on finit chaque journée. •

no. LE lendemain, dès fix heures au plus tard, on commence à établir
le feu dans les fourneaux , vis - à - vis chacun defquels le fecond ouvrier a
placé un panier contenant ce qu'il faut de charbon de tourbe pour parfaire
le travail. Pendant ce terns la porte & les fenêtres font exaélement fermées;
fi-tôt qu'en augmentant le feu l'ouvrier apperçoit les thermometres montés
au plus haut degré néceifaire , il juge que fon camphre eft fondu & com-
mence à fe fublimer. En effet , on voit le long des parois du ballon , dans
fa partie vuide , des ftries ondueufes qui retombent fans ceife fur le refte
de la matiere. L'ouvrier faiGt cet inthmt pour ouvrir toutes les fenêtres & la
porte, & fe procurer ainfi un courant d'air frais; il va paifer le doigt au-
tour de chaque matras , pour le défabler légèrement, & il bouche chaque
orifice avec un tampon léger de coton cardé. Alors la partie fupérieure des
ballons blanchit intérieurement , les thermometres baiffent ; & ii..tôt qu'ils
font defcendus à la ligne qui indique le point de chaleur convenable à la
rublimation , il referme quelques fenêtres ou toutes; & tant que l'opération
dure , il n'a d'autre attention que de vifiter les thermometres pour ouvrir
ou fermer, félon la drconflunce, celles des fenêtres qui doivent procurer
le frais à celui des ballons qui en a befoin. L'opération dure ordinairement
huit à neuf heures. Quand il ne fe fublime plus rien, l'ouvrier faifilfant
chaque ballon par fon collet, le tire hors du fable, & le pore feulement
deifus ; puis il ouvre de nouveau porte & fenêtres : on retire le feu des four.:
neaux, & deux heures après on tranfporte les ballons l'un après l'autre fur
la table longue, où l'on acheve de caffer le ballon pour en réparer lés pains
blancs & tranfparens de camphre raffiné , qu'on enveloppe fur - le - champ
dans une feuille de gros papier rouge dont les bords font repliés dans la
partie concave du pain fublimé. C'efl en cet état que les négocians le dé-
bitent enfuite à leurs correfpondans. Le relie de la journée_eft employé à
préparer le travail du lendemain, à rater les pains qui auraient quelque
fileté, à achever dans le verre ce qui en relie quelquefois d'adhérent au verre., à
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examiner fi ce qui dl au fond du ballon, eft bien épuifé de camphre ; ces
ratilfures & relies du ballon fe fubliment à part, & l'on attend pour le faire,
qu'on en ait de quoi faire un travail entier. Et comme l'efpece de verre
dont on fait ces ballons, ell un peu raie en Hollande, on met à part les
débris des ballons , & on , les fait paffer au verrier qui eft dans l'ufage de
fournir la fabrique.

1 z I . L'ESSENTIEL de la purification du camphre confifte à fàifir Pinflant où
cette fubflance volatile fe liquéfiant, commence à fe réduire en vapeurs ;
tandis qu'on le conferve dans cet état dans le fond du ballon, on en rafraî-
chit la partie fupérieure pour donner aux vapeurs l'occafion de fe conden-
fer & de faire une croûte premiere , à laquelle les autres vapeurs s'attache-
ront pfus facilement. Sans cela, ces vapeurs trop échauffées confervent l'é-
tat fluide, & retombent dans le fond du matras fans prendre confiftance.
Cet accident arrivé au chyroilte dont je parlais au commencement de cet
article, l'a induit en erreur ; mais je ne fais ce qui l'y a fait perfévérer. Je
parle, ainfi que je- l'ai dit , d'après ma propre obfervation : M. Bomare imi-
tant la raffinerie hollandaife , faifait naître & difpara.ître l'état concret du
camphre fublimé à volonté.

112. POUR donner plus dé poids encore à ma defcription d'un art ifolé
& ignoré prefque généralement, je termine par annoncer que . M. Mode!,
chymille de Pétersbourg, a fait les mêmes obfervations dans fon laboratoire
fur du camphre brut qu'on lui avait adreilé ; il; a donné le détail de fon
travail', en tout femblable à ce qui précede dans fon livre allemand, qu'il a
intitulé' Récréations citymiquee, & dont M. Parmentier , apothicaire - major
des Invalides, a fait à ma- follicitation une traduetion fe propofe de
donner inceffamment an public. ( 17 )

De. l'extraltion en grand de l'huile drafpie:•

113. PursQuz j'ai eu occaffon de parler de plufieurs travaux fur lés huiles
effentielles., je ne bifferai pas échapper celte dé parler d'un•art d'autant plus
ignoré, que d'une part les auteurs ont beaucoup contribué à écarte• les fa-
vans & les diftillateurs de la vérité, & que de l'autre on ne fe doute pas quelle
efpece d'ouvriers tient cette fabrique,. & encore moins où ils établiifent leur
laboratoire. Cette huile' prefqu'auffi commune que celle de térébenthie , avec
laquelle prefque tous les auteurs: L'ont confondue , ou l'ont fdupçonnée d'être

( je fuis étonné que M. de Macliy
sic faffé point mention de la manière de
xaffiner & de purifier le camphre de 111.1\1ar-
graff.. Elle codifie  à. fubliiner de la maniere

qu'On vient d'expofer, trois à quatre parties
de carrere , avec une partie de chaux
éteinte à l'air. Par cette addition on ohtient_
un camphre. des plus beaux.,
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- falfifiée., te prépare en pleine campagne par les bergers & autres pitres du
Languedoc & de la Provence.

114. LORSQUE refpece de lavande appellée, lavande. fauvage ou afpic , qui
Croit avec, proftifion fur les côteaux & dans les prairies un peu élevées de
ces-deux provinces eft en pleine floralfon , lqs bergers viennent à , 1•Ville pren-
dre chez les négocians qui font ce commerce, un grand alambic de cuivre,
avec fa tête ou chapiteau étamé & un trépied: un-peu exhauif6: ce trépied eft
leur fourneau. Ils -s'établiffent dans la prairie, près- d'un rulifeau , & les voilà
diftillateurs. d'huile d'afpic. Ils- coupent fur pied les. épis fleuris de l'afpic , en.

- empiffrent leur alambic ; ils . y ajoutent de l'eau placent le chapiteau., allur
nient bon feu avec des plantes feches :fousle trépied,, & reçoivent dans une
groffe bouteille de verre ce qui coule au filet. Lorfqu'ils ont retiré ce que l'ha-
bitude leur a montré que donnait une charge d'alambic, ils vuident leur
chaudiere , la remplilfent de nouvelle fleur, & fe remettent à diiiiller, foit en
changeant de place, foit en allant plus au loin cueillir la fleur d'afpic , & ils
continuent ce manege jufqu'à ce que l'afpic ne foit plus fleurie. A chaque fois
ils ont eu le foin de retirer l'huile & de la verfer dans des outres de cuir. La
faifon page, nos diftillateurs reviennent à la ville, rendent leur appareil chy
rnique à fon propriétaire , & lui vendent à un prix très-modique le fruit de
leur défceuvrement. On fait qu'un pâtre ne Peut quitter fes troupeaux de-vue;
,Sc ce travail qui ne les affujettit pas, eft tout bénéfice pour eux. Croirait - on
que , malgré la modicité du prix, il y a encore à .fe méfier de ces travailleurs ;
ils ont quelquefois la malice de bien remuer l'huile à Pinftant où ils vont la
livrer , pour y mêler de l'eau qu'ils y ont laiffée exprès , & qu'on leur paie-
rait pour huile ,, fi. n'avait l'attention de laiifer repofer les outres deui: à
trois jours avant de les dépoter & de pefer l'huile. On y joint le foin de ren
verfer l'outre pendant ce repos fur l'endroit par où on l'emplit; lorfqu'on
vient à l'ouvrir, l'eau fort la- premiere ,,- & dévoite la petite fraude.

iç. CETTE huile, comme il eft air de le préfumer , n'eft pas des plus
Sues pour l'odeur; mais elle difere de Peffence &térébenthine par une-cou-
leur jaunâtre & par fon odeur de lavande. It eft vrai que je fais quelques
pays où l'on fait de l'huile d'afpic en infufant pendant vingt- quatre heures
un quarteron de lavande feche dans une pinte d'effence de térébenthine. On
reconnaît cette fraude en frottant l'huile dans la main: Si l'huile d'afpic eft
pure , l'odeur dé lavande lette jufqu'à la fin ; fi elle eft mêlée d'effence de
térébenthine, cette odeur de lavande fe diffipe la. pretniere , & l'on ne- fent
plus que la térébenthine. Les peintres yernifeurs en emploient beaucoup ,

la tirent du -pays, ou Pachetent chez nos diftillateurs d'eaux - fortes, qui
paffent pour en être les fabriquais.

116. ON- Lit paifer l'huile d'afpic , qui vaut dans le commerce dg douze itze à
quinze
 e
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quinze fois la livre , dans des vafes de cuivre rouge très-minces , ayant une
forme quarré-long dont les angles font arrondii ; on les nomme des eflagnons.
Ceux pour l'huile d'afpic tiennent de foixaute à quatre-vingt livres. Les négo-
cions de Provence & de Languedoc envoient dans des dl-agitons plus petits
l'eau de fleur d'orange , rem-tee de citrons , &c. 11 ne faut pas les croire
lorfqu'ils difent qu'il y a une différence entre la marchandife en eftagnons &
celle, en bouteilles ; la différence n'ett que dans le prix qu'ils. y mettent, &
point dans la chofe. Je ne dois pas anticiper fur rart du parfumeur , en ajou-
tant ici le travail des effences , & les moyens ferrets de les alonger.

De l'huile de cade.

I I 7. LES mêmes raifons qui m'ont décidé à donner ici cet art Foie de
la fabrique d'huile d'aspic, me déterminent à parler auffi de l'huile de cade
que les maréchaux achetent chez nos dillillateurs. La plupart des auteurs
font dans la . perfuafion que c'eft une huile tirée à la cornue ;:nos plus mo-
dernes écrivains POnt dit , & cependant voici le fait; ce font encore les pay-
fans du Languedoc .qui en font les fabriquans.

8. IL y a dans cette province une efpece de grand:: genevrier appellé
par les botaniftes , juniperus barra rubeence., (18) On. fait un abattis de bois
de ce genevrier , & on le brûle fur le lieu. On place les fagots , un bout trem-
pant dans un petit folié qu'on creufe exprès & qu'on tient plein d'eau; l'autre
bout eft plus élevé, & c'eft celui-ci qu'on allume ; tandis que la flamme le
çonfume , il feinte par l'extrêtnité plongée une huile noirâtre & légere qui
fumage l'eau ; lorfqu'on a brûlé fucceffivement tout l'abattis, on recueille-
l'huile & on la porte en ville. Je n'ai pas befoin d'avertir que nos pâtres
chymiltes ont l'inftind d'arranger leur feu de maniere que le vent ne dé-
range pas leur appareil, toit diltillent Pafpic , foit qu'ils brûlent leurs
fagots. de genevrier.
ers    

CHAPITRE IV.

Delillation en grand des eaux aromatiques:

119. QUELQUE nombreufe que Toit lâ lifte des eaux &Râlées , les diflil-
lateurs dont nous expofons le travail, fe bornent à celles qu'on retire de deffus

( 18 ) En place des mots juniperus barra rubeente, mettez :juniperus major, barra
ruliefcente Baufzin. pin. 489. Juniperus oxycedrus Linnai.

Tome XII, 	 0



lo6 L'ART DU -D ISTILLATEU R.

les plantes aromatiques ; encore ne s'occupent-ils que de celles dont l'odeur
eft plus connue & le débit plus certain. L'eau vulnéraire à l'eau, qui eft le
réfultat du mêlange d'une affez bon nombre de plantes aromatiques , l'eau rofe
& -belle de fleurs d'orange, que les pâtiffiers , les parfumeurs entr'autres ern,
ploient abondamment, font les trois principales queles diftillateurs préparent.
. 120. APRÈS ce qui a été dit à l'article de l'eau vulnéraire fpiritueufe, &
fur-tout en indiquant le dernier procédé ,. ce ferait tomber dans une répé-_
tition.inutile , que d'entrer fur l'eau vulnéraire à l'eau dans quelques detàils ;
il firffit de faire fouvenir ici, qu'elle eft, ou la fuite de la diitillation de l'eau
vulnéraire fpiritueufe , en ayant foin de remplir l'alambic avec de l'eau , ou
le produit immédiat de la diftillation à l'eau, dônt on a feulenient enlevé les
premieres pintes pour les mêler à de l'efprit de vin, & en faire l'eau vulné-
raire fpiritueufe.

Eau rofe.

12.1. POUR diftiller de l'eau rofe, lés diftillateurs prennent la rofe à cent
feuilles: ils en empliffent un alambic, en les y foulant même à l'aide,de quel-
ques coups de pilon ; ils verfent de l'eau tant qu'il en peut entrer, & placent
le chapiteau , dont le refrigérant fe remplit d'eau.froide.. Le feu doit être
clair , point lent, mais,vif & cependant d'une chaleur moyenne ; on l'entre-
tient jufqu'à ce que la liqueur diffille au filet, & tombe immédiatement,.c'eft-
à-dire , fans l'interpofition du ferpentin , dans la bouteille qui fert de récipient.
Lorfquc pour un alambic chargé de quarante livres de rofes, & d'à peu près
autant de pintes d'eau, on a retiré fix pintes de liqueur, on garde ce pre-
mier produit fous le nom d'eau double de rofes.
. 12.2. LES rofes alors font amorties dans l'alambic , & prefqu'en bouillie ;

elles font on ne peut plus difpofées à monter avec- l'eau -, ce qui gâterait le
produit. : On introduit autant d'eau que cet arnortiffement & la partie de
liquide déjà paffée le permettent. On tient le feu égal , l'eau. du réfrigérant
plus tiede ; & on retire depuis douze jufqu'à vingt pintes d'eau rofe fimple.
On eft a''erti dé ceffer la diffillation en flairant l'eau qui coule ; dès qu'elle
eft faible, ou tout-à-fait fans odeur, on retire te récipient, & tout eft fini.

123. JE connais un diftillateur qui , par une théorie peu éclairée , fait
fon eau de rofes double, en verfant dans fon alambic plein de rofes fraîches ,
de l'eau de refis . fimple , & il croit que parce qu'il là dalle deux fois , elle
eft. double. Il n'en fait pas plus; auffi eft-il le feul. Les .autres diflillateurs , en
,fhivant la, pratique indiquée ci-deffus , fa -vent très-bien que , toutes chofes
égales , la partie la plus tenue de ce qui conllitue l'odeur palle & la premiere ,

le plus. abondamment, -& que par conféquent le premier produit eft tou-
jours du double odorant plus que celui qui le fuivra, & que cette odeur va
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toujours en diminuant à meure que l'on &aille. Les artifles qui joignent
la probité à l'intelligence, ne tirent pas à la quantité, & aiment mieux ceffer
de diftiller lorfque l'odeur eft faible, que d'altérer la bonté de ce qui eft pafré
en y iaiSant mêler trop de phlegme inodore. Ceux au contraire . qui font
alla cupides pour donner leur eau rofe au rabais , comme à quinze fols la
pinte, font prodigues de ce dernier produit inodore. Les uns & les autres
font dans Pufage de mêler dans un feul & même vailfeau tous leurs produits
d'eau rofe quand le teins de la diftillation en efj pain, sà. l'exception de l'eau
double , & par ce moyen ils ont une eau rofe dont l'odeur eft .égale.

124. COMME plufieurs de nos diftillateurs font dans de fournir
auffi en. grand certaines préparations de pharmacie ; ceux-là, au lieu de jeter
le réfidu de la diftillatien des rofes , renverfent la cuve de l'alambic fur un
tamis de crin placé fur une grande terrine, & expriment le Marc avec les -

mains, ou même à la preffe ; la décedon louche, acide & défagréable , qui
en découle, mêlée à-deux tiers de caffonade & un tiers de miel, devient entre
leurs mains un firop qu'ils vendent fous le nom de firop de rofis pelles. Je
lailfe penfer quel firop, & je m'abftiens de toute réflexion, afirequ'on ne dire
pas ,fecit . indignatio verfurn. Les diftillareurs honnêtes font bien éloignés de
tripoter ainfi.

US'. JE me fuis engagé à indiquer, dans le cours de cet ouvrage ., des ma-
nipulations tendantes ou à la perfection ou à l'économie. J'ai déjà rempli
cette promet& , & je vais le faire dans cette nouvelle circonflance pour l'un
& l'autre objet. Je prends quarante livres de rofes que je fais piler dans un
mortier de-marbre avec un pilon de bois : je les mets à la prefl'e , & je tire
prèS de quinze livres de fuc , avec lequel je prépare le firop de rofes pâles ,
en fuivant les mêmes proportions que pour le firop de noirprun , c'eft-à-dire ,
une partie de caffonade fur deux de fuc de rofes, que je clarifie & fais cuire
en cenfiftance.

126. LE marc qui en réfulte porte avec lui une odeur de rofes finguliére-
ment développée ; Je le fais éparpiller, on le met dans l'alambic, je verfe . par-
deffus le fuc de rofes de l'année précédente, lorfque par hafard il m'en relie',
ou à fon défaut de Peau , de maniere que le tout ait la confiftane .e
de bouillie très-claire. Je laiire macérer pendant vingt-quatre heures; au bout
de ce teins j'acheve de remplir l'alambic; & en diftillant avec les memeS pré-
c unions que j'ai trop de fois indiquées pour y revenir, j'obtiens reize pintes
d'eau rofe, non - feulement très- odorante, niais finguliérement chargée de la
rnatiere fébacée connue fous le nom d'huile de rofes. Comme cette fnbaance ,
quelqu'abondante qu'elle paraiffe, eft difficile à réparer, parce.qu'elle s'atta-
che aux parois des bouteilles, je fuis dans l'ufagé, lorfque toute..mort eau
rare eft &aillée, de la verfer, , comme font les del) ateurs, dans
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rnun; puis. aVant de là revétfer dans lei .bouteilles de quatre pintes, je mets
,dans chacune à peu près une once d'efprit de vin très-redifié ; diront toute
cette matierefébacée, & la rép-and uniformément dans le fluide, d'où réfulte
une odeur phis durable & phis forte. je crois y avoir remarqué un autre,avan-
tage, dont j'ai déjà fait mention dans de l'eau vulnéraire au chapitre
précédent ; cette petite: quantité d'efprit de vin tenable- garantir de la . moifif-i:-
fure toutes les. 'eaux Amples. Une pareille eau-rofe a le double d'odeur qu'a
celle des diftillateure -même celle qu'ils vendent «Comme eau double ; il Y a
donc,. comme on voit, dans mon procédé un double avantage, celui de l'é-
Conomie & celui de la meilleure qualité de la chofe. Le même marc ainfi . privé
de fon fuc., nie fera auffi -à préparer • les. deux coinpofitions pharmaceutiques
appéllées. Mua & l'onguent net ; niais je ne m'amuferai pas à décrire ce tra--•
Mail particulier,. qui a avec mon but principal aucun rapport évident.

Eau de feus d'orange.

•1,27. ON faiffiit autrefois , plus qu'à préfent des eaux de fleure ecrrange de
qualités & de prix .finguliéreinent variés, depuis- deux louis jufqu'à trois livres.
la pinte ; mais les diftillateurs du Languedoc en ayant fourni tous les rnagafins
-prétendus de Montpellier établis à Paris, dans un prix encore au - cleffbus de
trois livres , puirqu'on en a vu ne valoir que vingt-quatre fois & que le prix
-courant eft de trente à trente-fix fois, nos. diftillateurs ont apprià d'eux à cou:-
xir â la quantité,. en négligeant la qualité.
• L'EAU de fleurs d'orange des Languedociens, vient dans dès efta-
gnons.; •elle efi extrêmement limpide; elle a une odeur âcre herbacée, tourne
'facilement à l'aigre ; on n'y trouve- jamais. d'huile;. pour dire, en un mot, la
vérité fans prévention , le' bon marché en fait tout le mérite. Outre nos
filateurs, les confaurs qui emploient beaucoup de pétales ou feuilles de fleurs
*d'orange „ ainfi que les officiers de maifon & les liquoriftes , ont pris l'habi-
tude de diftiller les calices & étamines de ces fleurs qu'ils rejetaient autre-
lofs. Les - eaux de fleur d'orange ainfi préparées ayant les mûmes inconv&-
miens que celle des Languedociens, j'ai cherché à découvrir la méthode de ces
derniers.

12;t. LEURS orangers font non-feulement abondans en . fleurs , niais ert-
core en jeunes fruits; la trop grande quantité de ceux - ci nuirait à la maturité
de ceux qu'on veut faire parvenir au dernier période ; on fait donc à leur égard:
ce que dans. nos vergerà 'les jardiniers intelligens font dans les années d'abon-
dante ; ils font reniai-baffe fur de jeunes fruits mal placés, ou qui ne paraiffent
pas (tune belleapparence. Les Languedociens, en jetant par terré les jeunes
fruits' aes. oranges, - les - joignent aux fleurs & aux feuilles que le vent ou
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l'excès de maturité fait tomber ; on me. cueille rien fur Parlote, on 'porte à
la cliftillation les feuilles paffées , les fleurs fanées , les 'fruits avortés, & voilà
ce qu'ils donnent après pour de l'eau de fleurs d'orange. ER - il étonnant
maintenant que cette eau Toit fi tranfparente & d'un goût fir défa-gréable
Joignez à Cela le peu de foins qu'on apporte à la conduite du feu dans la
dilillation. • 	 •

r ;o. Nos diftillateurs de Paris font ordinairement de deux fortes d'eaux
de fleurs d'orange ; l'une qu'ils appellent double, & l'autre qu'ils nomment
,fimpte. Ils , y procedent comme nous avons dit pour l'eau - rofe avec cette
différence, qu'ils ne tirent pas leurs deux eaux fucceffivement. Quand ils
chargent pour l'eau double , fur trente livres de fleurs ils . verfent vingt
pintes d'eau & en retirent quinze. Lorfque c'ell pour l'eau fimple , fur vingt
livres de fleurs ils mettent trente pintes d'eau; & en retirent vingt- cinq.
L'eau qu'ils obtiennent, eft un peu louche , blanehâtre, & chargée d'une
huile brune qu'on en fépare le plus exadtement poffible ;.parce qu'à vieillir
elle . devient confiftante , une partie s'en redifl'out dans l'eau , la colore aune
maniere défagréable , lui concilie de l'amertume.-

CHAÉI:TRE V.

Des moyens imaginés pour ?narguer les efprits de 	 , leur r mec
leur ereeniere pureté.

131.I L fut un •eris où les Languedociens & les Provençaux- . avaient
la réputation d'être les Peuls qui entendiffent à préparer les.efprits °doraus
ou aromatiques. Efprit de lavande , efprit de thym , eau de la reine dé
Hongrie , tout venait de chez eux. Les eifences , pommades de la ville de -Greffe
fur - tout, ont encore confervé la réputation dont elles jouiffent. Ils faifaient
leurs efprits aromatiques d'une roaniere fort fimple.. Leur efeitcle vinétant
tiré de -VinS très 7tiquoreux •e-ft toujours:àcre & fec; c'efl à quoi on reconnaît
les liqueurs de Montpellier; ils y.mélaivnt à Volonté l'efpece eiren-
tiellejugeaient à propos',- & Penvoyaient avec nom:d'efprit -de telle
ou telle plante.

13/. CommE cette pratique peut &rt de reffeurce dans un cas..preffé
eft imitée par nos diftillateure quand ils:ne veulent. pas fe donner: la peine

de diftillen je fuppefe qu'ils -veuillent faii& de Veliirit de lavande; ils -met-
tent fur vingt pintes d'efprit de vin de la premiere forée une livre d'hnileef-
fentielle de lavande &, dix pintes- niêlangeTePoféreft & d'une.
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forte odeur. Il 'faut -d'avenir - Cependant que ces efprits faits 'impromptu .;
n'ont pas la fineffe de ceux qu'on a , parce que cette opération acheve
une combinaifon qui n'et .* jamais qU'ébauchée par le iimple "mêlange. Ce n'eŒ
pas qu'on ait pouffé l'art de marier les odeurs dans Ces fortes d'efprits , de
maniere à y• faire peler l'odeur fugace des plantes , telles que la jonquille &
le jafinin , après ravoir fixée fur des huiles exprimées,; mais la connaifrance
de ces manipulationS.appartient à l'art du parfitmeur, & je n'ai aucun defrein
d'envahir fur le travail d'un autre auteur.

13 3. Nos. dillillateurs n'eurent pas plus tôt été en état d'établir une con-
, currence avec les Provençaux dans cette branche de commerce , que ces
derniers s'apperçurent que leur confomrnation .diminuait fenfiblern ent.
ne continua pas moins de -tirer des efprits de Montpellier, mais avec une
précaution qui devenait lucrative à nos artiftes. Par une diftinétion dont on
ne Peut deviner la caufe , l'adjudicataire des fermes ne recevait à l'entrée
de Paris , pour les efprits odorans de Montpellier , qu'un droit très-médio-
cre; tandis que l'efprit de vin pur payait comme aujourd'hui des droits exor-
bitans. Pour fauver ces droits, nos négocians recommandaient à leurs cor.
refpondans de ne mettre pour chaque bouteille ou rouleau tenant à peu près
chopine, qu'une goutte d'huile ele/nielle qui. donnait le nom à toute la
queur ; d'autres fe contentaient de frotter feulement les bouchons des nit-
Iceux avec cette huile. Les préporés l'entant l'odeur étrangere â celle de l'ef-
prit de vin , n'en demandaient pas davantage, & l'efprit de vin entrait fans
payer .des droits que rindultrie trouvera toujours onéreux , puifqu'ils ragent
à fa perfeEtion , néceffitent l'homme induftrieux à ne porter fi fagacité que
vers la fraude & autres moyens nuifibles à la fociété en général , plus encore
qu'ils ne font; 	 tort prétendu au fermier en •particulier..

PENDANT long-teins ces fortes d'efprits de vin ne fervaient que pour
le vernis ; leur odeur empêchait, quelque légere fût, qu'on ne les em-
ployât, ou pour les liqueurs potables, ou dans les préparations de chymie.

frere bénédietin , nommé frai Mathurin, fut pendant long teins le feul
.qui eût ou qui -pratiquât à Paris le fecret d'enlever l'odeur à de pareils efprits;
& ce : fecret lui donnait oçcalion de faire un bénéece confidérable parce que
vendant fou efprit de vin toujours.- qiielques fols au-deffous de foi; prix cou-
rant dans. te commerce, il en "avait un, débit très-grand. N'examinons .pas; fi
le commerce de notre moine était bien légitime ; ce fut à qui pourrait l'imiter,
.& enfin on s'apperçut que deux livres de cendres de farmens délayées dans
douze pintes d'efprit aromatifé de Montpellier, fuffifaient pour fixer l'huile
étrangere & donner un efprit de vin dillllé de nouveau; abfolument. inodore.
VoiCi le détail de l'opération.: -3 - • .

Olimettait la ceadrede fairnens au :fond de la : puenibite d'étain; on
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y verrait deux taupettes ou rouleaux d'efprit odorant, pour délayer unifurrné-
mentla cendre ; & quand le mélange était bien fait, on achevait.de remplir la
cucurbite avec le même efprit, en le verfant de haut & remuant le total. On
procédait à la diffillation; fur douze pintes on retirait la premiere chopine qui
fe trouvait encore odorante & qui fervait aux vernis, baumes, eaux aromati...
ques , &c. Les dix - pintes qui fuivai.ent , 'étaient de pur efprit de vin de la
meilleure qualité; il n'y avait que la pinte & demie qui paffait en dernier ,

qu'il Tallait encore mettre de côté, fi l'on voulait fauver une faveur amere
•que. -cette derniere portion enlevait & durait .communiquée au total. -Un vrai
phyficien. conçoit aifément ce qui fe 'pi& alors; la partie la plus éthérée;
la plus . volatile de l'huile étrangere , aidée par Pefprit de vin , monte avec: lui,
& fe répare du reftd; puis ce relie d'huile, devenu pouceela même moins
volatil, demeure dans l'alambic, jurqu'à ce que la durée de la chaleur,
fort qu'elle fait pour enlever les dernieres portions d'efprit qui , je le ré-
pete., font toujours moins ténues que les premieres , agilfent fur le relie de
l'huile, en détachent quelque portion., & l'entraînent. par le :même effort
avec' ces- dernieres• portions. Voilà toujours fur douze pintes dei:prit:, dix
pintes d'excellent efprit inodore; & les deux autres pinteà propres ài être
employées, foitpar le chymille ; Toit par le verniffeur j'ai dans le toms. ré-
pété plufieurs fois ce procédé, & je me fuis affuré de for, futées. je l'ai même
étendu plus loin, conjointement -avec M: Bataille, apothicaire. également re-
tomrnandable polir fon induarie .& pour fa probité; je vaisen parler dans
un inftant.

• i ; 6. Nos - diftillateurS poffédant le fecret du. frere Mathurin , ne- jouirent
pas long-tenus de leur découverte. On impala fur les efprits odorans le.mêMe
droit que fur l'efprit de vin ordinaire ; enforte que je ne fais mention de cette
premiere induftrie , qu'àfir, de ne rien laiffer à defirer fur l'art que je. décris.

137. DEPUIS ce, premier moyen avorté , pour ainfi dire , on fait entrer
dans Paris des eaux-de-vie de la premiere. qualité , fous le nom de vernis

, & qu'on . 'aurait mieux fait . d'hppeller efprit vernis , parce en effet
.on ne peut difconvenir., ro., que ces :eaux-de-aie ne contiennent des fubftan ces
propres à faire du vernis, comme font l'arcanfon, le galipot & autres ; 2q.
que la quantité de ces fubflances n'eft rien moins que fuffifante pour les
qualifier vernis , puifque le vernis le plus fimple tient au moins un tiers de
fon. poids de matiere réfineufe ; tandis que les prétendus vernis fimplés du

, Commerce n'en tiennent .pas une once parpinte. Les conteflations nouvelles
entre- le fermier & le négociant à propos de cette efpece de vernis , ont fait

. mitre la curiofhé de voir fi , comme-le prétend le fermier-, l'efprit" qu'on en
- retire e dé toute .qualité; & voici l'expérience fort fimple -que j'ai eu occation .

de faire avec M.". Bataille, auquel j'en dois l'idée toute entiere.
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1; 8. Nous avons mis dans un alambic line pinte de vernis fimple & une

pinte d'eau ; nous avons, dirtillé à feu -nu , avec l'attention de fradionner
ou féparer le produit par demi-feptiers ; le premier était chargé d'huile &
louchiffait avec l'eau; les deux fuivans étaient de toute qualité ; fecs , ino-
dores , fe mêlant à l'eau fans y blanchir ; le dernier était âcre , d'une faveur
amere mêlée d'un goût de fuif, & louchiffant légérement l'eau. Nous avons
laifré ce dernier de côté , & ayant mis les trois premieres portions dans la
cucurbite d'un bain marie , avec moitié d'eau, nous avons procédé à une
nouvelle rectification , en ayant le foin de fractionner le produit par deux
onces; les deux premieres onces blanehiffaient légérement avec l'eau ; mais tout
ce qui raira enfuite était de très-bon efprit de vin ; tellement bon qu'un chymifte
qui eut occafion de le confronter avec le rien propre , & qui avait fans doute
alors quelque diftradion, prit le fien pour l'efprit redifié des vernis fimples.
Mais que fervirait à nos diftillateurs ce nouveau procédé plus limple & auffi
fûr que celui du frere Mathurin ? Le fermier n'eft-il pas aux aguets pour
frilliciter à fon profit un impôt fur cette nouvelte induftrie ?

139. CE qui précede fuffirait fans doute pour détruire le préjugé où-l'on
eft que l'efprit de vin contient de l'huile, & qu'il lui doit fon inflammabilité>
quand elle y eft en bitte proportion, & fon acrimonie fi elle y ett furabon.
Jante. rai ofé dire le contraire dans mes inftituts , & le prouver dans mes
cours , ce qui n'empêche pas qu'on ne m'ait fait le reproche de M'être trompé;
il eft vrai qu'on a oubliA d'en fournir. la,preuve. Comme je-ne tiens jamais
ohflinément à mes opinions , mon premier foin , lorfqu'on M'a critiqué , a
toujours été de revoir fi je ne m'étais pas trompé. Pour cet effet j'ai ajouté
à de bon efprit de vin bien rectifié depuis une goutte jufqu'à deux gros par
once d'huiles efentielles les plus odorantes & les plus analogues à l'efprit
de vin pour la volatilité , telles que l'effence de térébenthine , l'huile de
citron , celle d'afpic & celle de lavande. En traitant l'efprit de vin par le pro-
cédé que je viens d'indiquer , non-feulement l'huile effentielle n'a pas Monté
avec l'efprit de vin , niais elle s'en eft fépaiée ; enforte que , malgré ce rnêlange ,
en le dallant, l'efprit reprend fa premiere pureté , & n'en conferve pas la
moindre trace d'odeur.

140. j'A noyé une . pinte d'efprit de vin dans fix pintes d'eau dans un
vaiffeau «fermé ; il ne s'y eft formé aucun atôme des prétendues gouttes hui-
leufes de Kunckel ; j'ai débouché le vafe, & au bout de huit jours il y avait
quelques taches que j'ai enleVées avec foin : ce n'était rien, moins que de
l'huile, mais une matiere tenace & réfiniforrne, qui pefàit au plus trois grains ;
or la préfence de cette rétine ne fuppofe pas même implicitement celle d'une
huile. En comparantau pefe-liqueurs l'huile la plus volatile & refprit de vin le
lieux relie, la plus grande pefantour dei huile eft fingulièrernent fenfible,

141.
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Paint ne rien omettre , fins cependant entrer dans la fuite d'expé-
riences que j'ai confignées dans mon mémoire fur les diférentes tables dés
rapports ,. j'ai voulu dépouiller de l'efprit de vin .de cette prétendue huile par
un nouvel •intermede dont on vantait 'finguliérement.refficacepour déshuiler
l'efprit de vin ;.& M. Charlard a eu la .complaifance de faire avec moi 'cette
épreuve :en grand. Nous avons mis dans la cucurbite- d'un de fes alambics
de l'efprit de vin à ret9:ifier , en le noyant de moitié d'eau; & dans la cucurbite
de l'autre, le même efprit de vin noyé avec une pinte de lait pour feize pintes ,
& le Emplis en eau. La ,diftillation a été établie en 'même tems , le feu en-
duit par la même .perfonne., & les produits reçus en même • tems par chacun
des tuyaux du ferpenrin , & nous avons mis de-côté le premier quart. On
prétend que rien ne déshuile mieux refprit de vin que le lait : le pefe-liqueurs
m'a prouvé quo , bien loin de cela , l'efprit rectifié à l'eau était d'un quator.
zieme plus léger que celui reetifié au-Jait.

z4.2. Si l'on réunit ce précis d'expériences avec les faits expofés dans ce
chapitre , & cc que j'ai dit dans le fecond chapitre de cette partie , rien ne
fera plus démontré que.lapropofition fuivante : l'efprit de vin ne contient d'en-
tiellement aucune falba= à qui le nom d'huile convienne ; & l'auteur du
Diaionnaire de chymie a eu raifon d'obferver qu'il fallait bien prendre
garde à l'abus qu'on fait trop fouvent du mot huile, pour défigner des fubf:
tances qui n'en ont aucun caraCtere. Voye{ Dictionnaire de chymie, au mot
huiles. Cette légere difcuiEon ferait fuperflue , fi nos diftiliateurs n'étaient des
artiffes bien .capables de fentir les moyens de perfeCtion qu'on leur propofe.
& d'en apprécier les rairons.

-*ID 	 =II=E 	

CHAPITRE VI.

Accident qui peuvent arriver dans les travaux précédens & rno'ens
d'y remédie.

143. LE foin des alambics dans les laboratoires de nos diftillateurs étant
confié pour l'ordinaire à des ouvriers qui ne fe conduifent que par routine ,
& qui d'ailleurs ont fouvent plufieurs travaux à conduire en même tems , il
ifeit pas .poilible que leurs diftillations entfautres ne (oient fujettes à quel_
ques inconvéniens. Le plus fréquent eft celui qui naît de leurs diftrattions ;
un coup de feu inopiné & trop violent fait fouvent gonfler les matieres con-
tenues dans l'alambic, au point de les faire pafl'er avec la décoétion par le bec
du chapiteau :.cet accident -eft fur tout_fréquent, .lorfque la diftillation

Tome XII.
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-cure - à feu nu, que les ingrédiens font en poudre trop fine , ou que•es plantes
font muquetifes enforte que les rofes , par exemple , y font plus fujettes
danS leur état 'entier , que lorfqu'elles ont été mites à la preffe conformément
au procédé que j'ai indiqué : dans quelqu'état qu'on les diftille elles _y font
plus fillettes quela fleur d'orange. Lorfque cet inconvénient a eu lieu , il en
réfulte toujours un mal irréparable ; c'eft l'odeur herbacée que contracte
toute l'eau qui dallera enfuite, & la• plus grande tendance à fe corrompre
qui s'enfuit.

Lm...Quoi qu'il en Toit , dès qu'on s'apperçoit que l'eau qui diftille eŒ
colorée, le premier foin doit être de fupprimer promptement le feu , de biffer
couler la liqueur jufqu'à ce qu'elle reprenne fa tranfparence ; alors. l'ouvrier
reverfe tout ce qui a diftillé par une . des tubulures dans l'alambic , nettoie
bien fon récipient, rallume fon feu en le ménageant avec un foin d'autant
plus grand, que cet accident eft précifément plus prompt à renaître parce qu'il
di arrivé une preeniere fois.

145% L'ATTENTION à prévenir tout ce travail, en conduifant bien fon feu
eft bien autrement importante quand on dalle -des huiles d'entiches ; une.
grande partie da eft réabforbée par la liqueur colorée & acide qui
paire , & le déchet devient d'autant plus confidérable que les--huiles qu'on veut
obtenir font plus précieufes.

ie. Li fecond accident qui puiffe arriver aux eaux diftillées pas
toujours la fuite du premier ; s'est cette tendance à contracter la moififfure
qui fuppofe ou que- le feu a- été trop- vif, fans que pour cela la liqueur ait
dépairé , ou que la plante qu'on a diffillée eft trop abondainment vifqueufe..
Cell par conféquent toujours un défaut qu'écrafer fous le pilon les plantes
fraîches fansles . -exprimer enfuite. Les premiers- auteurs de la Pharmacopée
de Paris , celle qui a été imprimée fous le décanat de Jacques Hardouin
avaient en partie fend l'avantage du procédé d'écrafer & exprimerles plantes;,
mais en mettant indifférement le fuc récent de toutes les plantes qu'ils vou-
laient qu'on Minât, ils retombaient dans l'inconvénient que leurs eaux
étaient furchargées du muqueux la plante , & par conféquent fufcepti-
hies de fe gâter très-promptement. C'était pour prévenir cette moifaure
que qu-elques. auteurs Prefcrivaient de verfer dans lés eaux diffillées quel-
ques gouttes d'acide fulfureux.

147. J'AI déjà eu occa' fion de faire obferver dans les chapitres précédens,,
que pour toutes les eaux aromatiques, une once d'e4nit de vin par quatre.
pintes , procurait deuic avantages; l'un diffoudre toute. l'huile éparfe , &
par conféquent de donner à l'eau une odeur plus marquée & plus confiante e
& l'autre , de les, garantir de la mucofité: Ce moyen peut-donc être employé :•
avec fuccès pour toute les eaux de. ce. genre; & je ladre aux .dilkillateursà.
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fo décider pour celui-ci, ou à continuer l'ufage dans lequel ils fout d'expo-
iTer les bouteilles pleines d'eaux diftillées, aromatiques ou non , pendant les
trois mois de l'été , au grand {bled , en les tenant bouchées d'un fimple pa-
pier ou d'une .patte de verre à boire. On s'apperçoit qu'au bout de quel-
ques jours elles louchiffent ; enfuite elles s'éclairciffent infenfiblement, en
dépotant une légere quantité de fédiment terreux ; alors elles font plus à
l'abri de contracter aucune mucofité.

Poux les maintenir dans cette bonne difpofition , il faut ebterver de
ne jamais boucher les bouteilles pleines d'eaux diftillées avec des bouchonS
de liege, fous lequel l'eau la mieux diftillée ne tarde pas' à fe corrompre. On
a même remarqué, & j'ai eu occafion de l'obferver pour de l'eau double de
heurs d'orange , que les eaux aromatiques qui ont perdu leur odeur quand.
on les a bouchées avec du liege , reprennent cette odeur fi l'on y fubititue
le bouchon de papier ou quelque chofe d'équivalent.

149. LE même moyen d'expofer au foleil les eaux cliftillées , fert effica-
cernent à nos diftillateurs pour enlever à leurs eaux. l'odeur de feu dont eft em-
preinte toute liqueur fraîchement dal:Mie. C'eft Une odeur défagréable , que
les chymiftes appellent l'empyreume , mêlée de celle de la plante, & de l'o-
deur que répand un végétal qui brûle. Elle eft le réfultat néceffaire de l'ac-
tion du feu ou violent ou long- teins continué. Cette odeur fe contra te
d'autant plus volontiers qu'il y a eu dans l'alambic une plus grande quantité
de la plante à diftiller ; elle fe paffe bien à là longue , mais elle dl plus promp-
tement diffipée en expotant les eaux au feleil.

.110. CETTE odeur de feu parait une -fuite néceffaire de la forme & de
l'appareil des vaiffeaux diflillatoires. Quelle que fait la chaleur extérieure ,
celle qui naît dans l'intérieur de ces vaiffeaux fermés de toute part., eft tou-
jours trop confidérable ; les vapeurs , avant de fe condenfer ou d'avoir en-
filé le bec du chapiteau pour s'écouler , fe refoulent ; & l'on fait de quelle
chaleur font capables les vapeurs dans cet état „qui approche plus ou moins
de celui qu'on. leur donne dans la fameufe machine de Papin. Auffi l'eau la
plus pure qu'on diftille feule , & fi l'on veut dans des vaiffeaux neufs , con-
trade-t-elle cette odeur de feu. Auffi les ofprits. de vin , foit purs , foit aroma-
tiques„ quoique &filés au bain-marie, emportent-ils cette odeur qui con-
tribue à leur faveur àcre. Comme nous avons obfervé que ce qu'on appelle_
la mere-gozate paffe à un degré . de chaleur ni long ni vif , oit font pour-
quoi cette mere-goutte ConferVe toujours l'avantage 'fur leS autres portions.
du même efprit qui paffent enfuite, & qui demeurent plus long-tems & plus
vivement chauffées. Qu'ajouteront les rectifications réitérées , tant recomman-,
liées par quelques auteurs ? Un goût , de feu de plus , ou plus fortement
-auhérent. Ajoutons que ta mere-goutte eft compofée des portions les plus

P ij



L'A'RT DU DISTILZATEVIL
Uniformément atténuées de. l'eau-de-vie qu'on 	 , & que lesreetificatietti
ne peuvent- jamais donner cette uniformité de ténuité , d'où réfultela fine1l

l'excellence de ce premier produit.
iyi. LE foin de garder long-tems les liqueurs dia-filées , fur-tout celles

qui étant fpiritueufes, ont en outre leur aromate produit par des plantes
diverfes ; ce foin concourt auffi tant à détruire cette odeur de feu qu'à donner
un ton plus égal & mieux combiné aux aromates divers. J'ai indiqué fuffi-
famment au chapitre quatrieme , comment on remplit promptement la même
intention lorfqu'on eft preffé. Il s'agit d'expofer la liqueur qu'on améliore,
d'abord â une douce chaleur , puis à un froid exceffif.

15'2. DANS la chi-filiation des liqueurs fpiritueufes , on court un rifque
très - grand , lorfqu'en diftillant à feu nu , la liqueur vient à bouillir forte-
ment & à s'échapper par toutes les jointures; ou lorfque l'ouvrier, en tra
vaillant dans Polecurité , approche de trop près une chandelle ou une lampe
allumée. Dans le premier cas, il faut jeter beaucoup d'eau froide fur l'a-
lambic , & dans le feu , pour éteindre celui - ci & rafraîchir l'autre fubite ,
'ment. Il faut beaucoup de fang-froid dans l'ouvrier ; il y a trop d'exem-
ples de malheurs arrives lorfqu'il perd la tête; le feu le gagne , il brife
tout, il fe trouve étouffé par l'air trop raréfié, brûlé par la flamme de rd:
prit de vin , & paie ainfi de la vie, ou par des fouffrances très - longues , urr
moment d'inattention. Heureux celui qu'on peut fauver , en l'enveloppant
au plus vite dans des draps mouillés , pour éteindre la flamme & lui rendre
la refpiration !

153. DANS le fecond cas, le danger cil plus grand & plus fubit; la vapeur
qui fort par le bec du chapiteau s'allume & communique la flamme à la
liqueur contenue dans l'alambic ; le fracas , le renverfement .du chapiteau
ne font rien en comparaifon du danger que l'ouvrier court d'être renverfé
& fuffoqué fur - le - champ par l'effort de la vapeur qui s'échappe. Le plus
fur, s'il en a le teins, oit de boucher exaélement le•bec du chapiteau, d'é-
teindre le feu , & de rafraîchir très - promptement.. Quand il eft aifez heu-
reux pour avoir étouffé la flamme, il doit attendre une bonne heure avant
de recommencer fa diftillation. Il peut encore , s'il a quelqu'un pour l'aider,
enlever promptement le chapiteau & couvrir la cuve d'un drap mouillé.
Ce dernier accident étant le plus dangereux , on fent combien il eft eifen-
tiel de veiller les ouvriers quand ils travaillent de nuit à ces fortes de dif-
dilations.
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CHAPITRE VIL

Des épreuves par lefquelles on s'affure clans le commerce des degrés de
force des efprits de vin , de ce qu'on pourrait faire pour le mieux. -

1 54.  C E quia eft dit jufqu'à. préfent fur le choix des eaux-de-vie, & fur-
les fortes fous lèfquelles les efprits de vin doivent fe trouver dans le com-
merce , affez à entendre que le prix de ces différens efprits devant
être établi fur leurs variétés , il a été naturel d'imaginer des moyens prompts,
faciles à exécuter, pour s'affurer des degrés de force des: efprits répandus
dans lé commerce. Pour dire la vérité, tous ces moyens ont leurs imper-
feCtions même aux yeux du commerçant, qui n'et pas à cet égard auffi fera-
puleux que le doit être le phyficien.

15. ç. UNE belle tranfparence crealline , une mobilité finguliere , un bel
ail, font des prernieres preuves qui fatisfont l'acheteur. Si en fecouant la
bouteille qui contient refprit , il naît des bulles qui, fe portant avec rapi-
dité & comme des perles détachées vers le haut, y crevent fur-le-champ,
cette marque efi encore de bon augure. Si l'on prend un peu d'efprit de vin,
dans la main , & qu'en l'y frottant fortement il fe diffipe fans laiffer
dité , fans donner d'odeur défagréable , & en communiquant aux mains un
froid très - fenfible , on- préfume encore avec raifon qu'un pareil efprit eft de
bonne qualité.

e6. Tbus ces lignes ne caraerifent point une comparaifon marquée
& certaine entre les efprits qu'on marchande dans les magafins; & quoiqu'à
force d'habitude ils puiffent fuffire à la rigueur entre commerçons de bonne-
foi , ils ne fuffifent' réellement pas en bonne phyfique , l'adjudicataire des
fermes les a trouvés encore plus infuffifans depuis l'introduction dans le
commerce des eaux-de-vie fix-onze, &c. Par une raffinerie dont lui feul a la
clef; il a prétendu que plus les eaux-de-vie approchent de l'état d'efprit de
vin , plus- l'impôt qu'il perçoit doit être fort. Puifque lui - même était l'au,
teur de la prétention , il aurait fallu lui impofer la loi de déterminer évi-
demment à quel point une liqueur fpiritueufe doit ceffer d'être eau-de-vie ,
pour porter le nom d'efprit de vin & à quels lignes on doit reconnaître ce
dernier.

In. ON s'eft beaucoup attaché , dans ces dernieres années , à faire des
recherches fur les pefe - liqueurs , jugés l'initrument le, plus commode, mais
manquant d'une uniformité ou d'une précifion comparable, pour remplir &
les vues du négociant & l'intérêt ,du fermier; mais avant de parler de ces
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pefe-liqueurs , je dois faire mention des deux fortes d'épreuves dont on fe
fervait autrefois à Paris; on difait que l'efprit était à l'épreuve de l'huile ou
à celle de la poudre, & voici comme on conftatait ces,deux épreuves.

y 8. DiNs une bouteille longue de deux à trois pouces , d'un demi-pouce
de diametre , arrondie vers fon fond, & ayant un col étroit & renverfé qu'on
appellait l'éprouvette, on verfait quelques gouttes d'huile d'olives & à peu près
jufqu'aux trois quarts, de l'efprit qu'on éprouvait; en fecouant l'éprouvette,
fi l'huile tombait au fond en confervant fa tranfparence, c'était de l'efprit de
vin ; & la promptitude avec laquelle l'huile tombait , indiquait le degré de
bonté de cet efprit. D'autres faifaient fervir l'éprouvette en y mettant un peu
d'alkali fixe bien fec, & verfant deus l'efprit à éprouver. On. agitait forte-
ment; & après avoir laiifé ralfeoir, , on voyait fi l'alkali était devenu pâteux
ou liquide, ce qui indiquait que l'efprit était phlegmatique. A peine l'efprit
bien fec fait-il pelotonner l'alkali fixe: mais les vendeurs fubtils avaient tou-
jours Palkali prêt, & ne fournilfaient pour l'épreuve que de l'alkali tiré de la
potaffe qui contient jurqu'à un tiers de fon poids de tartre vitriolé, & eft
d'autant moins fujet à s'humeder. L'éprouvette fert encore pour les eaux-
de-vie; & lorfqu'en la fecouant elle forme un chapelet de gouttes perlées,
détachées & uniformes, on dit que cette eau-de-vie fait preuve de Hollande:
ce qu'on reconnaît avili en verfant l'eau-de-vie de bien haut dans une tafi.
Il cil Von de remarquer que les eaux-de-vie fimples faites avec le fix-onze , &c.
ne font la preuve de Hollande que pendant peu de tems après leur mê-
lange , & qu'au bout de douze heures elles ne foutieunent plus cette efpece de
probation.

i yg. L'ÉPREUVE de la poudre fe faifait de la maniere fuivartte. Dans une
cuiller d'argent, ou dans une gondole légere de même métal , on mettait une
pincée de poudre à canon , on verfaitdeifus de l'efprit de vin qu'on allumait.
Lorfqu'il celfait de fe confumer, , la poudre devait prendre feu; & fi elle ne le
faifait pas, c'était une preuve que l'efprit trop phlegmatique avait hurneeté
la poudre. Indépendamment de l'incertitude d'une pareilte épreuve , puifque
la chaleur de l'efprit de vin enflammé fuffit pour diffiper une bonne partie du
phlegme , les marchands avaient grand foin , quand l'acheteur n'était pas fur
fes gardes, de mettre beaucoup de poudre & peu d'efprit; la fommité du
tas de poudre s'allumait avant que le reffe de l'efprit fût confumé. C'était
pourtant une pareille épreuve dont le fermier inquiet voulait encore fe fervir
à Paris , il n'y a pas deux ans.

16o. L'INCERTITUDE de tous ces moyens n'échappait cependant pas au
pbyficien qui ne peut être trop fcrupuleux, au fermier qui , voudrait que tout
fût efprit de vin, & au marchand qui veut bien (avoir comment faire illufion
à l'acheteur, mais qui ne veut pas que le fabriquant lui en impofe. Le pefe,.
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liqueurs s'offrait à tous trois ; mais lequel choifir ? Sera - ce celui de Hom-
berg? fera - ce celui de Fahrenheit ? s'en tiendrant-on au pefe - liqueurs com-
mun , en le rectifiant ?

r6r. MALGRi la précifion du pefe-liqueurs de Fahrenheit que M. Lavoi-
fier a imité en quelque forte pour conftruire fon pefe-liqueurs à eaux ; il eft
trop incommode dans le commerce; & les phyfieiens Lents qui en ont le loffir ,

& qui cherchent la plus grande exactitude, peuvent s'en fervir.
k62. L'ARiOMETRE de M. Homberg eft une petite phiole légere , garnie

de deux cols , dont Puri extrêmement fin n'a que les deux tiers de la hauteur
de l'autre, qui a un petit bouton extérieur à cette hauteur. On tare cette pe-
tite bouteille , 	 , qu'on s'afture de fon poids ; puis l'ayant emplie
d'eau diftillée , on la pefe ; on fait par ce moyen une fois pour toutes quel
poids d'eau dittillée elle peut contenir. En y faitant paffer fileceffivement
rens autres fluides, & les pefant pareillement, comme ils occupent un volume
égal à celui de l'eau, on fait aifément quelle eft la différence de leur poids
comparé à celui de l'eau.

163. PRESQUE tous les phyficiens ont fait fur cet inftrument & fes dé..
fauts , des obfervations critiques que je n'expoferai ni ne dite -Literai; j'obfer-
verai feulement, qu'il ferait très-facile de rendre cet aréometre utile dans
le commerce , en convenant d'abord de lui donner une capacité toujours. égale
& déterminée, telle que celle qui contiendrait trois cents foixante & qua-
torze grains d'eau &aillée. Ce poids étant celui du pouce cube d'une pareille
eau , généralement reconnu par les phyficiens lorfque rathrnotphere eft d'une
chaleur tempérée, on fera fur que toutes les fois qu'on emplira un pareil aréo ,

xnetre jufqu'à la hauteur daignée , on aura un pouce cube de tout autre
fluide. La variation , de denfité entre le plus grand froid & le plus grand chaud
athmofphérique donne , tuivaritMutchenbroeck , pour_ différence de poids du
pouce cube „un foixante & quatrieme du total: or une pareille' précifion peut
bien s'évanouir pour le commerçant; d'ailleurs Pinfpeetion du barometre &
du thermometre, dont font ornés pour le préfent la plupart des cabinets de
nos négociants, doit fuffire pour évaluer cette très-légere différence.

164. RESTE l'embarras de la balance & de fon appareil , joint à la fragilité.
ale Paréometre : ceci n'eft pas encore fans remede. On voit les marchands de
piaftres porteurs d'une boite garnie d'un trébuchet & des. poids, tout préparés
pour vérifier la bonté de Petpece de monnoie d'or qu'ils vendent ou ache-
tent fur la place. Nos négocians ne vont pas en emplette de liqueurs, fpiritueu-
fes , fans avoir dans leur poche le pefe-liqueurs dont ils fe-fervent,, enfermé:
dans un étui de- fer - blanc. Qui empêcherait que, dans une boite double
peut-être en hauteur & moins longue que ces étuis , ils n'euifent d'une 'part
dans un c.ompartirnent garni de coton leur aréometre de.11ornherg >armé. d'uni
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petit crochet pour être attaché immédiatement à un bout :du fléau d'une ba-
lance trébuchet, & leur balance ayant à l'autre bout de fon fléau -un petit. pla-
teau fufpendu à des foies, déjà lefté pour être en équilibre avec raréornetre
vuide lorfqu'on raccrochera au fléau ; puis une douzaine -ou -davantage de
poids marqués chacun fuivant la pefanteur que --doivent avoir les-différentes
eaux-de-vie, efprits-de vin, fous le volume du pouce cube qu'ils auront né-
ceffairement dans Paréometre z la même boîte peut, en cas de ;befoin, con-
tenir jurqu'à un tees-petit entonnoir pouremplir plus commodément le .pefe-
liqueurs. Ne pourrait-on pas encore-attacher .Paréonietre .de Homberg -à une
petite romaine dont la tige ferait. divifée eupoids connus, ce qui abrégerait fon
fervice, & en rendrait le tranfport.plus 'facile?

it6f. EN attendant qu'on faffe attention à mon:idée., l'ar6onietre de Hom-
berg n'en eft pas moins abandonné par les négocions. 'On s'en tient au pefe-
liqueurs commun , dont on attribue l'invention à Hypacie , fille de Théon ,
qui brillait dans Alexandrie au commencement du cinquieme fiecle : ce qui
peut bien être ; mais les phyficiens modernes en font honneur , -les uns à
Amontons , les autres au P. iVierfenne. Boyle eft le premier qui fubilitua
le verre au fucein, dont étaient conftruits autrefois les hygrometres ; c'eft le
premier nom que porta rinftrument dont nous parlons. Ilparaît le plus com-
mode , & "chaque négociant s'en munit d'un, fans &informer fur- quels prin-
cipes il eft conftruit , & chacun fait par fa -propre -expérience à quel degré
de fon pefe-liqueurs doit fb trouver l'efprit qu'il examine ; c'en fon petitfecret.

166. TOUT pefe-liqueurs	 compofé de trois parties; la tige creufe eft
grolle auplus cornmele tuyau d'une plutne.à écrire & longue de trois à quatre
pouces ; la boule, creufe auill , d'un pouce -& demi de diarnetre; & le lette,
autre boule .de cinq à {ix lignes de diametre, chargée en mercure .& attachée
à la boule creufe par une tige très-menue -d'à peu près mi pouce de long -;
ce lefte fert à faire tenir Pinftrument perpendiculaire-; - plus il elt éloigné de
la boute, plus il -donne de fenfibilité au pefe,liqueurs. Laboule creufe-déplace
une furface .de liquide confidèrablement fenfiblo , mais toujours proportion-
nelle au poids du corps qui la déplace ; & la tige fert à diriger rimmerfion
de l'inftrument & à indiquer les degrés de cetteimmerfion par -une échelle
tracée fur un rouleau de -papier qu'on a introduit dans fon canal. Au .refte
ces j'IR-rumens de toutes les formes , grandeurs & divifions paffibl -"es., font
exécutés à Paris avec une précifion-& une • adreffe finguliere- par le fieur-Capy,
ouvrier en initrumens de phyfique -pour la partie qui &exécute en verre
& dont l'abbé Nollet faifait, avec raifon , le plus grand cas. Je-crois -inutile
d'infiiter fur la maniere de fe fervir :de cet infiniment: il-ne faut , pas être bien
fin pour en fentir l'ufage , & l'appliquer à l'achat des liqueurs - fpiritueufes.

167. LA maniere de conftruire l'échelle, arbitraire d'abord & abandonnée
le
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le plus fouvent à des faifeurs de barometres , qui ont une mauvaife routine ;
cette conftrudtion d'échelle a été fournife par bien des phyficiens à des prin-
cipes. Hoffman , dans fes Obfervations chymiques , propofe de plonger le pefe-
liqueurs dans le meilleur efprit de vin, feize onces, par exemple, puis d'ajou-
ter fucceffivement , & once par once, jufqu'à quinze parties d'eau contre une
d'efprit de vin. Chaque mêlange donnant un. degré d'immerfion différent,,non-
feulement ces différens degrés forment fon échelle , mais indiquent encore ,
felon lui , la proportion du phtegme & de Pefprit qui fe trouvent dans un
liquide fpiritueux quelconque. M. de Réaumur a nui à cette théorie fi firnple,
en démontrant que tous ces mélanges n'avaient jamais un volume comparable
à la Pomme des volumes de l'eau & de Pefprit pris féparément. •

168. LA juftice de Saint-jean-d'Angely , celle de Coignac & des environs ,
ont un étalon auquel on fe rapporte en cas de conteltation; le pefe-liqueurs
eft d'argent ; fa tige eft divifée en vingt- deux parties égales ; mais chaque
partie eft elle-même divifée en deux , & voici leur ufage : en été , il faut que
le pefe-liqueurs plonge jufqu'au numéro plein marqué ; en hiver, il fuffit qu'il
plonge jufeau point qui diva le degré en deux.

1G9. LES fermiers , les hôtels de ville n'en defirent pas moins un pefe-
liqueurs comparable , de conffrudion facile ; & les premiers ont adopté der-
niérement la graduation d'un fleur Cartier, qui, dit-on , prend, comme l'avait
f4it déjà M. Baumé, l'eau faturée de fel marin pour principe de conftruétion.
M. de Parcieux en avait conftruit un dont la tige très-longue & très-déliée
avait une marche fi fenfible , que pour quelques grains" de différence dans une
pinte d'eau de puits , le pefe-liqueurs remontait d'un pouce & plus. M. Lavai-
fier en a conftruit un pour le même objet; c'eft le. pefe-liqueurs de Fahrenheit
corrigé. Ces deux pefe-liqueurs ne peuvent fervir que dans les cabinets des
curieux. M. de Montigny . , tréforier de France & membre de l'académie , en.
a propofé un très-Pavant & très-iimple. M. de Lantenay a pareillement donné
une théorie de conftrudion fort bien conçue. D'autres phyficiens propofent
de changer la graduation , & de faire les degrés inégaux en raifon de Piné-
galité remarquée entre les volumes avant & après les mêlanges d'eau & d'efprit.
Toutes ces théories, dont je ne dois donner ici que la notice, ne paraiffent
pas encore atteindre le but degré , puifque les états de Languedoc en parta-
geant entre deux auteurs , dont le travail n'eft pas encore public , le prix qu'ils
avaient promis , propofent de nouveau le même objet à traiter. J'indiquerai
lés deux moyens fuivans de fatisfaire à tout ce qu'on defire ; en attendant
toutefois un moyen plus fur & plus fimple, que fans doute les états de Lan-
guedoc adopteront & publieront.

170. JE crois qu'un pefe-liqueurs doit indiquer non-feulement le degré de
légéreté comparable entre différentes liqueurs , mais encore le volume déplacé

Tome XII.
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par ce pefe-liqueurs , volume qui varie à raifon de la denfité de chaque liqueur.
.Pour cet effet, je fais enforte que mon pefe-liqueurs , tout lefté , pefe jufte
374 grains , poids affez généralement reconnu , du pouce cube d'eau ; puis
Je plonge l'inftrument dans de l'eau diftillee , & le lieu de repos eft marqué
par zéro ; le mile de la tige eft divifé en 66 parties égales; parce que je fais
_d'autre part que le pouce cube d'efprit de vin nzere-goutte , eft de 3o8 grains,
ou d6 grains en moins. J'ai donc la certitude qu'en quelque degré que mon
,pefe-liqueurs arrête , il nie donne la différence en légéreté par grains qu'il y
a entre le pouce cube d'eau & le pouce cube de la liqueur que j'examine.

171. MAIS , quoique mon pefe - liqueurs pefe autant qu'un pouce cube
d'eau , il ne déplace pas ce cube entier , parce que fon volume eft différent.
,En plongeant mon pefe-liqueurs dans l'eau avec les précautions requifes , je
m'affure de la quantité d'eau véritablement déplacée , & traçant fur une
autre échelle zéro au haut de la tige, comme repréfentant le point où doit
être - déplacé un volume d'eau de 374 grains, je divife le relie de la tige de
haut en-bas en autant de parties égales qu'il fe manque de grains d'eau dé:
placée réellement pour aller jufqu'à 374. Cette feconde échelle m'indique ce
qu'il fe manque du pouce cube de tout liquide que j'examine , & j'en fais la
défalcation pour 'apprécier :mite le degré de légéreté trouvé par la premiere
échelle. Par cette double échelle , je crois qu'on eft fur d'avoir, 1 o. le volume .

du liquide qu'on examine, el -tinté ; zo. fa différence entre l'eau diflillée &
l'efprit de vin ; 30. la pefanteur réelle de fon pouce cube , tandis que les
autres graduations indiquent bien que différeras liquides ont des pefanteurs
variées , mais ne donnent pour marche de ces variations que des divifions
arbitraires. Au relie, je ne ferais ni étonné ni mortifié , quand il fe trouverait
que ma conftruCtion fût reconnue défeCtueufe ; je n'ai deffein que de con-
courir au bien commun , fans aucune prétention , & fans entêtement : tel a
été de tous les tems mon principe.

172. Voici un fecond moyen que je foumets volontiers à l'examen des
perfonnes intéreffées à la perfection du pefe-liqueurs. Je fuppofe cette per-
feétion ; finon impoffible , au moins difficile ; & dans ce cas je Jade à chacun
la liberté de fe fervir de tel pefe -liqueurs qu'il jugera à propos de préférer ;
mais il faut que le vendeur, l'acheteur , le fermier, le brûleur, le diftillateur, ,
tous ces gens-là, dont les intérêts particuliers font différens , puiffent au moins
s'entendre en fe fervant chacun d'un pefe-liqueurs différent. Pour cet effet,
exécutons pour le pefe-liqueurs ce qu'on a fait depuis long - tems pour les
thermometres , une table pareille à celle que l'abbé Rozier a inférée dans fon
journal de décembre 1771. Pour la conftruire avec fticcès , j'ai pris les li-
queurs dont il va être. .queftion au degré de la température moyenne; Pim-
merfion fucceffive de caque pefe-liqueurs dans le fluide fpiritueux a été faite
avec toutes les précautions requifes par les phyficiens , & j'en ai formé le
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tableau fuivant , que je ne préfente que comme un d'ai ; on lui donnera à
volonté l'extenfion & la correélion fulfifa.ntes.

TA B L E de comparaifoii pour langer les efprits & autres liqueurs .
avec tel aréotnetre qu'on voudra.

PESE—LIQUEURS DE MM.

Liqueurs à
jauger.
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ian . . . .
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Idem , . .
Idem, de Bar-
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Idem; deelont-
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Eau-de-Vie po-
table otifiinple
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Idem , de vingt
ans .  

	Idemarrificiefie	
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173. A l'aide de ce tableau , tel 'qu'il eft , fept perfonnes , ayant. chacune
un des pefe-liqueurs dont il y eft fait mention , pourront fe comprendre , juger
leur marchandife & fe concilier: 09) Pour rendre ce tableau authentique,
ilferaitlefoin fans doute, que les expériences qui doivent concourir à fa for-.
mulon fuirent faites par plufieurs artiftes , en préfence de députés de chaque
ordre des perfonnes intérelfées à la perfeeiion de la chofe, afin qu'on ne
pût foupçonner le réfultat de ce travail d'aucune partialité; il ferait aum né-
eeffaire de .fe pourvoir de toutes les liqueurs fpiritueufes commerçables , dans
leurs différens âges, & des différentes provinces. Mais je, craindrais d'abufer
de là permillion de dilferter fier cet objet, malgré fon importance pour l'art
que je traite, fi je m'y arierais plus long.. teins : je pare dénie à la tzoifieme
partie.

( 19) M. Baumé donne, dans. fes
mens de pharmacie , la conftruêtion d'un
nouvel aréometre ou pefenliqueurs de com-
paraifon , qui met à même de connaître avec
exaélitude les degrés de rectification des
liqueurs fpiritnéufes , par le moyen d'une
table qui montre les degrés que donnent
au pefe-liqueurs les mélanges d'eau & d'ee
prit de vin faits felon différentes propor-
tions.

Je vais donner un extrait de la maniere
dé préparer ce pefe-liqueiurs , en y joignant
une table que j'ai dreffée fur' les principes
de la-benne.: . _

Potir çonitruire. ce pefe-liqUeuis il faut
deux liqueurs propres à fournir deux termes
fixes & invariables : ces. liqueiurs font l'eau
pure , & l'eau chargée d'une quantité de fel
déterminée & connue. Pour préparer cette
liqueur, on prend, ;par -exemple, dix onces
de fel marin, qu'onif fair diffou;dre dans qua-

-tre-vinedix.Onces d'eau.
116rS bn Prend qn •pefe-liqUetirs de verre

ûrdinaire à deux bduIes , chargé de mercure
ouvert pai le haut ; on le plonge dans

cette liqueur. Il doit s'y enfoncer à deux
ut trois lignes au -deffus de la feconde

boule ; s'il s'enfonce trop , on Ôte -un peu
de mercure de la petite boule ; s'il ne s'en-
fonce pas allez, on y en ajoute fuffifam-
ment ; lorfqu'il s'enfonce convenablement,
on marque zéro à l'endroit oti il s'arrête :
cela , forme le premier terme ; enfuite on
lave l'inftrument , & on le plonge dans de
l'eau dillillée ; on marque dix à l'endroit où
il s'ell fixé : on divife en dix portions éga-
les l'efpace compris entre ces deux termes,
ce qui donne dix degrés. Ces degrés fervent
d'étalon 'pour en former d'autres dans le
refilant de la partie fupérieure du tube. L'é-
tendue de cinquante degrés fuffit , parce
qu'a n'ail pas poffible d'avoir de l'efprit-de-
vin affez reêtifié pour donner ce nombre de
degrés.

Le plus grand des pefe-liqueurs de M.
Baumé a la boule de 27 lignes de diametre,
& la tige.de x 6 pouces & demi de long, a 4.
lignes de diametre.

Le plus petit a h boule de 9 lignes de
diarnetre, z pouces & demi de Cge, & celle:
ci 2 lignes de diametre.

Voici maintenant la table dont je Wou
à parler.
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apprend t, connaitre la quantité de liqueur
de-vie, par le moyen de rare'ornetre.

L'efprit de vin très -m'Uri& 	 marque au
pefe-liqueurs, quand le thermometre de
Réaumur eit à ç degrés au-deffus de la
glace.   371

Un mélange de

faites
fpiritueufe

Gravité
fpécifi-
que.

7992

thymiques

fur l'efprit

L'efprit
de vin
fait

/6

du total

contenue

, &c. 	 1-25,

de viii, e3 qui
dans les eaux-

L'efprit de vin St les ma.
langes mentionnés
queutait pe/e-liqueins ,
quand le therm. eft àz5
d. au-deffus de /a glace

40

2 part. d'eau Sr de 30 part. d'efprit de vin 3s 8 1 74 !S 37
4	 •	 •	 •	 . 	 28  	 32 8393 7 34
6	 .	 ..	 .	 .	 26  	 30 8539 13

32
3	 •	 .	 .	 . 24  	 27 8758 3 29

Io 	 .	 .	 .	 .	 22  	 2i 8904 _ I 27
12 	 .	 •	 .	 .	 20  	 23 9os o
3 4	 •	 •	 •	 .	 18	 -- 	 .	 21 9196 9 23
16	 •	 •	 . 	 . 	 16  	 20 9269 21
18 	 . 	 .	 • 	 . 	 14  	 18 94 1 5 7 195 .

20 	 .	 .	 12 	 .	 .	 .	 . 	 x6 4 95 25 3 18
22	 .	 .	 .	 10  	 151 959 8 16
24 	 •	 •	 •	 8  	 15 963z

I

4
26	 .	 • 	 6   14 9708
28 	 4 	 •	 .	 • 	 13
so 	 .	 •	 •2   12

978 1

9854
S
z

ig

13
/2

3
L'eau diftillée marque fur le pefe-liqueurs. 	 10 10000 10
L'eau chargée d'une partie de fel fur neuf

parties d'eau marque 	 0 10730 0 .

L'on peut , pour fe fervir en même teins du tableau de M. de Marly, comparer la co•
lionne intitulée Baumé , avec la derniere colonne de notre table.
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TROISIEME P r ARTTE.
DE 	 PRilgAjiiitiOli EN GLAND DES PeontirTs

cHr MI Q11' E SOLIDES;

1. L E s différens travaux que j'ai expofés jufques ici , font entre les.
mains de la plupart des artifteS . connus , fous le nom . de diflitlateure d'eaux-
fortes, 	 qui, s'ils ne font pas un corps particulier, n'en font pas moins en
alfez grand nombre' pour que fenri opérations pafteni pnür appartenir à une
efpece d'artiffei connus: Si, dans l'une 8i I'dutee partie, j'ai ajouté quelques
manipulations particulières  a quelquW fabriques , ç'a été l'Our ne pas déraii-
ger l'ordre de l'ouvrage, & traiter fous un même point de vue toue ce qui
peut avoir rapport aux produits thymiques acides & fluides. Les objets qui
vont nous occuper dans cette derniere partie, appartiennent à' dei fabriquans
particuliers qui n'ont rien de . commun avec rios ctiftillateirrs d'eaux-fbrtes;
Difperfés & établis chacun clans le pays qui lui convient, non - feulement
ils n'envahiffent pas fur leurs - befognes réciproques.; mais ils. s'occupent
uniquement de l'objet de 'fabrique . qu'ils cultivent. Ainfi l'antimoine fe pré-
pare à Orléans. par dés entrepreneurs qui feraient bien embarrai!' éS de faire -

aucune autre 'préparation chyrinque. 'Lé Hollandais, grii fabriqué le . ver.
znillon , n'a jamais • entrepris de- firbriqUer le- fublimé corrofif que•prépare fcirf
compatriote. . •

2. DANS les préparations chyrniques folides., il, en eft cependant qui dé-.
pendent encore du travail de nos difiillateurs d'eaux-fortes ; elleS font
complément dè letir éconômie, 	 eriteellei leg trois parties de 'mon ou- -

vrage , & autorifent les efpeces d'excurfions que je fais dans des fabriqués
étrangeres à rios attifes ; enforte glze, fritislé titré d'un fent art, j'en'décrii
un très-grand nombre qu'on aurait en' périftë - à faire cônnaÎtre féparêment,:
& que j'ai ralfemblés pour' la plus grande fatisfadion dti ledenr, en faifif-
fant l'efpece - de corineiién qu'ils peuvent avoir enteetri:

3. PRESQUE t011e les'ar't's= dhj-rmiqUes ont eiiteetix une liaifon pareille, qUir
n'échappera pas à ceux qui en entreprendront la defcription. Ainfi l'art du
teinturier , déjà décrit en partie ,.par M. Macquer , a encore trois branches
au moins indépendantes l'une db. l'autre. - Ainfi l'art du fondeur comprend
le fondeur du grand & du petit moule, le:fondeur en caraderes , &c. Toutes
ces confidérations exigent que cette troifieme partie ne foit pas divifée par
chapitres, qui fuppofent une fuite de travaux du méme artifte ; mais en
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fedtions, dont chacune réunit fous un titre général les travaux analogues à
une même fabrique, lefquelS y font décriti en autant d'articles. Je ne ré-
péterai pas ce que j'ai dit en commençant cet ouvrage, fur la matiere traitée
dans chaque fedion ; j'obferverai feulement une fois pour toutes, que dans
les eirconftances où je n'ai pu m'affurer par moi-même des chofes que j'attri-
bue à chaque manufadture , j'ai toujours exécuté en petit, & fouvent avec
les mêmes appareils , les procédés efentiels. J'entre en xnatiere.

 	 -e2=e4••,tD=

SECTION PREMIERE.

Préparations ebymiques en grand de fubflances terreufes.

ART ICLE PREMIER.

Du ciment. 	 •

4. 0 N peut fe fouvenir qu'en finiffant d'expofer le travail des eaux-
fortes par l'argille, j'ai dit dans la premiere partie , reftait dans  les
cuines une matiere rouge pulvérulente, connue fous le nom de ciment d'eau-

forte; c'efl l'argille elle-même, durcie au point de red'embler à de la brique
bien cuite ; elle contient tous les fels que le feu n'a pu exalter ou décom-
pofer. Les paveurs l'achetent dans cet état fur le pied.de dix-huit livres le
muid, pour le mêler à de la chaux, & s'en fervir 'à paver les cours, réfer-
voirs , & autres endroits qui doivent être folidement pavés. On fait qu'un
pareil ciment durcit bientôt, & fait un ouvrage de réGftance; ce qu'il ne
fait plus quand .il eft lellivé &.privé de tous fes fels, de la maniere qu'il fera
dit dans la feconde feétion. Dans , çe .dernier état , il ne fe vend plus que
douze francs le Muid ; & l'ouvrage des paveurs , qui le préferent à caufe du
bon marché , eft bientôt dégradé :il eft donc effentiel pour les propriétaires
qui veulent avoir du pavé folide, d'acheter eux - mêmes le ciment non lavé
.chez des artifies honnêtes.

y. J'AI fait voir dans le dernier chapitre de la premiere partie, que le
ciment lavé pouvait fervir encore à décornpofer de nouveau falpêtre. J'efpere
que les artiftes de province, qui tirent à grands frais leur argille des environs
tic cette capitale, me fauront gré de cette branche d'économie que je leur
.préfente. Ce n'eft pas le Peul ufage qu'on faffe du ciment lavé; les jardiniers
d'ornemens s'en fervent pour varier les couleurs de leurs compartimens ;
on s'en fert encore avec avantage pour terraffer & donner de la folidité aux
lieux fouterreins.
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A B.TICLE

De la terre à polir.

6. CETTE terre eft due à la décompofition dufalpètre par le vitriol , indi-
quée fous le nom de fecond procédé dans le troifietne chapitre de la premiere
partie. Le vitriol martiat , ou couperofe verte , eft privé de toute humidité &
réduit par l'excès de chaleur en une fubflance rouge qu'il ne s'agit plus que
de dealer & de mettre en poudre fine. Pour cet effet, on vuide les cuines dans
des tonneaux défoncés , & l'on y verfe beaucoup d'eau ; on agite de tems à
autre la matiere avec un bâton; on la laide éclaircir, on la fait écouler, on en
ajoute de nouvelle jufqu'à ce qu'elle ne porte plus de faveur avec elle. La
terre eft deffal6e: alors on remue cette made dans de l'eau ; & lorfqu'elle eft
bien trouble, ou la tranfvafe promptement dans d'autres tonneaux, où on la
biffe fe raffeoir ; on ne ceffe ce dernier travail que lorfque l'eau ne fe charge
plus de couleur; on décante l'eau. claire , on laide bien égoutter la terre qui
eft au fond ; & lorfqu'elle n'eft plus humide qu'autant qu'il le faut pour fe
pétrir, on la moule en bâtons longs & ronds, qui pefent à peu près cinq à fix
onces ; on les met Pécher au grand air, mais ni au foleil ni près du feu. Les
polilfeurs de glaces & ceux qui veulent donner à leurs ouvrages un poli très-
bident , achetant cette terre ainfi préparée, qu'on leur vendait autrefois beau-
coup plus cher , parce qu'il y avait peu de dittillateurs qui fuffent en tirer parti.

7. ON abrege le deffalement du vitriol en verfant l'eau bouillante qui dif-
fout les fels bien plus promptement. Plulieurs ne traitant leurs eaux-fortes que
pour avoir cette terre, mettent le vitriol, ainfi que j'en ai averti, jufqu'au
triple de ce qui en fuflit pour décompofer le falpêtre. D'autres plus économes,
épargnent le tenus & le bois, fur-tout quand ils n'ont pas befoin de l'efpece
d'eau - forte du fecond procédé. Sous la cheminée du laboratoire on met fur le
fourneau à inuline une marmite de fer qu'on emplit à moitié de vitriol ou cou-
perofe verte. A l'aide d'une chaleur douce qu'on donne d'abord, le vitriol
fe liquéfie , fe clenche & prend une couleur d'un blanc Pale ; on le détache
exaéletnent des parois de la marmite, & on l'écrafe le plus qu'on peut avec une
fpatule de fer; on augmente alors le feu ,*la couleur devient jaune; puis lorf-
que le fond de la marmite rougit, la maffe fe change en une poudre rouge
connue plus généralement fous le nom de colcothar, & que les diftillateurs ven-
dent fous le nom de terre à polir, après l'avoir lavée & modelée comme il eft
dit plus haut. C'eft en effet la même chofe ; mais il faut croire que les polif
feurs ont remarqué que le colcothar était trop lavé ; ils achetant le réfidu de la
diftillation du fécond procédé , tel qu'il fort des cuines, & le préparent eux..
Mêmes comme il fuit.

S.
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S. ILS ne délayent la terre à . polir' que pour -la débarraffer de grains fa-
bleux qui nuiraient à leur travail; mais, ils ne rejettent point l'eau : ils la
font défécher avec la terre ainfi délayée , jufqu'à ce qu'ils Filtrent en former
des bâtons. Par cet artifice; outre la terre à polir, ils ont tout le tartre vitriolé
contenu dans le réfidu des euines , & dont je parlerai dans la fedion fuivante.
Ils conviennent tous . que 'la terre àpolir non deffalée elt plus 'pipante fur là
glace , & donne un poli plus parfait: ( /o ) Nous obfervions il n'y a qu'un inf-
tant , que le ciment d'eaux-fortes,non lavé donnait au ciment des paveurs une
qualité plus ferme & plus dure.; voilà deux effets bien analogues, & que je
crois bien dignes d'être remarqué&

AR TICLE III.

De la magne blanche.

9. DEPUIS qu'un médecin célebre d'Allemagne eut indiqué comme re: 7
inede une erpece 'de poudre qu'on tirait â grands frais' par la caleination: dé
'Peau-Mere du nitre , poudre qu'on a appellée magne blanche (voyez Ha-
mann , ObAryalions phyfico -Chymiques , édition françaife , tome I ,page 2I s )

(20) M. de Machy ne parle point du
brun rouge de Pruire & du brun rouge d'An-
gleterre, qui cependant font affeï. en ufage ,

fourniffent aine artiftes. - de nouveaux
moyens d'employer avantageufement le ré-
fidu des eaux-fortes.

Pour faire le brun rouge de.,Pruffe , on
fait mondre avec de l'eau, du colcothar ou ,

le réfidu de la diftillation du falpétre avec
le vitriol en poudre très-fine; on lave cette
poudre avec beaucoup d'eau, qu'on décante
.ik'qu'on change jufqu'à ce qu'enfin on n'ap-
perçoive plus aucun goût de fel, Sr que
l'eau qui en, fort foit efolument infipide,;
`oh' fait 'alors - fécher cette couleur rouge
•qiii eft fort belle pan la réduit dé nouveau
en poudre par un f mple rouleau de pierre;
ou on la met , ,qtiand elle eft feche , dans
de grands coffres de bois, couverts d'une
-toile ferme , collée la colle, forte, pour .

que rien n'en pififfe traepirer. On y met
auffi deux groffes: boules 'de fer. Le coffre

furpendu en l'air par iule' chaîne attà-
Tome XII.

chée aux foliveaux , & par le recours d'une
corde attachée à une des extrémités du
coffre, on le fait balancer. Par ce balance.-

- - ment les boules roulent continuellement,
& réduirent en deux heures de teins trois
cents livres de couleur en , poudre prerqu'irn.
palpable. Cette maniere de réduire le brun
rouge de Pruffe en poudre , eft bien meil-
leure que l'emploi du rouleau de pierre ,
puirqu'un enfant feul peut tenir en mou-
vement le coffre rependu, 6c.que la pouf.

-fiere ne (aurait re communiquer'à l'ouvrier.
Le brun rouge d'Angleterre fe compote

des, 'impies fécules de Ia.couperofe que les
Anglais fabriquent à Deptford , près de
Greenwich, à fept milles de Londres. Ils les
calcinent dans un fourneau de réverbere r
en les remuant continuellement jufqu'â rou-
geur parfaite, & les traitent enfuite comme
le rouge de. Pruffe dont nous venons de
parler. Au lieu des fécules de vitriol , on
peut prendre du colcothar. Le rouge que
-l'on en obtient eft tout auffi beau.

R-
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depuis ce teins cette préparation a été d'une affez grande confommation pour
exciter nos diftillateurs d'eaux-fortes à la travailler en grand.

Io. JE. n'examinerai pas ici .fi la méthode de la calcination qui n'eft pra-
tiquée par aucun d'çux , eft cependant préférable, ni laquelle des deux magné-
fies. que je vais décrire, mérite la _préférence ; encore moins difcuterai-je fi la
magnéfie eft due à la baie du fel marin ou à la terre des platras qui ont fourni
le nitre.; je m'éloignerais trop de mon objet principal; c'en Pexpofé du travail
.en grand de la magnéfie par nos diftillateurs.

ON fe procure de Peau-mere de nitre de la prerniere ou. de la feconde
cuite, & jamais de la troifierne : j'ai déjà dit que les dillillateurs achetent
cette eau-mere un fol la livre, tandis que les apothicaires la paient aux arfe-
naux, une pinte fur le prix de la livre de nitre , dix fois la pinte d'eau - mere
de premiere cuite , &c. On étend cette liqueur lourde , mufle & épailfe , dans
une très ...grande quantité d'eau, telle que vingt pintes fur une, Sc on y verfe
le cinquieme de fon poids de leffive alkaline faite avec la pat;ffe ,.. comme il
fera, dit à la feconde feétion. Le total devient fur-le-champ laiteux; on l'agite
'fortement, pins on. le laiffe raffeoir. On verfe fur la portion éclaircie quel-
ques gouttes de la leffive alkaline;, fi la magnéfie eft toute précipitée, l'eau
relie claire ; linon elle fe. trouble, & l'on ajoute encore, finvant l'exigence,
quelques onces. de lignent alkaline. 'Quand toute la magnéfie di précipitée, .

on la laiife rafeoir „. on tire l'eau à part pour la faire évaporer & en retirer
Un vrai nitre formé par l'alkali qu'on y a ver%, & par l'acide- nitreux qui for-
mait avec la magnéfie l'état eau-mere de la liqueur qu'on a précipitée. On lave
à grande eau. la -matiere précipitée, on la verfe fur des filtres de papier pour
l'égoutter & achever de la. laver , ce qui s'appelle en générai édulcorer • puis;
on la -fait fécher à l'étuvé ou au grand air, en la garantiffaat de la poufiiere
par des feuilles de papier qu'on étend fur tes filtres. C'eft dans cet état une
poudre d'un blanc éblouiffant., linguliérement légere-, d'une fineffe extrême
& de- toute infipidité. Le nitre qu'on retire fuffifant lui feul pour dédom ,-
imager des frais de fa préparation, la magnéfie réfultante de ce premier-
'procédé-donne un profit prefque entier, â quelque. prix que l'établiffe le fa-
briquant.'

1_2. EN attendant que nous- parliôns phis au long des préparations falines„
l fe vend dans le commerce un faux fel d'epfom qui vient d'Angleterre , du

Boulonnais-, & qu'il faut diftinguer de. celui qu'on prépare dans les falines,
de la Lorraine. Ce premier fel elt moins, aqueux,. plus mat ,. & plus amer que , .
le. fecond-; c'eft lui que cheifilrent encore nos diftillateurs polir en retirer la
magnéfie, ou bafe alkaline terreufe qui le caraélérife.

ON- le difout donc dans beaucoup d'eau, & on y. verfe une leffiVe de:
Ulude., en. Le. comportant préeiraent comme dans le précédent procédé, Lei
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fouie différence eft que la liqueur furnageante évaporée donne un vrai fel de
glauber à bafe alkaline , au lieu de nitre que procure le premier pro -cédé.
Quant à la magnéfie qu'ôn obtient, elle ne diffère de l'autre par aucune qua-
lité reconnue; la différence n'eft que dans la prétention de chacun de ceux qui
adoptent l'un ou l'autre procédé. Cinquante livres d'eau-mere du nitre don-
nent 25' livres de nitre, & vingt livres de magnéfie ; cinquante livres de fel
d'epfom anglais , donnent vingt - cinq â trente livres de fel de glauber véri-
table , & vingt-cinq livres de magnélie. (2 r)

14. QUELQUE facile que foit cette préparation, quelqu'évident qu'en foit
le bénéfice pour celui qui la prépare en grand , j'ai vu un marchand affez
ofé pour faire bouillir de la craie dans de l'eau , & un autre pour faire la,
même choie avec de la chaux vive effleurie à l'air libre, & vendre ces deux
fubitances au lieu de magnélie ; il s'agiifait de la donner encore au - deffous du
prix médiocre oü l'établiffent les fabriquans honnêtes. La vraie magnéfie fe
diffout en. entier clans les acides , & fans y caufer d'effervefence fenfible ; la
craie & la chaux biffent toujours un dépôt , & ne fe diffolvent qu'avec bruit.
(22). Si l'on frotte une piece d'argent avec la craie ou la chaux , elles s'y
noirciffent très-fort;,la vraie magnéfie s'y noircit beaucoup moins ; l'une &
l'autre enfin ont fous la dent une afpérité , une maniere de deflécher la fa-
live , que n'a pas la véritable magnéfie.

1y. j'AI vu dans Paris un prétendu diftillateur qui préparait fa magnéfie
en verra= fur fon eau-mere du nitre , très-peu d'acide du vitriol ; il lavait
à l'eau froide le précipité abondant, talqueux & très - blanc qui en réfultait:
la beauté apparente de cette magnéfie prétendue n'empêche pas que ce ne
foit un vrai plâtre artificiel que fabriquait , notre méchant artifte fans s'en
douter. Il elt du moins plus excufable que les écrivains chymiltes qui ont
prefcrit ce proCédé ; il n'eft ni chymifte , tti inftruit dans la langue latine ;

(s r) Pour préparer la magnéfie avec le
fel d'epfotn , je me fers, afin de la précipiter,
d'une leffive de potaffe, en place d'une lei_
cive de foude , & j'obtiens de fix livres de
fel d'epfom, deux livres un quart de magné-
fe, en employant une leffive de fix livres
de potaffe. L'eau-mere des faunes a orcli-
zairernent pour bafe la magnéfie unie à
l'acide de fel, & l'on peut en faire de la
magnéfie en procédant de la même maniere
qu'avec l'eau-mere de nitre. Suivant rob-
fervation de M. Weber, un pot d'eau-mere
donne , avec deux livres de potaffe, une

livre de magnéfie; & la liqueur qui fumage
fournit quatre livres de fel digeftif de  fyl-
vius. Comme la magnéfie fe feche affez dif-
ficilement , on en fépare la plus grande hu-
midité en l'exprimant dans des fats de toile.

( z2) La meilleure maniere de connaitre
fi la magnéfie eft falfifie, c'eft de la jeter
dans de l'efprit de vitriol. Si elle s'y diffout
en entier & fans bruit, elle eft pure ; fi
elle contient de la craid ou aurre tub (tance
calcaire , l'efprit de vitriol la change en
gyps fans la difibudre. L'épreuve avec les '

autres acides eft toujours incertaine.
R ij
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niais toujours peut-on lui demander, pourquoi travaillez-vous aux chofes que
vous ne comiaiffez pas ?

AR T I C L E IV.

Des yeux . d'écreves.

16. RIEN n'eft plus commun que la diftribution de la craie trochirquée ,
par ces colporteurs qui craignent toujours de ne pas donner leur marchan-
dife à allez vil prix. Entre leurs mains & celles de leurs fabriquais partieu-
liers , la craie s'appelle yeux licreviffes , corne de cerf, écaille d'hultre,coquille
d'ceuf, corail blanc ; enfin elle porte le nom de tous les trochifques blancs,
ufités en médecine comme abforbans. Tant pis pour ceux qui leur donnent
leur confiance. Pour ce qui regarde l'art que je décris , ce que j'ai à dire fur
les yeux d'écreviffes confifte à indiquer comment on abrege l'art de les
broyer & de les réduire en trochifques, après avoir dit un mot de la ma-
niere dont on fe les procure, & de celle de les fabriquer ou contrefaire.

17. LES yeux d'écreviffes font, comme l'on fait, de petites pierres dures,
rondes , légérement chagrinées , d'un blanc Ede , quelquefois tachetées de
rouge & ayant fur une de leurs faces un petit enfoncement qui relfemble
affez bien à l'empreinte d'un cachet. En les cafrant on y diftingue des lignes
tranfverfales qui annoncent qu'ils font formés par couches. On les retire
abondamment du Boryfthene & des autres grands fleuves qui arrofent la pe-
tite-Tartarie , la Valachie & l'Ukraine. Les villes d'Aftracan & d'Oczakow font
les entrepôts d'où on les dittribue enfuite dans toute l'Europe.

18. Tous les teftacées font fujets à une révolution annuelle, dans laquelle
ils perdent leur ancien telt: à cette époque, les écreviffes ontintérieurement
de chaque côté , vers la bafe de leurs ferres , une concrétion qui commence
par être glutineufe , parvient enfuite à être fort dure , & finit par difparaître -
entiérement; c'est ce qu'on appelle improprement yeux d'écrevifes.

19. POUR les recueillir, les habitans pèchent ces testacées à l'époque que
je viens de dire, pour les porter dans de grands foffés très- éloignés de toute
habitation; on les y écrafe , & on les lailFe pourrir pendant tout l'hiver ; on
les lave enfuite	 les yeux d'écreviffes fe féparent aifément du reffe qui est
putréfié. La quIritité annuelle de cette pêche n'étonnera plus , quand on
(aura que les habitans de ces contrées ne mangent point d'écreviifes; leur .

reproduétion n'eft ni interrompue ni confommée , comme dans les pays où
les écreviffes font un comeftible recherché.

ao. ON a l'art de faire des yeux d'écreviffes artificiels , fait avec d'autres
teflacées , foit avec de la craie; on les met en pâte avec de la colle de quelque
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fubflance animale , comme la colle de peaux de parchemin , de poltron , &c.
on en fait de petites boules , dont on applatit une partie en y enfonçant une
efpece de petit cachet , puis on les fait fécher. M. Kruger a connu un juif
411i faifait ce commerce. ( Voyez Ephem. natur. curiof. tom. XXI , pag. 26z ,
obf. 147.) Ces yeux d'écreviffes faélices ne font jamais chagrinés à la fur-
face ; ils ne font pas difpofés par couches ; leur efpece de cachet eft toujours
uniforme; ils 'font d'un blanc poudreux , fe collent fortement à la langue ,
font toujours très-gros , & ne font ni fi pefans ni fi fonores que les véritables
yeux d'écreviffes.

21. ON met en général les corps durs en poudre, en les broyant fur une
pierre dure appellée le porphyre , avec une autre pierre nommée la molette. Ici
ce mot ne défigne pas l'efpece de pierre très-dure , connue par les naturaliftes
fous le nom de porphyre, mais toute pierre dure fur laquelle on broie, ce qui
s'appelle porphyrifer un corps. Ce mot vient de ce qu'en effet les meilleures
pierres à broyer font les porphyres , verd & rouge ; après eux Pefpece de
pierre appellée , je ne fais pourquoi , écaille de mer , puis les granits durs.,
Les peintres Broyeurs  de couleurs ont des porphyres de marbre , de grès,
de pierre de liais , &c.

22. APRÈS avoir concaffé les yeux d'écreviffes clans un mortier de fer ;
pour les réduire en poudre groffiere, on les jette dans de l'eau, & on les y
fait bouffir très-long-teins, en la renouvellant, jufqu'à ce qu'elle ne Toit plus
jaune. On les lave enfuite à l'eau froide , & on les broie par parties, en les
tenant en forme de pâte liquide, jufqu'à ce qu'on les trouve en poudre aifez
fubtile pour ne point crier fous les ongles quand on l'y frotte.

23. CETTE longue ébullition enleve prefque toute la fubliance gélatineufe
des yeux d'écreves , & les rend fi faciles à s'éerafer fous la molette , qu'entre
deux hommes de force égale , auxquels on donnerait égale quantité d'yeux
d'écrevifl'es à broyer , l'une qui ne ferait pas préparée par l'ébullition , l'autre
qui aurait bouilli , celui qui traitera cette derniere [Aide en aura porphyrifé
douze livres avant que le premier ait pu achever trois livres de fa part. On
réduit en trochifques les yeux d'écreviffes ainfi broyés , comme tout autre
corps dur préparé de la même maniere. On a un entonnoir fixé par fon collet
fur une planchette longue , à im pouce du collet de l'entonnoir , & en-deffous
il y a un petit pied pareillement fixé à la planchette , & qui eft de deux à
trois lignes plus longue que n'eft le col de l'entonnoir. 011 met dans l'en-
tonnoir les yeux d'écreviffes broyés, & en pâte légérement liquide ; on a. -des
feuilles de papier étendues fur une planche, ou encore mieux des dalles de
craie , fur lefquelles on promene l'entonnoir à l'aide de la planchette, dont'
une extrèmité eft arrondie pour pouvoir l'empoigner, en la frappant à petits
coups par fon pied fur la feuille de papier ou fur la craie ; cette fecouife fait
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tomber , une goutte arrondie & en pointe de la pâte d'yeux d'écrevins ; &
c'eft ce qu'on appelle des trocluAtzes. L'artifice que je viens de décrire abrege
finguliérement le teins, & eit connu de toutes les perfonnes qui broient des
corps durs.

AR T I C L E V.

De la corne de cerf.

24. ON prépare la corne de cerf de deux manieres , l'une par la calcination ,
l'autre par ébullition; cette derniere nous occupera d'autant plus qu'elle exige
plus de manipulation.

24. ON met dans la cucurbite d'un alambic autant de cornichons de cerf
qu'elle peut en contenir ; on y met de l'eau de maniere à les Imager ; on.
bouche la cucurbite avec fon couvercle d'étain , & l'on établit deffous un
feu modéré ju{'qu'à faire bouillir l'eau. On entretient cette chaleur pendant
trois ou quatre heures, en ajoutant  par ta tubulure de nouvelle eau bouillante ,
s'il en befoin; il n'y a d'autre terme à l'ébullition que celui où quelques cor-
nichons retirés de la cucurbite montrent qu'ils font amollis au point de'
pouvoir être taillés avec un int-tannent tranchant. Mors, fans retirer la cucur-
bite de deffits le feu , . qu'on diminue feulement, on retire l'un après l'autre
les cornichons pour en enlever promptement & à l'aide d'un canif ou de tout
autre inflrument tranchant , mince & affilé , la premiere écorce qui cil tou-
jours brune , & la portion de fubilance médullaire qui peut fe trouver au
centre ; on les jette à mefure dans de l'eau tiede ; on les en retire pour les
laver à plufieurs eaux, puis les faire fe'cher à une chaleur douce, afin de leur
conferver la blancheur éclatante qu'ils doivent avoir. On les traite enfuite fur
le porphyre & de la même maniere que les yeux d'écreviffes.

z6. CEUX de nos diftillateurs qui ont une machine de Papin, garnie de fon
fourneau , telle que M. Tilhaye , art:lite intelligent , en fabrique & en vend ,
tant à Rouen qu'à Paris ; ceux-là épargnent beaucoup de teins & de charbon,
& obtiennent les mômes réfultats en y traitant les cornichons de cerf. C'eft le
nom qu'on donne aux extrémités des cornes ou bois de cerf: Il s'agit, comme
l'on voit , d'enlever par la chaleur & l'eau la partie gélatineufe de ces cornes ,
en ne confervant que la partie terreufe bien blanche. Ce n'eft pas qu'il ne
refile toujours une portion de gelée quand on multiplierait à l'infini les ébul-
litions & les lotions ; c'en même cette fubflance ratante qui diftingue la
corne de cerf philofophiquement préparée , de celle qui eit calcinée.

27. CETTE derniere confine  à prendre les morceaux de corne de cerf
reitans dans la cornue fous une forme charbonneufe après la diftillation de
cette fubitance , & à détruire , par l'alion nue & immédiate du feu , cette



PARTIR HI. De la préparation des produits cliyiniques folides. 	 e

-couleur noire. Pour cet effet on met dans la capacité d'un four 	 ordinaire
dont on a Sté la grille, un lit de charbon & un lit de cette cor de cerf; on
continue d'emplir ainfi le fourneau, en finiffant par du charbon ; on ladre le
fourneau ouvert de toute part, afin de modérer la violence du feu qui fixerait
indeitruetiblement certaines portions de noir, en donnant à quelques mor-
ceaux un commencement de vitrification ; on met le feu par le bas du four-
neau ; & quand le tout eft confumé , éteint & refroidi , on retrouve la corne
de cerf calcinée & blanche ; on fépare les morceaux qui ne feraient pas abfo-
lument blancs , on lave les autres , & on les broie fur le porphyre , comme
il a déjà été dit.

28. DES artiftes peu curieux de travailler loyalement , broient une partie
de cette derniere corne de cerf avec de l'eau rendue légérement glutineufe
par des rognures de peau blanche qu'ils y font bouillir , & la vendent pour
la corne de cerf philorophique. Mais je ne dois pas quitter cet article fans
faire mention d'une autre falfification que M. Dozy prête à fes compatriotes ,
& qui eft la fuite- d'un procédé dont j'aurai inceifarnment occafion de parler.
Ils diftillent les gros os de boeuf, & calcinent le charbon qui en !élite ,
avec lequel ils préparent tous les abforbans plaies , en leur faifant porter
différens noms.

......!!1•••••••••■•••••■■•■.

SE CTI ON IL

De la fabrique de plujieurs fels.

A RTICLE PREMIER.

Du fil retiré du ciment d'eaux -fortes.

29. 7E dirais en commençant la précédente feetion , que le ciment devait
être confidéré ou comme chargé ou comme privé de fel. Pour le mettre dans.
ce dernier état, les diftillateurs jettent leur ciment dans des tonneaux défon-
cés & placés debout fur des banquettes qui les tiennent à un pied & demi
à peu près au-deffus de terre. Au bas & fur le devant de ces tonneaux, eft
un trou bouché avec de la paille , fous lequel on place une cuve ou demi-
tonneau deftiné à recevoir la liqueur qui coulera. En un mot , c'efl préci-
fément te même appareil que pour le travail de nos falpêtriers & des blan-
chiffeufes. On verre de Peau fur ce ciment; elle pénetre jufqu'au fond, & s'é-
coule dans la cuve reife au-deffous. On, la fait paffer une fecoude fois pour la
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charger d	 tage ; puis on retire cette premiere leflive. On. verre de Iton.-
velle eau ferle ciment , pour achever de le defraler ; & comme cette feconde
eau eft peu chargée de fel , on la réferve pour la pairer en premier • fur de
nouveau ciment. Lorfque le ciment eft bien deffalé , on le porte en tas fous
un hangard pour le laiffer lécher à raite. C'eft ce ciment dont je me fuis
rervi pour décompofer avec friccs de nouveau falpêtre, ainfi que je. l'ai dit
dans le dernier chapitre de la premiere partie.

30. DANS des marmites de fer encadrées , quelquefois dans le dôme des
galeres , au nombre de trois , efpece de méthode .dont je ne répéterai point
les inconvéniens ; dans ces marmites on met évaporer la leflive julqu'à ce
qu'une goutte verfée fur un corps froid y prenne fur-le-champ une .çonfillance
fonde. A ce point de concentration on verte la liqueur dans des terrines mi
elle cryftallife ; au bout de trois jours on renverfe les terrines fur d'autres
vuides , pour faire égoutter tout ce qui n'eft pas cryflallifé. Cette eau-niere
qui contient, outre le fel marin à baie -Leucate , une petite quantité de vrai
fel marin , fe réferve ou pour diftiller l'efprit de fel , ainfi que je l'ai dit
au chapitre IV de la premiere partie , ou doit fervir à la fabrication du fel
ammoniac , dont je, vais inceffamment décrire le procédé.

3i. ON trouve dans les terrines égouttées quelquefois un peu de nitre
non décompofé, qui fe diftingue par fes cryfta.ux en aiguilles tranfparentes
mais la plus grande partie du fel qu'on retrouve eli un vrai fel marin cu,
bique, dont j'ai averti qu'était rempli le nitre de premiere cuite. Il eft d'en-
tiel de remarquer qu'on n'y trouve, même avec la plus exaele recherche,
ni fel de glauber ni fel de d'Imbus. Comme le diftillateter a réellement acheté
fon nitre du fermier , le fel marin qu'il en retire eft fon bien ; auffi en die
pofe-t-il, & le vend il de fix à fept fois la livre. Ce fel a la propriété de
rougir les viandes qu'il a Palées, & eft prefque d'accord à préfurner que
cette propriété oit due à ce qu'il conferve toujours quelque chofe de nitreux,

AR TICLE IL

Du tartre vitriolé , tiré des eaux_ fortes.

32. LE détail des fecond & troifieme procédés pour obtenir l'eau - forte,
expofés dans le troifieme chapitre de la premiere partie., a biffé à entendre
qu'il reftait dans les ruines une matiere faline réfultante de l'acide du vi.
triol & de la Imre aikaline du nitre que cet acide a décompoté. J'ai décrit
dans la fedtion précédente, en parlant de la terre à polir, comment on par-
vient à deffaler cette terre , & j'ai même averti que ceux qui- voulaient .con- 7,
ferver ce fel, faifaient leur leflive à l'eau bouillante; mais les différentes,

proportions
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proportions emploYées par les arecsjointes à l'incertitude où l'on eft.
tant, de la quantité précife d'lkali qui reit de baie à une quantité donnée
de nitre , que, de celle d'acide vitriolique proprement dit , contenu dans les
dotes employées de vitriol verd. Ces .obitacles empêchent que la liqueur
tirée de deus la terre à polir , foit exaétetnent feutrée ; elle peche ordinai-
rement en ce qu'elle tient plus d'acide vitriolique que d'alkali fixe. Les dit.
tillateurs ont donc foin, avant de la faire évaporer , d'en faire l'eifai. Il confine
ü y verfer quelques gouttes de leflive alkaline; fi la liqueur fe trouble , foit
en blanc , foit en verd, c'eft une preuve qu'elle tient du vitriol non décom-

''pofé. On a:cheve cette déeompofition , en verfant fur le total la même leffive
alkaline jutqu'à ce qu'on s'apperçoive qu'il ne fe fait plus dg précipité. On filtre
de nouveau la liqueur (23), on la met évaporer dans des marmites de fer
très-propres (24); & lorfqu'elle eft en continence de petit drop , on la verte
dans des terrines où elle cryftallife à raife en un fel brillant , mat , très - dur ,
conformé en pointes de diarnans , qu'on connaît fous les trois noms d'arc z-.
num duplicattmi , de fil de .41=1ms , de tartre vitriolé , qui, quoi qu'en aient
dit• quelques purines en chymie , font confiamment la même chofe. Avant
ee les fécher, on les lave avec 'un peu d'eau- froide qu'on joint à Peau-mare
qu'on en a déjà égouttée. Cette eau-mere étendue dans de l'eau, faturée'de
nouveau en cil befoin , filtrée ( ),puis-évaporée, donne une feconde

venue de cryftaux pareils. •
î 3. LA malle qui raie dans la cornue après le troifieme procédé de l'eau-

forte , ne differe de la précédente , qu'en ce qu'il n'y a ni fer ni fubflunce
étranger c'eft une pure combinaifon d'acide vitriblique & d'alkali du nitre
ce qui n'empêche pas qu'il ne faille drayer fi par hafard elle ne contient pas .
un excès d'acide. On en fait la leffive , on ajoute ce qu'il faut d'alkali fixe
pour la faturer parfaitement , puis on proce au furplus précifément comme
je viens de l'indiquer. Ces deux Tels dédommagent amplement d'une partie
des frais de la- galere , par la quantité qu'on en retire, & par leur prix cou-
rant dans le commerce., ainfi que je rai expofé à la fin du dernier 'chapitre de
la premiere partie..

( 2;) On filtre la liqueur par un papier
gris à fix doubles ; fans quoi elle ne patte-
rait pas affez claire pour fournir de beaux
cryitaux blancs.

(24.) Ou auffi dans des batfines de.
‘cuivre,,

( 2;) Il eft inutile de la fatnier une fe-
conde fois , lorfqu'elle l'a déjà eté. Quant
é la filtration , il , faut remarquer •qu'on doit

Tome XII.

la filtrer avant l'évaporation , 	 point : ,
comme on le filit avec les autres Tels, quand
on veut la mettre cryflallifer, , parce qu'on
n'obtiendrait de cette façon que peu de cryf-
taux. Je dois obferver qu'ordinairement la
liqueur foUrnit dans les dernières cryftalll-
fations , du falpétre qui a échappé à l'aétion
de l'acide variolique , fouvent affez pour
mériter l'attention de Partifte-

S
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34. INbePENDAlYIMENT de ces deux moyens d'obtenir avec économie le
tartre vitriolé , les Allemands le préparent en grand par un procédé connu des
chymiftes fous le nom de Tackenius fon auteur. On met un quintat de cou-
perofe verte. dans de grandes cuves de bois, avec le triple de fon poids d'eau,
de maniere que les cuves ne (oient emplies qu'à moitié; on a d'autre part pré-
paré une leffive alkaline avec trente livres de potaffe & cinquante pintes d'eau,
qu'on laide éclaircir d'elle-même; on en prend plein une cuiller de fer ap-
pellée poche, de la contenance de quatre à fix pintes. Lorfqu'on a verfé cette
cuillerée dans la cuve où eft le vitriol en folution , on agite le tout avec une
long-ne tige de fer, dont le bout eft taillé en pelle. Il fe fait . un mouve-
ment violent dans la cuve , & l'on attend , pour verfer une nouvelle po-
chée leffive alkaline , que ce mouvement fois paffé. Lorfqu'on s'apper-
çoit , I°. que la liqueur ne fe gonfle plus clans la cuve, 2°. qu'elle s'éclaircit
très-promptement fans biffer aucune écume à la furface , c'eft une preuve que
l'opération eft finie; on s'en afflue définitivement, en verfant fur un eifai
quelques gouttes d'efprit volatil ; il a la propriété de former un précipité d'un
verd foncé, s'il refte un atôme de fer.

3 S. SUR une grande efcabelle quarrée de bois , on attache par quatre clous
dont la pointe eft faillante , placés fur chacun des montons de l'efcabelle , une
gra-é' toile , ni trop ni trop peu ferrée, & au-deffous on place une terrine. La
même poche qui a fervi au mélange, fert-à 'mirer dans la cuve, tant l'eau
éclaircie, que la boue qui eft au fond, pour les verfer fur cette toile. Les pre-
mieres cuillerées paifent nécelfairement troubles à travers cette toile ; mais
bientôt la boue en bouche les mailles , & devient un filtre à travers lequel le
refle de la liqueur pare limpide. On fait évaporer cette liqueur, & on la met
à cryftallifer dans des terrines i iilvec cette différence , que les Allemands met-
tant plufieurs venues *de liqueur à cryftallifer fucceffivement dans la même
terrine , ils obtiennent des Tels en plaques d'une épaiffeur confidérable , à quoi
'contribuent la forte évaporation de la liqueur, & la lenteur du refroidiffement ;
les cryllaux de ce fel font quelquefois très-gros, mais toujours confus & par
couches.

36. LE bas prix du vitriol verd & de la pote& en Allemagne, met les
p}réparateurs de ce fel en état de le donner à fi bon compte , que nos dittilla-
.teurs ont pour la plupart renoncé à le retirer de leurs réfidus d'eaux-fortes.
Ils n'y perdent rien ; & M. Charlard , un des plus indufirieux d'entr'eux, a
été le premier à préparer fa terre à polir fans la deffaler, & à la tenir, à caufe
de fa fupériorité , à un plus haut prix.
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la - fineffe & la beauté. J'ai eu occafion d'en préparer en grand pour un fpécu-
lateur qui prétendait ouvrir les entrailles du fer, & lui arracher l'or ou la ma-
elere.aurifique qu'il y fuppofait cachés : j'ai peu vu de fafran de mars plus fin,
plus éclatant en couleur. Je dis ceci en paffant, parce qu'on trouvera dans
l'art du peintre fur verre, combien ic fer bien calciné eft effentiel pour cer-
taines couleurs : or cet objet utile vaut bien la recherche fantaftique de mon
adepte.

A R T I C L E IIL
Du Cet de glauber.

38. ON peut fe Convenir qu'en parlant de l'efprit de fel dans la premicre
partie, j'ai dit que nos diftillateurs l'obtenaient par les trois mêmes procédés
qui leur donnent les eaux-fortes ; avec cette différence , qu'ils fe fervent pour
le premier, celui par l'argile, de l'eau Cure, ou encore mieux de l'eau-rnere ,
dont j'ai fait mention à l'article premier de cette fedion ; tandis que dans les
deux autres, celui par le vitriol calciné & celui par l'huile de vitriol, ils em-
ploient le fel marin cryltalhfé obtenu de leur ciment. C'eft la baie de ce fel
marin décompofé par ces deux intermedes , qui s'uniffant à l'acide vitriolique
donne le foi de glauber; car le ciment ou argille reliant du premier procédé,
n'en donne pas un atôme, même en le furchargeant de Ieffive de fonde.

39. TOUTES les précautions détaillées dans l'article précédent , pour s'ar-
furet fi la liqueur faune eft pure & faturée , fe trouvent pareillement néceffai-
res ; avec cette différence , qu'à la 'drive de potaffe il faut fulaftituer la leilive
de fonde , qui tient un alkali analogue & fernblable à celui qui fert de baie au
fel marin.

40. TOUT le refte du travail étant abfolument fernblable à celui du tartre
vitriolé , je ne crois pas devoir y inciter. Le fel de glauber qu'on obtient , eft en
pyramides longues , d'une tranfparence aqueufe , de facile diffolution s'ef..
fleuriffant à l'air avec une promptitude remarquable. Il revient à fi bas prix,

• que je fuis étonné comment on fe donne la peine de contrefaire ce fel, comme
je vais le dire. En effet, fi l'on a fait travailler ving-cinq livres de fel maria
avec douze livres d'huile de vitriol , il relie dans les cornues une maire peint
près de vingt livres, laquelle fondue & mire à cryfiallifer, fournit jufqu'à trente..
cinq livres de fel de glauber ; parce que ce fel en cryftallifant prend près des
quatre fixiemes , & au moins plus de moitié de fon poids d'eau. Mais, comme
je l'ai obfervé dans le chapitre de l'efprit de fel , la confommation de cette
forte d'acide n'eft pas affez abondante dans le commerce pour fuffire à la
quantité de fel de glauber qui s'y diftribue. Ce fel eft d'ailleurs en concurrence
avec celui qu'on prépare dans quelques-unes de nos falines , & dont je vais
donner la préparation.

Sij
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41. DANS toutes les fabriques ou fanneries, où Pori fait évaporer au e.e.
Its eaux chargées' de fel marin , on trouve après la cryftallifation une eau—.
rnere femblable à celle de nos diffillateurs & un dépôt connu dans les
briques fous le nom de Schlot ; on mêle ces deux réfidus avec de l'alun en.
poudre en forme de pâte, & l'on porte la mafre fous dee -hangars , où elle
ne tarde pas à fe durcir; on la conferve dans cet état jufqu'à ce qu'on veuille
la convertir en fel de glauber. Alors en la brifant , la leffivant , filtrant &
mettant à évaporer , on obtient par le refroidiffernent un fel qui cryftallife -

à : volonté en grandes ou petites aiguilles. Je -dis à volonté , parce que l'ou-
vrier chargé de cette befogne eft fùr d'obtenir de grands cryllaux : c'eft du,
fel de glauber, s'il tient fa liqueur pelle & un peu moins concentrée (24
s'il l'agite au. contraire , il a de petites aiguilles ; c'en alors du fel d'epfom':
il fe comporte à peu près comme font les raffineurs de fucre pour avoir le
Lucre en moules , au lieu de fucre candi.

42. QUOIQUE le procédé que je viens d'expofer foit commun aux teilles,
de Lorraine , à celles des côtes d'Angleterre . & à celles du Boulonnais , il faut
convenir que les fels de glauber & d'epfom , de la Lorraine , different effen-
tiellement de ceux des deux autres endroits. Ces derniers fourniflent abon-
damment de la magnéfie blanche, & ont une amertume- particuliere ;. ceux-

de Lorraine au contraire ont plus de fraîcheur que d'amertume , ne dbrinent
prefque point de magnéfie, & tombent très-aiférnent en. effiorefcence :
paraiffent.ils approcher davantage du vrai fel de glauber:

43. LE fel d'epfom refondu dans l'eau & cryftallifé paifiblernent , reforme
en grandes aiguilles que les- gens :capables de cette petite fine& vendent en--
fuite. pour du fel de glauber. Cependant le fel de glauber, obtenu. comme: il:
convient, ne . revient pas à huit fois la livre , & l'on paie encore dix fois la
livre de fel d'epfom.. Il y a donc moins d'économie dans ce tripotage : mais
telle eft la préoccupation ,. que la facilité du travail & la routine l'emportent:
fur des vues économiques.

44. CE n'éft pas le feul moyen de fe procurer du fel de glauber: Indépen-
damment des cendres du tamaris; dans lefquelles. M. Montet r chymifte de.
Montpellier, plus habile encore que célebre , en a découvert une quantit6
cônfidérable; je connais deux pays Maritimes , dans-lefquels on eft dans,Purage.
de brider du varec , dont l'efpece de fonde qui en réfulte donne une quantité'
c.onfidérable dé fol de glauber. L'un eft la côte. du Boulonnais.,- deux lieues;

( z6 %or - avoir de beaux cryffaux de
fel de glauber , & en quantité, il faut laiffer
cryllallirer la liqueur pendant trente à qua-
taate.huit heures. Une addition d'efprit de.

vin favori& auffi bèàucoup là beauté as:
cryitaux ;.& l'on remarque que plus on met-

cryllallifer de liqueur à la fois ,, plus les)
cryitaux font beaux..
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au-deffus & au-deffous de la ville ; j'ai retiré des foudes de ce canton près de
neuf onces de fel de glauber par livre, ce qui revient à quatre onces & demie
au moins , à caufe de l'eau de cryftallifation qu'il faut en défalquer.

45% LES ances de la baffe-Bretagne donnent une autre efpece de fonde que
j'ai trouvée d'une odeur finguliérement difgracieufe, parce qu'elle avait pan
par les mains d'un homme qui prétendait qu'en brûlant le varec ou fa foude
avec du fiel de boeuf, il convertirait tout le fel marin en•alkali. je cite ces
petites circonfiances , afin qu'on fe tienne en garde contre ce• ,je
de projets; car il en bon de l'avoir que fou varec ainfi brûlé ne tient pas un
atôme de fel aLkali nu, & que voilà peut-être le vingtieme projet dont autant
de compagnies ruinées lui font redevables. Cette fonde fournit à peu près
trois onces par livre de fel de glauber , fans compter l'eau qu'il prendra en
eryffallifant. Ainfi, fi quelque chofe eli admirable dans le fel de glauber, c'efl
moins fa nature & ces propriétés , que la quantité de fubltances dans lefquelles
en le rencontre.

AR T I C L E IV.

Du cryjiat minéral,

46. TOUTES les pharmacopées indiquent une prefcription qui confine à
faire fondre du nitre très-pur , à y ajouter une pincée de fleurs de foufre , pour
brûler , dit-on les filetés qui s'en féparent en forme d'écume , à verfer ce
nitre fondu dans de petits baffins de cuivre, qu'on nomme auffi des Fades
& qu'on a chauffés ; il s'y congele en forme de plaques , & voilà ce qu'on
appelle cryjial minéral.

47. LE falpêtre raffiné coûtant dixnhuit fois la livre , & perdant toujours un
peu de fa fubflance par le procédé qui vient d'être décrit , on ne concevait
pas comment les diftillateurs d'eaux-fortes pouvaient vendre ce même cryftal
treize fois la livre. On les a plufieurs fois accufés d'y mêler de l'alun; mais
raccufation tombe d'elle-même ; 	 fe gonfle ,en fondant; il eût d'ailleurs
décompofé une partie du nitre. Le procédé des diftillateurs eft beaucoup plus
funple.

48. ILS mettent dans la marmite de fer reliée à demeure , ainfi qu'il eft
dit dans le premier chapitre de la feconde partie, ils y mettent , dis - je , du
nitre à dix fois. En chauffant la marmite , le nitre fe fond, pouffe une écume
errez cale, dont une portion fe deffeche quelquefois au point de faire fàfer
le nitre. Lorfqu'ils voient leur nitre d'une belle fonte & bien claire , ils le
puifent dans l'endroit où il n'y a point d'écume, & le verfent par portions
,dans de petites poêles de fer femblables aux poêles à, frire y bien feches
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même chauffées: on agite la poète pour donner une épaiffeur égale à la nia.
tiere qui ne tarde pas à fe refroidir ; elle fe détache de la poêle , on la dépofe
fur un papier , Sc l'on continue aine jufqu'à ce qu'on ait épuifé la marmite:

49. LA précaution de chauffer les baffins de cuivre ou les poeles de fer ,
efl très - conféquente ; la plus légere humidité fait éparpiller au loin le nitre
fondu qui brûle , & bleffe, dangereernent. On a vu long - tems dans Paris
un particulier qui avoir perdu un oeil pour avoir négligé ce foin important.
Il eft bon d'avertir auffi que, fi le cryftal minéral préparé de cette maniere
eft très - blanc, il n'eft pas pur ; les 'filetés font confumées, mais le fel marin
y eft tout entier : or le nitre de premiere cuite en tient beaucoup ; aie un
pareil cryftal minéral s'humecte-t-il à l'air , & eft.- ï.l falé , au lieu d'être frais
fie la langue.

ça. LES diftillateurs fondent de cette maniere le nitre qu'ils retrouvent
dans la leffive de leur ciment, pour le blanchir ; ils en font des pains d'à
peu près trois pouces d'épais, ce qui leur facilite de le conferver en tas juf-
qu'à ce qu'ils en aient befoin dans leur commerce. Ils en obtiennent du nitre
purifié & en belles aiguilles. Ils font réfolidre un 'de ces pains , par exemple,
dans ce qu'il lui faut d'eau froide ; après avoir filtré & légèrement évaporé,
ils placent les terrines dans l'étuve, où le nitre reforme feu! en beaux cryffaux,
parce que le fel- marin n'a pas eu occation. de cryfta•lifer dans un liquide

aufli peu rapproché. Cette méthode d'obtenir du nitre très-pur fatisfait à une
des guettions que j'ai faites à la fin de la premiere partie. Peut- être y par-
viendrait - on aufli en changeant quelque choie dans l'appareil de la fufion
du nitre. Toutes chofes égales , le fel marin di plus lourd que le nitre. Dans
l'état de fufion , chaque fel jouiffant de fa pefanteur , le fel marin doit fe
réparer & fe précipiter ; il ne s'agit que. de rendre cette gparation plus fen-
fible. Subitituons à la marmite un creufet plus .profond que large, tenant
long - tems le nitre en fufion & le biffant refroidir dans le creufet ; on verra
fi le fel marin n'oit pas dans le fond de ce creufet. Quelques effais faits en
petit femblent in'autorifer à indiquer avec confiance tette manipulation.

ARTICLE V.

Fabrique de l'alkali fixe.

fI. JE m'écarterais de mon fujet , 1.1 je donnais ici le détail des travaux
par lefquels les Suédois , les habitans de la Forêt - Noire en Allemagne &
ceux des Pyrénées , préparent la pole , dont le nom allemand fignifie cen-
dres cuites ou de pot; il m'aurait auffi fallu rendre compte de la combuf-
don des varecs & kalis, d'où réfultent les différentes leudes & de celle de
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la lie de vin, ou dal/Ne „qui donne la cendre gravelle. Les mémoires de l'a-
sadémie de Suede, publiés en français par M. le baron d'Holback , les tra-
vaux entrepris par ordre du minifiere , par MM. Tillet, Fougeroux & Guet-
tard, & l'auteur qui fe margera de publier l'art du vinaigrier , me difpenfent
d'un détail étranger aux artiftes dont je décris les opérations ; il leur fuffit
de fe connaître en porde , pour choifir Celle qui leur donnera le plus pof-
fible de fel blanc.

f2.. LA, meilleure potaffe eft celle de Norwege ; elle doit être feche , d'un
blanc bleuâtre, & que fur -tout elle n'ait pas l'apparence d'être vitrifiée.
Quand on doute qu'elle Toit bien recuite , on la met !mirer la nuit dans une
galere qui a travaillé le jour précédent, en l'y arraneeant comme on fait
l'argille pour l'y Pécher. Cette chaleur fuffit pour achever de détruire les
matieres qui ne font pas affez brûlées , & pour développer pluS d'alkali.
On la concaffe enfuite groffiérernent , on en charge des tonneaux défoncés
& mis debout , & on jette de l'eau pour en faire la leffive , comme on l'a
fait pour le ciment. On fait palier cette leilive dans un autre tonneau où
eft de la potaffe deffalée , mêlée à un peu de chaux. Par la premiere mani-
pulation on dépouille la potatfe de fon fel : par la feconde on en dégrailfe &
on clarifie, la leilive qu'on fait évaporer dans la marmite de fer du fourneau
à marmite. Lorfque la matiere commence à fe féçher, on diminue Padivit6
du feia , on remue inceffamment & on écrafe la maire faline avec une efpece
de pilon de bois , dont la tète el garnie d'une plaque de tôle. Si - tôt que. le
tout eft bien fec, on met le fel dans des cruches exadement égouttées &
Péchées , on les bouche avec foin, & on les emmagafine dans un lieu bien
fec. Tel eft ce qu'on appelle dani le commerce le fol fixe de tartre. Quand
la potaffe eft de bonne qualité , elle en fournit de foixante & dix à foixante
& quinze livres par quintal , qui coûte le plus cinquante - cinq livres; le
quart de déchet mis pour équivaloir aux frais , un pareil fel fixe ne revient
jamais aux fabriquans à plus de feize fois la livre. Mais ce fel n'a point de
prix fixe ; il dépend du nom de la plante dont on le fait porteur : ainsi le
fel fixe de plantain fe vend plus cher que celui d'abfinthe , celui de gen-
tiane plus que le fel de centaurée, quoiqu'ils (oient tous pris dans la même
cruche.

13.. CETTE manufacture n'exile point à Paris; c'eft dans la Champagne , &
fur-tout à Saint - Dizier, , qu'elle eft en pleine vigueur. J'ai eu occafion d'exa-
miner une caiffe adreffée de cette ville à un de nos droguiftes de Paris ;
elle contenait dix- huit bouteilles de fels fixes, étiquetées chacune diverfe-
ment. Je ne fus pas médiocrement furpris de leur trouver tin air de famille ,
que je confirmai par des effais exads , & je fus convaincu que ces dix-huit
fels fixes étaient fils d'une même more , portant feulement un nom & des
prix diffétens.
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e4. IL s'en faut, outre cela, de beaucoup que le fel fixe préparé en Chant;
pagne foit un fel pur. Plus la potaffe eft ancienne; plus elle tient de tartre vit
,triol6 ; la plus..nouvelle eu tient une affez notable quantité; on ne_ fe donne
pas la peine de le retirer: au contraire, on le conferve & 'on le mêle foi-
gneufement •au fel fixe en faifant les leffives avec de l'eau bouillante , qui
diflut efficacement l'un & l'autre fel. Ceux qui veulent purifier un pareil
fel alkali, font obligés de le diffoudre à froid dans le moins d'eau poffible,
de laiffer plufieurs jours la folution dans un endroit frais ; à la longue, le
tartre Vitriolé qui va quelquefois jufqu'à faire le tiers du total, fe sryficallife,
& l'on fait deffécher la leffive reftante , qui eft un pur aikali.

F;. .LE fel fixe dés Champenois a encore un autre défaut ; il eft fouvent
cauitique au pOint de paraître une vraie pierre à cautere. Cet accident vient
de ce qu'eif'travaillant en grand,- ils négligent de modérer le feu vers la fin
de l'exficcation ; la matiere s'attache aux parois de la marmite , & s'y décom-
pofe ai; point qu'en diffolvant & filtrant un pareil fel , oit trouve fur le filtre
beaucoup de terre grifitre qui , combinée avec l'alkali , lui donnait fa cadi-
cité; joignez à cela i'ufage où ils font de purifier leur leffive fur de la chaux
ou de la craie.

6. Lm diftillateurs de Paris préparent réellement un alkali fixe . du tartre.
Les mêmes raifons qui m'ont fait fupprimer la defcription du travail de la
potaffe & autres, me difpenfent de faire, àPoccafion de la purification .du tar-
tre, autre chofe que renvoyer au mémoire de M. Fizes, publié dans le volume
de l'académie des fciences pour i72, & à la differtation de M. Defmarets fur
la même purification exécutée à Venife , inférée dans le journal de M. l'abbé
Rozier.

57. POUR faire l'alkali du tartre, les diftillateurs mettent dans des cornets
'de papier de la crème de tartre concaffée , à la dofe de deux onces au plus ;
on établit dans le fourneau de réverbere „dont on a ôté la grille, un premier
lit de charbon , un lit de ces cornets , & on l'emplit de cette maniere jufqu'à

-ce que le fourneau foit comblé. On met le feu par le haut du fourneau. Si
on l'allumait parle bas, la totalité du charbon s'allUmant à la fois, non -feu-
lement la calcination du tartre, mais la vitrification en partie de l'alkali for-
mé, aurait lieu. Il m'eft arrivé d'avoir une fois toute une male de crème de
tartre vitrifiée au point de ne plus fournir d'alkali. Pour éviter cet inconvé-
nient, quand une fois le charbon eft bien allumé, on bouche la porte du cen-
drier. On retrouve après l'opération les cornets convertis en une maffe fpon-
gieufe d'un blanc verdâtre , ne s'agit plus que de leffiver, , filtrer & faire
évaporer à ficcité. La crème de tartre fournit depuis trente jufqu'à trente-trois
livres d'alkali fixe au quintal , ce qui fait près du tiers ; on veut nous faire
accroire que cette quantité d'alkali eft toute dans la crème de tartre; enforte

qu e
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clus ce ne ferait qu'un fol neutre avec furabondance 'd'un tiers d'acide, Ad
populum plialeras.	 •:

8. LE fel de tartre:préparé-de cette manier eft dès la - pretniere exficcation
fuffifamment blanc, de qui n'arrive 'pas toujours avec le tartre :'voilà Our:.
quoi nos diflileteuts préferent la crème de tartre; ils évitent la peine de cal.
ciner leur produit une feconde fois. Qu'on compare maintenant les deux-pipé:
rations, celle de Champagne & celle de Paris : le fel préparé par les diftillateurs
-de Paris leur revient toujours au moins ,à deux livres la livre.

1-9. Ii fe prépare auffi à Grenoble, 'danS lâ fabricpie de M. Mcilard'-& effi►.i
pagure , de vrai fel de tartre. Le Dauphiné abonde en vins qui fe tranfpôrtetit
rarement, & qui font trés-tartareux. Cette derniere rnatieré y étant' prefque
fuperflue , met le fabriquant à portée de livrer fon fel de tartre à un priX
affez modique ; mais Toit qu'il le calcine trop, comme font les Champenois ,
Toit que Pufage où il eft de filtrer fes leffives fur de la craie pour les dégraif-
fer , y combine une partie de cette terre , le 'fel de tartre de Grenoble a
l'excès de caufiicité de celui de Champagne , & dépofebeaucoup de terre lorf.
qu'on Veut le purifier. 

AR T I C L E V L

Fabrique de fil de jiigrzette.

- 60. Là combinaifon de la crème de tartre avec le fel alkalin qu'on retire
de la fôude , à peu près de la même maniere qu'ori retire celui de la potaffel
cette combinaifon cryffallife en cryitaux affez gros , taillés en tombeau ,rcOutt -s!

fouveut grouppés , d'une faveur plus Palée qu'âcre, & fe nomme fel de fiignette.
La répuratiOn linguliere que fou premier fabriquant lui procura , l'efpece
de gloire qu'on attacha à la découverte qu'en firent dans le inèmeterns
deux pluscélebreS apothicaires d'alors .; 4'adoption prefque 'générale qu'en
rent les praticiens pour en fairealfalfonnement des .preferiptions purgatives ,
piquerent bientôt l'émulation dé' nos diftillateurs; & fhivant tl'ufàge cette
émulation dégénera en différens abus dont il eft bon d'être infiruiC.

61.. POUR préparer . en grand le fel de feignette, on prend cent livres
dé - fonde d'.Alicante; on la calcine légérement comme la potall'e, s'il- en efb
Ferait], & on en fait la leiliveavec lés mêmes précautions indiquées dans l'ar4
tiele précédent; =fait évaporer cette leflive jufqu'aux deux' tiers peu près,
& on la met refroidir; il le. forme' dans les terrines une mue 'de 'cillant
rangés les uns' fur les autres en piles comme des jetons; l'eautnere qui refte
eft ordinairement chargée de fel marin. On s'en tient- à ces cryflaux qu'oft
fout de nouveau dans le double de. leur poids d'eau ; on fait ; bouillir cette

Tome Xi 1,	 •
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folution dans une marmite de fer., & on y jette peu à peu de la crème de tartre'
en poudre fine. A chaque projeMon, il fe fait une effervefeuce qu'on follicite
en remuant ; le mélange avec une fpatule de bois. Lorfqueeette effervefeence
n'a plus lieu , même en y ajoutant de nouvelle cierne de tartre on: acheye de
remplir la marmite avecdePeau , & on fait bouillir ; alors on filtre la liqueur à
travers le papier gris ; on nettoie de nouveau la marmite; on y,met à évaporer
la liqueur filtrée ; & lorfqu'elle a la confiftance de petit firop , on la verfe
dans des terrines qu'on tient dans un lieu plutôt chaud que froid : au bout de
deux juurs égoutte ces terrines, on rince les cryllaux avec de l'eau froide
qui enleva le furplus de Crème de tartre qui fedépofe quelquefois ainfi que
Peau roule qui. peut falir la cryttallifation; on met .le fel : à fécher dans.Pé-
tuve, & on le garde pour le befoin. Voilà la méthode Ufitée par les bons ar-.
tilles; vrai que par ce moyen le fel de feignette ne peut, pas fe livrer
au prix modique auquel Pétablifferit certains fabriquans ; ceux-ci prennent la
lefiive toute brute fans en retirer les cryllaux; ils la mettent dans un barril ,
y verfent de la; crème de tartre en poudre , agitent le mélange, & l'abandon-
nent ; au bout de quinze »tirs ou un Mois, ils décantent la liqueur, & dé-
tachent les cryllaux qui font attachés aux parois du barri!, pour faire le fel
de feignette de montre; puis évaporant le relie de la liqueur jufqu'à ficcité,
ils ont une poudre blanche qu'ils appellent le fil de feignette commun , & qu'ils
mettent en paquets d'une once dans des papiers faits exprès pour cette eV.
pece de fel. S'ils s'apperçoivent que leur poudre s'humeae , ils y ajoutent à
vue ,d'miLde la crème d•tartre en poudre. D'autres font encore plus fimple-
ment , ils Mettent des cryftaux de Coude ,.vingt livres, par exemple , en pou-
dre ,.avec trente livres de crépie de tartre; & difiribuent cette poudre fous le
nom de lei de feignette.
- 62. LA faufe méthode du fel évaporé, à ficcité fe reconnaît en le del-
vaut, dam Peau ,,qui fe colore fenliblement à caufe d'une portion d'eaunmere
defiMée avec Je fel proprement dit, .En diffolvant pareillement dans l'eau le
ptétendn fel de feignette de ceux qui ne font qu'une ; poudre de fel de foude
& the çrême de. tartre , on voit naître Peifervefcence qui annonce' que les deuk
fubflances n'étaient pas combinées. Je ne parle pas ici de ces miférables col-
porteurs qui. vendent du fel d'epfom efileuri pour du fel de feignette ; mais
gliftingnons toujours les bons artiftes qui procedent loyalement à leurs pré-
paradons, de ceux que, la cupidité aveugle & rend trop induftrieux.

63. .14 .quantité d'eau mere qui mite après les . premiers .cryilaux obte-
nus de. fel . de feignette,a mérité qu'on l'examinât, 8c.élje n'efl pas perdue
polir Partifte écanome; on la noie dans le triple de fon poids d'eau; on la fait
chauffer, on y verfe de la crème de tartre qui y fait une nouvelle effervef-
(me, on filtre la liqueur quand toute effervefcence cil pattée„ on la met à
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évaporer & à oryftallifer, & on obtient une nouvelle venue de beaux eryr-
taux. On répete fi l'on veut ce travail jufqu'à la fin, & on parvient à conver-
tir en fel de feignette parfait toute la quantité de cryitaux de fonde cm-
ployéson a fouvent befoin du double & davantage de leur pOids en crème
de tartre.

64. - EN répétant fcrupuleufement ce travail, de maniere à mettre en. die
•folution nouvelle tons les cryilaux- dont la -configuration était douteufe, j'ai
eu à. peine poijr dix livres de cryitaux de fonde & vingt cinq livres de crème
de tartre, une demi-once d'eau.mere; encore aurais-je pu la convertir en fel
de feignette. Je puis atfurer qu'aucun des cryltaux n'avait de configuration
équivoque; j'en ai rediifous une partie à froid pour voir s'ils ne contenaient
pas de crème de tartre non combinée..Après être bien • certain que tout mon
produit était du fel de feignette, je demande à ceux qui prétendent fi-libéra-
lement que la crème de tartre contient un tiers de fou poids. d'alkali fixe vé-
gétat , cc qu'eft devenu cet alkali fixe végétal, & pdurquoi l'on n'a pas du.
moins en proportion de cet alkali , une partie du produit configurée comme
reit le fel végétal, celui qui réfulte de la combinaifon de la même crème de
tartre àvec l'alkali du tartre ? Il eit bon de remarquer qu'à très-peu de chofe
près Palleali de la fonde .& celui du tartre abforbent une quantité égale de
crème de tartre. Encore un coup , que devient l'alkali inné de la crème de tar-
tre dans la fabrique du fel de feignette? Il relie, me dira-t-on , combiné dans
la crème de tartre , qui fe fépare toute entiere & fans être altérée par les
moyens connus de tous les chytniftes : à la bonne heure. Pourquoi donc avoir
dit dans le Journal de médecine d'avril in; , que l'on avait recombiné la
crème de tartre , tandis qu'on n'a fait que la précipiter du phlegme acide ni-
treilx dans lequel elle était en diffolution, en préfentant un alkali. fixe à ce
phlegme nitreux ?

ARTICLE VIL

Fabrique du fel ammoniac.

JE vais traiter dans cet article d'un objet que fa nouveauté rendra
intéreffant. Il s'agit de faire en France du fel ammoniac qui revienne à meil
leur marché que celui d'Egypte.
• 66. DEPUIS les dernieres obfervations , on ne doute plus que le fel am..
moniae ne fe fabrique dans cette contrée f fameufe , par la fublimation des
fuies d'excrémens des animaux ; ces excrémens font la matiere combuftible la
plus commode dans ce pays dénué de , bois.' Nous avons bien le mème chauf-
fage dans quelqu'es .L unes de nos provinces pareillement privées de bois. Dans
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là baffe -Bretakne; la , baffe -Normandie line partie du. Poitou , dans le pays
d'Aunis, & peut-être ailleurs, on "ne brûle que des bonzes de vaches qu'on a
defféchées en les appliquant contre les murailles. La fuie qu'on tire de la coin-
buftion de ces bouzes, paraîtrait avoir une analegie parfaite avec celle que
Pon traite en Egypte; mais cette contrée abonde tellement en fel marin qu'on
le retrouve dans les plantes leS plus nitreufes. Une pareille différence en éta-
blit .une fi. confidérable fur la maire de la fuie, que fi vingt-cinq livres de
fuie d'Egypte dpniient de fix à. huit livres de fel ,amnaoniac i pareil poids de
fuie de nos provinces en donne à peine une demi-livre. je, parle d'après ma
propre expérience. Des fuies venant du Poitou , traitées par la fublimation,
par ranalyfe avec le fel marin, avec fon eau - rnere, avec fon acide, ces fuies
m'ont toujours donné.un produit de fel ammoniac, mais toujours en trop pe-
tite- quantité:pour pouvoir établir une fpécidation raifonnable furieur
tation.en grand. . .

.67: - LE nouvel artifice dont je vais parler differe, en tout point `de celui
des Egyptiens ; il eft indiqué d'une maniere très-claire par M. Shaw, page
443 dé la tradudion françaife de fes Leçons de chyrnie. Le fel volatil tiré
des os de boeuf qu'il y indique , doit revenir prefqu'à auffi bon marché. que.
celui dont je vais parler, en Angleterre fur, tout ,.où la greffe viande parait
-être . un aliment de premiere néceffité. (27) .

déjà, eu l'occafion de parler de Peau-mere que les falpètriers &
nos diffillateurs appellent' eau frire ; on la retrouve encore après la leffive
du ciment d'eaux-fortes, & dans toutes les falnies de Lnrraine , Franche-
Comté & autres ; l'acide .du fel marin eft fi lâchement cor buté dans cette
liqueur qu'on pourrait, à la rigueur, t'en tirer fins intermede 01 s'agit dp-,.
faturer tet..acide avec lm alkali volatil , & sle &ire enfuite fublinier la maire
faline qui en réfulte ; le tout avec allez d'économie pour que le produit n'en
fuit pas coûteux.

69. PaTIR cela on fe procure Palkali volatil de la maniere fuivante. On
achete des chiffons , ou rognures de draps , étoffes de laine , & autres fubf-
tances animales. Les chiffonniers appellent locees tout ce qui eft en fil
coton ou fubflance 'végétale . ; ils les vendent pour les cartonneries. & pa-
peteries. Le mat chiffon. eft- confacré à tout ce qui a pu appartenir aux gni ,-
'eaux; ces .rmatieres fe.vendent à Paris fur le pied de quinze fols le. quintal,
On a fait faire dans la fonderie des efpeces de cylindres. en fer fondu, de
rvingt-detix• pouces de diametre & de cinq pieds de long; .un des. orifices de
.ces. cylindres eft. fermé en. earrondiffant, & ayant un trou vers fon centre

, .
21 ) L'a/kali volatil' tiré des ongles de pieds de boeuf, revient à meilleur: marchésine

celui des as, parc que,les os en coatiennent_moins,4 demandent „gus de, feu.. .
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ee• trou eft loccupé par tni bout de cylindre de huit pouces -de diametre , &
de deux pieds. de long; l'autre orifice eft terminé par Mie plaque quarrée
précifément comme le font les tuyaux de fonte deflinés à la conduite des
eaux. Cette plaque trouée danS •feS quatre coins , reçoit autant de chevilles
de fer, fur lefquelles gliffe un' inoreau de fer .quarré , dont le milieu elt
un peu bombé; Jodl:lue ce fer eft près du cylindre, il bouche exalemciit
fon ouverture , & on l'affujettit avec des clavettes de fer qu'on entre de
force dans les chevilles. Ces cylindres fe pofent au nombre de feize , fur une
efpece de geler°, de maniere à être appuyés fur les deux murs latéraux,
d'ut côté par le tuyau de petit calibre, & de l'autre par le corps du cy-
lindre même; ils font arrangés alternes, afin qu'il y ait autant de petits ca-
libres d'un . côté que de l'autre ; & entre chacun il y a un vuide de l'efpace
d'un demi-diametre de chaque cytindre. Cette galere eft plus large que les
galeres à eaux-fortes , & recouverte par un dôme folide & à demeure.

70. Voici maintenant leur ufage par l'orifice quarré de chaque cylindre ,
en fait entrer des chiffons tant qu'il y en peut tenir ; on bouche cet orifice
en gliffânt place ou bouchon quarté fur les- chevilles & enfonçant les cla-
vettes ; à l'autre extrêmité; on -abouche au- tuyau de petit calibre de groins,

bouteilles figurées en ballons • de terre de Savigny; on les lute avec de Par-
gille détrempée, & l'on établit le feu dans la galere; on l'augmente jufqu'à
faire rougir obfcurément leS cylindres ; & au bout de huit heures au plus,
l'opération eft finie. On ôte les clavettes , pour enlever le bouchon de chaque
Cylindre ; on retire avec un crochet . les chiffons réduits en charbon, & on
en introduit' de nouveaux pour rebo9cher enfuite & faire une féconde

; ce qui donne par jour le produit de trente - deux .cylindres char- ,

gés. chacun au n'oins de quarante livres de chiffons. Ainfi un Peul homme
peut dans une journée M'iller douze cents pefant de chiffons ; & on trouve
dans les ballons de terre neuf cents livres de produit , dont trois cents à peu
près en huile empyreumatique inutile pour l'opération-principale , & fix cents
qui font le phlegme chargé du fel volatil obtenu par la combuflion des d'if-
fons.qui, en y comprenant tous les frais, reviennent au plus à dix-huit livres."'

7i.. ON a di d'aiitie part des, eaux-meres de fafines en abondance, &
coûtent au plus ,.à caufe. des frais de tranfport , dix livres le quintal. On les-
tait évaporer dans. de grands vais eaux de plomb , (28) en y jetant de teins
en teins un peu de chaux éteinte „pour fixer l'acide marin qui pourrait S'éva-
porer. Quand la liqueureft épaiffie au point que le pefe-liqueurs de M. Baumé
indique le quarantieme degré,„ alors on verre pour cinquante livres de,cette

- ('s8) On ,peut hardiment- évaporer les eaux - nacres dans-des rares de fer ; çar: Tai.
éprouvé qu'lilles:_ne les attaquent peint
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liqueur rapprochée cent livres du phlegme chargé de l'alkali volatil de chif-
Fons. (z9) La malfe devient bourbeufe; on la laide dépoter, on lave le fé,
diment, on filtre toutes les liqueurs, & on les met à évaporer jufqu'à
cité. Cette made eft un nouveau compofé d'acide marin e,	 volatih,
c'ett-à-dire , un vrai fel ammoniac qu'il ne s'agit plus que de fublirner.

-7z. ON la diftribue dans des ballons de verre de la contennace de fix à
fept pintes , de maniere à ne les remplir qu'à peu près à moitié. On place
ces ballons dans la galere ou fourneau à fable dont il a été fait mention pre.
micro & feconde partie ; les enfable jufqu'à la hauteur-de la matiere qu'ils
contiennent; on allume le feu & on le pouffe par degrés , en obfervantsdc
déboucher le col du ballon dans le commencement de la fublimation , pour
éviter la fradture que ferait naître le peu d'air confervé dans l'intérieur du
ballon. Lorfqu'une fois il a été chapé .eritiérement ou tellement dilaté par
la chaleur qu'il eft prefque nui , cette précaution devient inutile. Au bout
de fix heures on donne le dernier coup de feu , qui rougit obfcurément
le fond des ballons ; c'eft ce qu'en Egypte ils appellent le feu d'enfer. Ou
le continue -pendant une bonne heure , puis on latte refroidir ; C; o) on
trouve dans chaquelellon , en le caffant, un pain de fel ammoniac très-blanc
& très-tranfparent ; & les proportions indiquées ci - deSus fourniffent au total
trente livres de ce fel, qui, l'on veut en établir la valeur, fe trouvera re-
venir à dix - huit fois la livre au plus. Suppofons qu'il coûte vingt - quatre
fois , il y a encore bien loin de là à cinquante - deux fols que coûte le fel
ammoniac d'Égypte. J'ai vérifié , tant en mon particulier que chez M. Char-,
lard, tous les détails du procédé que je viens de décrire ; avec cette diffé.
rence , que les chiffons ont été diftillés dans une cornue de fer , au lieu dm
cylindres dont nous devons la cormaiffance à Panifie qui a préfidé pendant.

(29) Une des principales manipulations
dans la fabrication du fel ammoniac avec
l'eau-mere, eft de •évaporer jufqu'au point
où l'indique M. de Machy, , & même juf-
qU'à ficcité ; fans cette précaution, l'alkali
volatil ne décompofe pas cornplétement
Peau-mere

'

 comme je n'en ai fait que trop
Couvent lafficheufe expérience.

( ;o ) La fublimation du fel ammoniac
en gâteaux compactes , comme celui d'E.
gypte , eft plus difficile qu'on ne le penfe;
& je la regarde comme l'un des points les
plus délicats dans la préparation de ce fel.
Voici en peu de mots les regles que l'ex-
périence m'a fait découvrir.

t Q. Il faut que les matieres à fublimer
foient exactement mèlées 'Sc pulvérife'es.

20. Le vafe ne doit pas être trop grand;
fa figure oblongue, munie d'une petite ou-,
verture, environ comme les cruches d'eau
nunerale.

30. Il faut qu'il fait rempli jufqu'au tiers=
de fa hauteur, & que la moitié du vafe fait,
enfoncé dans le fable ou dans le feu, pour
qu'il fait expofé à la plus forte chaleur.
On bouphe l'orifice avec un bouchon de
papier. On donne alors un feu vif jufqu'à
ce que le fel ammoniac monte, ayant tou-
jours attention d'empêcher , par une ba-
guette qu'on introduit de rems en teins dans

•
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dong teins à une fabrique en grand qu'on a établie aux environs de Paris. (Ji)
73. IL faut convenir que, notre fel ammoniac n'eft pas auffi bon pour

lès foudures fortes que reit , celui d'Egypte. Je crois avoir remarqué que cet
inconvénient vient uniquement de ce que notre fel eft entiéremtnt fait avant
qu'on le fublime, ce qui donne à fa texture plus de folidité qu'à celui d'E-
gypte , & l'empêche de fe décompofer auffi,•facilement fous la main'de l'ou-
vrier qui veut fouder. J'appuie ma . conjecture fur un fait & fur une obferva-
tion. J'ai fouvent refublimé du fel ammoniac , & j'ai toujours obfervé plus
de dureté & de confiflance dans le pain que j'obtenais. On a voulu tirer à
Paris un parti des raclures & miettes de fel ammoniac. qui fe trouvent dans
les magafins de nos droguiftes : on les a fublimées ; mais les étameurs, fou-
deurs & décapeurs refuferent de s'en fervir , parce qu'ils y remarquerent
la - même dureté , qui pour eux di un défaut. C'eft encore pour cela qu'ils
refufent de prendre le fel ammoniac de Marfeille , quoique plus blanc &
plus tranfparent ; il eft pareillement fait par la fublimation de ce qui mite au
fond des caiffes dans lefquelles arrive le fel ammoniac du .Levant. Il ferait
peut-être poffible de remédier à ce léger défaut, eeit-à-dire , de rendre le
fel ammoniac de fabrique françaife , propre aux chauderonniers , potiers d'é-
tain, ferruriers & autres , en le mêlant avec un quart de fort poids de fuie
avant de le mettre à fublirner. Ainfi à tous égards l'établiffement d'une pareille
fabrique ne peut qu'être avantageux au commerce de France.

7+ M. Geofroy dit que de fou tems il y avait du fel ammoniac venant
des Indes , & fublimé en forme de pain de fucre. Je n'ai pu voir de cette
efpece de fel ammoniac; mais j'ai vu dans Paris des pains coniformes de fel

le pot à. fublimer, , que l'orifice ne fe ferme
pas trop vite, fans quoi Fon aurait à crain-
dre la rupture des vaiffeaux.

Ce font là les attentions principales. Il
y en a quantité d'autres qu'il cil plus facile
de montrer ou d'apprendre par des expé-
riences réitérées, que de décrire.

( 3 ) M. Wenzel a découvert une mé-
thode des plus ingénieufes pour faire le fel
ammoniac. La voici :

On mêle de l'alkali volatil délayé avec
de l'eau & du gyps, qui en s'uniffant avec
l'acide vitriolique du gyps, forme lefil am-
reoniac furet de glauber. On évapore la
liqueur ammoniacale, afin d'obtenir fous
forme feche le fel ammoniacal; on le mêle
avec parties égales de fel commun, Sc on

le fublime. j'ai fait à ce fujet nombre d'ex-
périences, qui m'ont confirmé la vérité de
l'affertion de M. Wenzel & m'ont donné
lieu à différentes obfervations. J'ai trouvé
que l'alkali volatil n'agit pas tout de fuite
fur le gyps, mais feulement au bout d'un
certain tems , & qu'il faut par conféquent
laiffer ce mélange quelques jours avant de
décanter la liqueur qui fumage le gyps dé-
compofé. J'ai auffi obfervé qu'il faut avoir
foin de braffer & de remuer fouvent le gyps;
fans quoi il fe forme en gâteaux durs, fur
lefquels l'alkali volatil n'a plus d'action.

Après avoir préparé la liqueur ammonia-
cale, je l'évaporai dans une baffine de plomb
battu d'Angleterre, & je mdlai Te fel obtenu
avec parties égales de fel commun, & le
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ammoniac venant de Pologne. ( 3z) Ce fel eft d'un blanc à éblouir, & tout
formé pat cryftaux & non per aiguilles : ce qui annonce que celui qui le
fabrique ert Pologne..ne le !fait pas fublimer, , mais que lorfqu'il.eft' eryffak4
lité, il en entplit. des moules , où ce fel s'entaffe, fe déforme un ..peu,&fe lie
à l'aide d'un péu d'humidité qui accompagne les cryftaux, pour.prendre
figureidiu moule où on l'a dépofé.

A • B. T I C L E

De l'efprit  & du fel volatils ammoniacs...

75. LE principal ufage que fuirent les diftillateurs du fel ammoniac,
c'eft d'en obtenir l'efprit & le fel volatils , dont plufieurs efpeeesd'ouvriers ,
& notamment les fabriquans de perles fauSe -s, fe fervent dans leurs fabriques
particulieres. Le premier eft un liquide qui doit fa pénétration & fon état
fluide à la chaux vive qui fera d'intermede à la décompofition du fel ammo-
niac que nous avons vu étre un compofé d'acide marin & d'alkali volatil. :

76.Le :fel. volatil ammoniac eft plus connu chez nos diftillateurs fous le:.
nom de. fel volatil d'Angleterre , quoique dans la vérité ce nom n'appartienne -

qu'au fel volatil obtenu de la foie crue. C'eft qu'après avoir penfé pendant
long-tems que les alkalis volatils différaient en radon des fubflances animales
dont on les obtient, on en eft venu à croire qu'ils- étaient tous parfaitement
homogenes. A une opinion trop rigide en, a faccédé une trop' relâchée, & IL
s'en ef fuivi un abus qu'il eft bon de connaître. 	 Dozie :auteur que j'ai

fublimai dans un matras de verre ; ce qui
me donna un très-beau fel ammoniac.

On peut fe procurer faibli volatil pour
cette opération, Toit en clignant des ongles
de pieds de boeuf, Toit en difiillant , dans
de grandes chaudieres , de l'urine pourrie.
Quinze ongles, qui pefent environ cinq li-
vres & dix onces , donnent affez
volatil pour faire une livre de fel ammo-
niac, & trente pintes d'urine fuffifent pour
obtenir la même quantité de ce fel.
( ) Le fel ammoniac dont parle ici

N. de Machy, elt celui que font les fret=
Gravenhorit à Brunnvic , où ils en ont établi
une fabrique très.confidérable• Voici la ma-
niere dont ils s'y prennent pour le faire.

Ils (Iiitinent de l'acide de fel avec de
l'huile de foufre , en raturant de l'urine

pourrie, ['évaporent pour lors à ficçité, &
fubliment la matte qu'ils obtiennent. Ce fu-
blimé aurait befoin d'une feconde fublima-
tien , pour paffer dans le commerce; mais'
toit trouvent l'opération de la fubli-
mation trop difficile , foit par d'autres rai-
fons, ils préferent la cryitallifation.Ils font.
donc difibudre ce fublimi dans de l'eau:
bouillante, & évaporent la liqueur à pelli-
cule; ils la mettent pour lors cryitallifer, ,
agitent la liqueur, afin que les cryitaux ne.
deviennent ni grands ni tranfparens. On
prend enfuite des cônes qui ont à leur ex-
trémité une ouverture fermée avec du pa-
pier caffe. On y met ces petits , cryftaux fort
ferrés; l'eau s'écoule, & l'on obtient des'
pains de fel ammoniac femblables aux pains'
de Lucre.

déjà
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déjà cité plus d'une fois, dit que les diflillateurs dont il révele . les fecrets &
les fraudes , fe procurent une quantité confidérable de fel volatil en diflillant
des os de boeuf. Il faut croire que ce n'est pas de leur part un fecret, pul-
que M. Shaw appelle fans façon ce fel, le fel volatil ordinaire d'os de boeuf;
ce qui femble annoncer que cette préparation est notoirement usitée & connue
en Angleterre; mais voici ce qu'atfurément aucun médecin Anglais ne peut
approuver.

77. LES fabriquans du fel volatil d'os de boeuf le débitent à tout venant
fous les noms de fil volatil d' ilngleterre , de viperes , de crapauds , de crâne
humain, &c. Et pour fauver au moins l'odeur qu'ils conviennent devoir 'etre
particuliere à chacun de ces fels , voici leur tour de main : ils font une
diftillation de chaque efpece, pour avoir féparément un flacon d'efprit volatil
de viperes, &c. Suppofons maintenant qu'on leur demande un envoi des
quatre Tels volatils ci-deffus , ils empliffent quatre flacons de fel d'os de bœuf,
& verfent fur chacun deux gros pour quatre onces de l'efptit volatil parti
culier de viperes, &c. puis, à peu près comme nous avons dit que fai-
saient les Champenois pour le fel fixe, on met une belle étiquette portant
le nom de chacun des fels volatils demandés, & voilà la commiffion exécutée.

78. UN diftillateur de Blois s'y prend un peu différemment: fur la quan-
tité de niêlange que je vais décrire pour retirer le fel volatil ammoniac, il
ajoute deux livres, ou de viperes, ou de crâne humain, ou de foie, fui-
vant l'efpece de fel volatil qu'il defire ; il diftille : cette fubflance animale ,
en fe décompofant, fournit fon fel particulier, qui fe mêle, ainfi que fon
efprit , à la très - grande quantité de fel volatil ammoniac ; ce qui , fuivant
lui, procure un vrai fel volatil de refiaece qu'il defire. Voici maintenant les
procédés légitimes de nos diftillateurs pour préparer Pefprit & le fel volatils
ammoniacs.

79. DANS une cornue de grès tubulée & de la capacité de dix - huit à vingt
pintes, placée dans un fourneau de réverbere , on a introduit à peu près
douze livres de chaux vive caffée par petits morceaux ; on a luté au bec de
la cornue un très-vafte ballon de verre ou de terre de Savigny , capable de
contenir vingt à trente pintes. On a préparé d'autre part la folution de iix
livres de fel ammoniac dans neuf pintes d'eau , qu'on a filtrée enfuite pour
en ôter toute saleté qui colorerait l'el -prit. On verre par `la tubulure un tiers
à peu près de cette folution , puis on bouche la tubulure ; il fe fait une vive
effervefcence dans l'intérieur des vaiffeaux; on la laiffe palier, & pendant ce
tems il daine fpontanément, c'est-à-dire, fans autre chaleur que celle que
produit cette effervefcence , une affez bonne quantité de liqueur. Cette pre-
rniere fougue paffée , on verre promptement le mite de la folution , & l'on
attend, pour mettre quelques charbons dans le fourneau, que la chaleur com-

Tome XII, 	 V
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mente à diminuer on entretient le feu très-doux jufqu'à ce qu'il ne coule
plus rien, & après avoir lue refroidir l'appareil une bonne journée , on
fépare le ballon avec - précaution , & l'on vuide dans des flacons huit à dix
livres d'efprit très volatil & très-pénétrant qui s'y trouve.

80. COMME le premier effet du mèlange eft terrible, on a des ballons
auxquels il y a une tubulure vers le ventre ; on la bouche & débouche de
teins en tems, pour donner iffue à une quantité prodigieufe d'air élaftique
qui briferait tout s'il était retenu. On fait maintenant ces tubulures dans
les verreries ; autrefois on les faifait avec un poinçon bien acéré & un petit
marteau, & j'ai vu un tems où un chytnifte qui n'aurait pas lis forer lui-même
fes ballons , eût été regardé comme un ignorant par ceux que l'habitude avait
rendu habiles à ce genre, de travail.

81. IL faut convenir que Pefprit volatil que l'on retire fi abondamment,
porte avec lui l'inconvénient de perdre très - facilement fon odeur , parce que
le fel volatil dont lui vient fa force , efi noyé dans une trop grande quan-
tité d'eau ; ce qui le rend en outre peu propre à préparer cette liqueur lai-
teufe , connue fous le nom d'eau de luce; mais il fuifit pour être livré aux
fabricans & ouvriers qui en ont befoin & qui s'en contentent.

82. LES apothicaires de Paris préparent autrement leur efprit volatil de
fel ammoniac & il n'eft ni trop phlegmatique ni trop concentré pour l'eau
de luce; dans le premier cas la liqueur s'éclaircit en dépofant en forme de
crème la fubflance qui la blanchiffait ; dans le fecond , cette même flibitance

bituminifée & durcie , & fe fépare de la liqueur par grumeaux.
33. ON prend deux livres de chaux, par exemple ; on y verfe une livre

d'eau ; on laiffe le mèlange dans la terrine jufqu'au lendemain ; on le pefe
alors pour y ajouter la quantité d'eau qui a dû s'en échapper pendant l'ex-
tinélion de la chaux; enforte qu'on ait à mettre dans la cornue toujours
trois livres de ce mèlange. On a d'autre part une livre de fel ammoniac bien
net en poudre fine ; on la mêle avec les trois livres ci-delfus, & fe hâte
de faire entrer le tout, pefant quatre livres , dans une cornue de grès dont le
col foit large & garni d'une efpece d'entonnoir formé par une feuille de pa-
pier _roulé , qui garantit ce col d'être fali pendant cette introdudion de la ma-
tiare à diftiller ; on_y adapte promptement un vafte ballon tubulé qu'on lute
exactement avec dela veffie bien affouplie ; on fait un feu très-modéré , qu'on
augmente à peine vers la fin; & quand il ne paire plus rien , on laiffe refroidir ;
on trouve une livre à peu près d'efprit volatil , bien autrement pénétrant que
celui des diftillateurs , & tel qu'ils le préparent eux-mêmes lorfqu'ils le defti-
nent à faire l'eau de lace. (33)

( 33) La meilleure maniere que j'aie avec la chaux vive, eft de prendre huit
trouvée pour faire l'efprit de fel ammoniac onces de fel ammoniac en poudre, de l'in-
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• 84. CETTE liqueur a joui & jouit encore d'une certaine vogue , & fa
préparation était un de ces petits mylieres qui enrichiffent leur propriétaire
tant qu'ils ne font pas- révélés. J'eus occafion de lever le rideau dans le
Journal de médecine , dont j'étais alors coopérateur fecret. a difirtation
en fit naître beaucoup d'autres , & chacun donna fou procédé. Il n'y eut que
le poireffeur du petit fecret , qui voulût donner le change fous le nom d'un
chevalier. Malgré la nobleife du mafque , le motif du vrai perfonnage perça,
& il eft demeuré pour confiant que deux gros d'huile de fuccin redifiée
à Peau , un gros de baume de. la Mecque , & quatre gros d'alkali fixe tri-
turés dans un mortier de verre pendant un quart-d'heure , puis mis à dia-
rer dans huit onces d'excellent efprit de vin, forment une teinture dont quatre
gros donnent à la livre d'efprit volatil l'état constamment laiteux qui lui à
fait donner le nom d'eau de luce. (34)

8f. POUR faire le, fel volatil ammoniac, Pintermede & le procédé font
différens; nos diftillateurs font fécher féparément de la craie de la potaffe
& du fel ammoniac, qu'ils mêlent enfuite dans les proportions fuivantes :
quatre livres de craie , autant ; de fel ammoniac , & huit livres de potaffe. On
met le mêlange dans une rafle cornue de grès ; on, la place dans un four.
neau de réverbere , & on y lute un grand ballon.. Quelques7uns mettent,
avant de luter, une demi-livre de bon efprit de vin dans la cornue; d'autres
regardent cette précaution comme ftiperilne ; quelquefois auffi entre.le ballon
& la cornue on place une alonge ou un balton à deux becs ; le tout étant
bien luté avec de la verbe affouplie, on chauffe le fourneau , & on en aug-

troduire dans une cornue , & d'y ajouter
huit onces d'eau chaude. On introduit pour
lors dans la cornue feize onces de chaux
pulvérifée , & ayant un peu agité le mê 7
lange , on y ajoute une livre d'eau chaude;
en diftillant le tout à ficcitéon obtient
vingt-huit onces d'efprit de lel ammoniac
très-cauftique.

Pour faire l'efprit de fel ammoniac avec
Vantail fixe , je prends huit onces de 'fel
ammoniac en poudre, & douze à quatorze
onces d'alkali fixe. Je mets le fel ammoniac
• l'alkali dans une cornue, j'y ajoute dix
onces' d'eau ; & la diftillation achevée, je
retire feize onces (Sc demie paf% d'efprit de
fel ammoniac très-fort.

( ;4 ) La Pharmacopée de Londres donne
la recette fuivante , pour préparer l'eau de

Velt • iule des meilleures méthodes

& M. Macquer lui donne fon approbation.
Prenez quatre onces d'efprit de vin red-4

fié : diffolvez-y dix à douze grains de favori.
blanc; filtrez cette diffolution ; faites dit:
foudre enfuite dans cet efprit de vin -chargé
de rayon , un gros d'huile de fuccin reccti.
fiée , & filtrez de nouveau à travers le pa.
pier gris : mêlez de cette diffolution dans
l'efprit volatil de fel ammoniae, le pins fort
& le plus pénétrant, jufqu'à. ce que le rnép
lange qu'on doit' faire dans un flacon, &
qu'on doit fecouer à melte fe fait,
Toit d'un beau blanc de lait bien mat: s'il
fe forme une crème à la furface, ajoutez-y
un peu de l'efprit de vin huileux. En ge.
néral, le point eirentiel pour réuffir à faire
de bonne eau de lace , n'eft d'employer de
l'alkali volatil cauftique le plus fort & le
plus déphlegmé qu'il eft

V ij
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mente par degrés la chaleur, fans cependant faire jamais rougir le fond de
la cornue ; l'opération dure de quinze à dix-huit heures : pendant ce tems ,
fi l'on a ajouté de l'efprit de vin, il paffe chargé d'une certaine quantité de
fel volatil, qui lui a fait donner, fur-tout fi l'on y ajoute des aromates, le
nom d'elPrit volatil aromatique. Lorfqu'on n'a pas mouillé le mélange d'ef-
prit de vin , il paffe à peu près douze onces de liqueur très - pénétrante , qui
fouvent cryflallife après coup dans le flacon où on la tranfvafe. Les récipiens
fe- chargent de cryfiuux falins , blancs , tranfparens , qui font l'alkali volatil
tellement accompagné de craie, que pour les quatre livres de fel ammoniac
employé, on trouve querquefois deux livres & demie d'alkali (3s- )

86. M. Duhamel , qui avait il y a long-terns connaitrance de ce phénomene, a
enfeigné comment reconnaître la préfence de cette craie. (36)11 s'agit d'expo-
fer à l'air un effai d'alkali volatil foupçonné ; celui-ci fe diffipe & laiffe la craie
en arriere. En me fervant d'un moyen femblable , j'ai reconnu que tous les
fels volatils des animaux empixtent avec eux affeed'acide pour qu'une partie
foit dans l'état vraiment ammoniacal. (37) L'académie eft dépofitaire de 'ce
travail , ainfi que d'un atfez grand nombre d'autres , que je me fuis fait & nie
ferai toujours un honneur & un devoir de lui préfenter à titre d'hommage
fait au juge le plus compétent.

87. Si on fupprime la craie, & fi à la potaffe qui rend le fel fujet à s'llumec
ter (38) on fabilitue le fel de foude , on obtient le vrai fel volatil , exempt

( 35 ) On obtient beaucoup plus d'alkali
volatil fi l'on fait bien le procédé. Deux
livres de fel ammoniac donnent, avec trois
livres d'alkali fixe, plus de deux livres de
feI alkali volatil ; & même près de trois
livres , fi l'on doit en croire les obfervations
de M. WenzeI. Les expériences nonibreufes
& démonftratives qu'on a faites fur Pair
fixe, fourniffent l'explication de ce phéno-
mene remarquable. L'air fixe qui fe dégage
de l'alkali fixe, s'unit à l'alkali volatil, &
en augmente ainfi la quantité.
( 6) M. Duhamel , l'un des premiers

phyficiens qui ait examiné tontes les cir-
conftances de cette décompofition du fel
ammoniac par la craie , & qui a très-bien
obfcrvé cette augmentation étonnante de
l'alkali volatil, a penfé qu'elle venait d'une
portion de la terre calcaire qui était enle-
vée , incorporée , & même combinée avec
cet eau volatil. M. Baumé ayant fait dif-

foudre de ce fel dans Peau, n'en ayant retiré
que deux grains de terre fur une livre de
fel, & n'en ayant point pu féparer du tout
en le combinant avec l'acide du vinaigre,
il en conclut que l'augmentation de fort
poids ne vient point dela terre , & M. Mac-
quer prouve qu'elle eft due à l'air fixe qui
fe dégage de la craie , & s'unit avec l'al-
kali volatil du fel ammoniac à mefure que
cette terre fe combine avec l'acide de ce feL

( ;7 ) MM. Wieglebt & Weber ont fait
voir que les parties animales contenaient
un vrai fel ammoniac tout formé, qui s'é-
levait dans leur diltillation avec l'alkali
volatil.

( ;8 ) Le fel volatil n'eft pas plus fujet
à s'hurneéler quand on le prépare avec de
la potaffe , que quand on prend de la
fonde pour l'obtenir ; & l'expérience m'a
fait connaître que M. de Maehy fe trompe
à cet égard.
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de tout mêlange ; & c'est ainfi que le préparent les artiftes qui ne courent
pas toujours à la quantité ; .car ce procédé fournit à peine la moitié du poidà
de fel ammoniac en fel volatil. (39)

88. COMME il arrive fouvent qu'à force de déboucher les flacons , Palkali
volatil perd de fa force , j'indique volontiers le moyen de la lui rendre. En
perdant fa volatilité, il a toujours perdu de l'humidité qui lui donnait une
forte de tranfparence. Je lui reilitue cette humidité en y verfant de l'efprit
volatil de la plus grande pénétration , celui, par exemple, qu'on obtient par
l'intermede du minium , en fuivant le procédé de Neumann, qui fubflitue
cette chaux métallique à la chaux vive pour décompofer le fel ammoniac.

89. ON ne fera peut-être pas fâché de trouver ici le petit tour de main
de ceux qui prétendent diffribuer des fers volatils de thim , de lavande, &c.
ce font les linges des diitillateurs Anglais. Dans de petits flacons pleins d'alkali
volatil ordinaire , ils verfent une goutte ou deux de l'huile effentielle qui
doit donner le nom au flacon. Ce petit artifice rentre dans la claffe de ces
chofes qu'on ne pourrait dérapprouVer , fi les efpeces de parfumeurs qui le
mettent en tirage diraient qu'ils vendent du fel volatil â la lavande , par exem-
ple , & non pas du fel volatil de lavande ; tant il eft vrai que la précifion la
valeur des mots font eifentielles quand on veut fe faire entendre.

R. T a CL L IX.

Fabrique du fucre de lait & du fil d'ofeille, en Sue & en Lorraine.

90. ON apporta dans Paris pour la premiere fois , il y a à peu près-trente ans;
un fel que M. Prince, apothicaire à Berne [ ] en Suiffe , diftribuait dans des

(39) Je penfe que M. de Machy fe
trompe encore ici. La quantité d'alkali vo-
latil eft la même, fait avec la pouffe, foit
avec la fonde , pourvu qu'on emploie de
juftes proportions.

['J M. Prince, apothicaire, eft établi
à Neuchatel en Suiffe , & non à Berne. Son
pere qui exerçait le même art, s'al rendu
célebre pour avoir trouvé un moyen d'ex-
traire & de préparer le fucre de Iait, fans
appeller à fon fecours aucun ingrédient
étranger. Le fils qui continue à le débiter
avec fuccès , en fuivant la même méthode,
& à qui j'ai communiqué cette partie du
travail de notre avant académicien , m'a

fourni , fur cette intéreffante matiere, les
détails que l'on va lire.

Il parait que M. de Machy met peu de
différence entre le petit-lait qu'on peut faire
à Paris, celui qui k fait en Suiffe; comme
-fi les pâturages n'avaient aucune influence
fur la qualité du lait & du petit-lait, &
par conféquent du fel ou fucre qu'on peut
en tirer. Il y a cependant toute apparence
qu'ils y influent beaucoup , puirqu'on n'a
pas pu réuflir à faire du fromage à paris
auffi bon que celui qui fe prépare en Suiffe,
quoiqu'on en eût fait venir des vaches &
des vachers.

Il y a des perfonnes délicates qui ne Slip-
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boîtes de deux livres au plus , & qu'il intitulait fucre de lait. Cette nouveauté
fat accueillie fuivant l'ufage , & on ne parlait que fucre de lait. Il n'en fallut pas
davantage pour exciter l'émulation ; ce fut en Lorraine vers Sarlouis que fe
firent les premiers effais fruétueux , & les fabriquans Lorrains établirent leur
fucre de lait à beaucoup meilleur marché que M. Prince , qui profitait fans
doute de la certitude où il était d'en être le Peul préparateur. C'eft ainfi que
Seignette vendit long-tems fon fel à un prix qui nous parait excelEf aujour-
d'hui. Le fucre de lait eft en croûtes épailles d'un demi-pouce , blanches ,
cryitallines fans avoir de configuration réguliere , ayant à Pextérieur, beaucoup
de reffernblance avec la crème. de tartre , emate , très-dure , ayant un goût

portent pas le petit-lait , & qui cependant
fupportent fort bien le fucre de lait pris
en forme d'eau , minérale & difibus dans de
l'eau, par la raifon,que celui-ci eft purifié
& dégagé des matieres groflieres , caféeufes
& vifqueufes que contient encore le petit-
lait , quelque bien qu'il foit prépare. La
preuve en eft, qu'on ne peut pas le garder
feulement deux jours fans fe corrompre.&
te troubler, au lieu que le fucre de lait dif-
fous dans l'eau te garde beaucoup plus
long- tems , jufqu'à ce qu'enfin il te moifit
par-deffus, fans que la diffolution de ce fel
ou fucre fe corrompe, ni n'acquiere aucune
mauvaife qualité, fi ce n'eft un peu de goût
lie moifi. Elle relie cependant toujours lim-
pide.

M. de Machy indique bien la méthode
ordinaire de faire le fucre de lait, niais non
pas cale de M. Prince , qui lui eft
culera, & felon laquelle il purifie le petit-
lait non-feulement de toutes les parties
groffieres, niais encore d'un fel âcre marin
qu'il contient en abondance.

Il ferait à fouhaiter qu'on ne mit pas en
ufage de procédé plus mauvais pour blan-
chir ce fel, que celui qu'on attribue aux
Lorrains, qui , après tout ,ne peut pas faire
grand mal, vu qu'ils n'emploient que du
fucre ordinaire, & leur préparation ne con-
tient pas une huitieme partie du fucre de
litit ; mais il n'en eft pas de même de celui
qui Ce fabrique par les vachers , & qui en
félizzlient-tollte PAlieruagne, laFrançe,14

Suiffe, la Lorraine niaise , & à un prix très-
bas, à raifon du peuirde valeur de l'ingré-
dient qu'ils font entrer dans cette prépa.
ration , au moyen, duquel ils obtiennent, le
fucre de lait très-blanc dès la premiere
cuite. Cet ingrédient eft l'alun de roche,
qui eft un fel acide, ftyptique & aftringent
très-pernicieux, qui produit des effets dia-
métralement oppofés â ceux qu'on attea4
du "t'ocre de lait bien prepare; c qui plus
eft, il acquiert une autre qualité plus mau.
vaife encore , en attaquant les vafes de
cuivre dans lefquels ces vachers le prépa-
relit •

Le fucre de lait fait de cette façon, eft
très-blanc, fort dur & & moins rugré
que celui qui te. fait fuivant la méthode der
M. Prince, fans aucune addition quelcort-
que. Comme il eft le fent qui la comialfre
& qui la mette en ufage , il s'eft vu obligé de
prendre des précautions pour empêcher la
fraude de ceux qui débitaient fous fan. nain
de ce fucre de lait. fophiitiqué. Pour cet
effet, il joint à chaque boite d'une livre,
poids de marc, de fon fucre de lait, un
imprimé qui indique les qualités & la
niera d'en faire ufage, avec fa fignature au
pied , muni de fies deux cachets, l'un avec
tes armoiries, & l'autre avec fon chiffre.
Enforte que tout fucre de lait qui n'eft point
accompagné d'un pareil mémoire , n'eft pas
de fa fabrique, la feule dans ce pays o4

faffe pas ufage do l'alun,
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fucré. Celui de Lorraine a les mêmes propriétés ; il paraît feulement être
moins compaéte , plus foluble & plus favoureux.

91. LE principal ufage de ce fucre de lait a été pendant quelque tems à
Paris de fervir aux pareffeux pour , faire du petit-lait , en diffolvant quatre gros
de ce fucre dans une pinte d'eau , & filtrant la folution. Je n'infifte pas fur
la diifemblance qu'un petit-lait de cette efpece peut avoir avec le vrai petit.
lait ; il n'en a pas moins eu fa vogue ; & cela n'étonnera pas , quand on faura
qu'il a eu un homme dans cette même ville , affez ofé pour faire accroire
qu'il avait trouvé le moyen d'enlever au petit-lait fon mauvais goût, & pour
faire payer en conféquence fon petit-lait quarante fois la pinte. Ce moyen ,
digne de fon inventeur , cenfiffait à étendre une chopine de petit-lait bien
préparé dans une chopine d'eau filtrée , fucrée avec deux gros de fucre, légé-
renient colorée par une feuille de fafran qu'il y infufait. Je n'infulterai pas
aux dupes fans nombre qu'a eu ce charlatan ; mais j'avertis ceux qui pourraient
encore s'y biffer prendre , que c'est ainfi que procedent ces affamés qui vont
toujours offrant au:rabais leur rnarchandife ; on la paie toujours trop cher,
ainfi que les confeils perfides de ceux qui les préconifent.

92. LA Suiffe -eft un pays de laitage ; c'eft là où fe fabriquent le plus de
fromages de toutes efpeces ; ces fromages fuppofent qu'on a fait cailler le
lait , & leur fabrication apprend qu'on prive la partie caféeufe de tout le petit••
lait qui s'en petit égoutter. Ce petit lait eft beaucoup trop abondant , même
pour les -ufages les plus communs auxquels on le deftine. M. Prince le cla-
rifie, le fait évaporer en eonfiftance de petit' firop , & l'abandonne enfuite ;
lorfqu'il a par ce moyen obtenu plufieurs quintaux de cryftaux ifolés jaunâ-_
tres & peu confiflans , il les rediffout dans de l'eau , clarifie cette folution avec
le blanc d'oeuf, filtre la liqueur fur des entonnoirs chargés de chaux éteinte
& bien lavée , puis met à évaporer de nouveau; il eft rare que le fel obtenu.
de cette feconde clarification Toit encore très-blanc ; on le rediffout, pour le
clarifier,, le filtrer & le faire cryffallifer une troifieme fois : 	 eft fuf-
fifamment Élanc , on le fait Pécher à l'étuve , & on le met dans des boites
garnies de papier blanc.11. diminue ordinairement des cinq fixiemes de fon
poids ; c'est-à-dire, que cent vingt livres de cryffaux jaunes fe réduifent à vingt
livres de czyltaux blancs & commerçables.

93. J'AI eu occafion de vérifier le fait fur trente livres à peu près de fel de
lait, qui me rendirent au plus cinq livres de fel blanc, après quatre clarifica-
tions ; & un de mes amis & confreres , M. Chellé , en acquit en même tems
la preuve de fon côté , lorfqu'il était apothicaire gagnant maîtrife de l'hôpital
général.

94. ON, attribue aux Lorrains un tour de main pour avoir leur fucre de
lait plus blanc & plus abondant; on dit que fur chaque pinte de petit-lait , ils
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ajoutent quatre onces de Lucre blanc, ce qui augmente le poids du fel à otite.
nir, , & en rend la clarification plus ailée. rai effayé en petit cette manipula-
tion , & j'ai en effet obtenu un fucre de .lait que j'ai blanchi plus facilement,
mais qui fe diffolvait auffi bien plus volontiers dans l'eau. Je n'affluerai ce-
pendant pas que les Lorrains fuirent ufage de cette mauvaife manipulation; .

j'aime mieux préfumer que le petit_lait étant aufli abondant en Lorraine qu'en
Suiffe, plaque la fabrique des fromages eft également commune dans l'un
& l'autre pays , dès que les Lorrains ont eu trouvé le moyen de faire le fucre
de lait, ils l'ont établi à un prix plus bas que celui de Suiffe, pour s'achalan-
der. ; & ils ont en effet réufli , puifqu'ils font prefque les Peuls qui en approvi-
fionnent les droguifles de Paris.

9y. . lm Suiffes font dans la poffefflon de préparer encore une autre ef-
pece de fel , appellée mal-ànpropos fel ; c'eft le fel elfentiel d'acetofella ,
efpece de trefle d'un goût acidule, & très- commun dans les vallées de la
Suiffe. Zimmermann, abréviateur des écrits de Neumann, perfuadé que ce
fel ne pouvait être fi abondant dans le commerce fans être falfifié , donne plu-
fleurs recettes qui, fuivant lui, imitent le fel d'acetofella : je me fuis fingu-
liérement occupé à les vérifier toutes, & je puis certifier qu'aucune n'eft pra,
ticable , parce qu'il n'en réfulte abfolument rien de femblable au fel d'ofeille.
Ayant plufieurs fois eflàyé de traiter l'acetofella elle-même, je n'en ai retiré
qu'un fel rouiratre & fi peu abondant, que j'ai foupçonné au moins un tour
de main dans la manipulation. Comme le commerce de ce fel en France fe
fait par Strasbourg, j'en écrivis à M. Spielmann , profeffeur de thymie , &
mon confrere dans plufieurs fociétés taxantes; voici le précis de fa réponfe.

96. 44 Nous ne préparons pas nous-mêmes le fel d'ofeille, ce font les
„ Suiffes qui nous l'envoient tout préparé. La quantité qu'ils ont de cette
„ plante , leur permet de perdre beaucoup- de fel par les clarifications réi-
„ térées , afin d'en obtenir très-peu de blanc: il n'y a abfolument aucun tour
„ de main, les Suiffes font incapables de la plus légere fupercherie; s'ils le
„ vendent cher, c'efl à calife de la petite quantité de pur qu'ils en retirent. „
J'ai reconnu depuis qu'en filtrant la folution de ce fel impur fur une terre
argilleufe un peu calcaire & friable, telle que la terre de Mervielle , on cla-
rifiait cette folution, de maniere à obtenir du premiér coup des cryflaux
fort blancs.

97. LE premier ufage du fel d'oreille était pour enlever les taches d'encre
faites fur les dentelles & autres linges d'une texture délicate. Les confifeurs
& quelques pharmaciens en ont compofé des tablettes acidules , -qu'on a ap-
pellées tablettes ad fitim, limonruzde feche , tablettes de citron , &c. & voici.
comme on les compote. Sur quatre onces de fucre en poudré fine, on ajoute
deux gros de Lei d'ofeille pareillement en poudre fine; on ajoute au mélange ,
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ou quatre gouttes d'effence de citron , ou un peu d'o/eo-ficcluirunz fait en frot.
tant fur du fiacre l'écorce fraîche d'un citron; avec un mucilage de gomme
adragant, on fait du tout une pâte liée en la pilant fortement, & on divife
cette pâte en pelles ou en tablettes, fur lefquelles on imprime à volonté un
cachet: on les lèche à l'étuve. On obfervera que dans très-peu de tems l'of-
fence. de citron acquiert un goût de térébenthine, & que Poieo-faccharuez fe
rancit ; ce qui démontre combien on a tort d'affurer au public que_ ces fortes_
de préparations font d'une longue confervation.

AR T I CLE X.

Fabrique du fil de fieein, par les Hollandais. ,

98. 1,4 quantité affez notable de fel volatil de fuccin, d'huile d'ambre
& de. bitume de Judée , qui fe diftribuent. à un prix modique de Hollande
dans toute l'Europe, a fait foupçonner les Hollandais d'une, falfification dont
ils ne font point. coupables. Il eit vrai qu'en prenant le karabé ou fuccin le
plus commun, &. le diffillant avec le plus grand foin, aucun autre attille ne
pourrait en établir le débit à fi bas prix; mais il faut favoir qu'une compa-
gnie Hollandaife s'eff chargée de l'exploitation de certaines mines de fuccin
de la Hongrie, & qu'après avoir retiré les morceaux allez gros & tranfpa-
rens pour être employés comme bijou, après avoir trié ceux qui peuvent
être bons aux verniffeurs, tout le telle qui eft face, grifatre , mêlé de terre,
eit fur le lieu même dittillé dans de 'rafles cornues de fer tubulées ; on met de
côté toute l'huilé qui a pu paffer, & on réferve d'autre part refprit & le
fel volatils. Le tout s'envoie en cet état en Hollande ce qui épargne les frais
de tranfport d'une marchandife qui_ ne ferait pas de défaite, & ceux de la
premiere fabrique.

99. EN Hollande, on_difibut dans de l'eau tiede tout le fel volatil, & on
filtre cette diffolution , ainfi que le phlegme ou efprit volatil qu'on a tranf-
porté ; puis on le fait évaporer très-lentement jufqu'à ce qu'on voie la liqueur
épaiffie. Alors les uns fe contentent de ]ailler Pécher le total, & cette méthode
eft realivaife; les autres mêlent cette liqueur épaillie avec du fable , placent
le mélange dans un pot plus large que profond , fur lequel ils mettent un pa-
reil pot renverfé :.en chauffant le premier pot, le fel fe fublitne & s'attache à
celui qui fert de couvercle ; il eft en aiguilles, d'un gris Pale, très-acide, &
tenant toujours un - peu d'huile. On a prétendu que les Hollandais faifaient
cryftallifer leur fel de fuccin ; j'ai reconnu que par ce moyen on perdait beau-
coup de fel, & que par conféquent 	 trop deltrudif pour des artiftcs aie
économes qu'ils le font.

Tome XII. 	 X
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roc. D'AUTRE part, ils Mettent dans de valles cornues de grès toute l'huile
qu'ils ont-reçue des mines, & la diffillent par un feu gradué , qui leur donne
d'aborr plus ou moins d'huile légere, très -peu ambrée , & très odorante,
fuivant le foin qu'ont eu les premiers Lbriquans à ménager le, feu dans leur
travail:, fuivant que le fuccin que ces premiers fabriquaiis ont travaillé, a
'été plus- ou moins mêlé- de terre & de fable, en proportion enfin du déchet
qu'ont fouifert les bouteilles qui la tranfportent. Cette premiere huile fe vend
aux droguiffes fous le nom d'huile d'ambre fine. En augmentant le .feu, il
paffe une fec.onde huile , pareillement légere , mais rougeâtre & beaucoup
moins pénétrante. que la premiere ; _d'un bien moindre. prix: ce•
font les maréchaux & les peintres en vernis qui la confornment. SIN. pouf-
faient le feu davantage, ils auraient une troifierne huile qui leen d'aucun débit r.
mais en ceffant la diffillation & biffant refroidir l'appareil ,ils trouvent dans
les cornues: q u ils caffent, une maffe luifante , feche , noire , friable , & qu'ils.
débitent pour bitume de Judée; c'en une efpece d'arcanfon du karabé..

loir. CE détail fuffit pour montrer comment les Holtandais peuvent éta-
blir un prix fi. modique à chacun des produits dufuccin. Je fuis certain du
moins•, peur les avoir tous etlhyés , qu'aucun des tours: de: main. qu'on leur
'impute pour alouger le fel volatil de fuccin enteautres , ne. réuffit.

1-02. j'AI cru fuperflu de donner une notice hifiorique du fuccin ou ka,..
rabé que chacun. fait maintenant être un foffile abondant dans la Prude Du,.
cale , dans la Hongrie., dans le duché de Deux-Ponts. & ailleurs. Tant de nat-
turaliftes , d'hilloriens & de chymittes en ont parlé,. que je ne pourrais être.
'que leur- écho abréviareur ; & ce dernier foin lui-même en fuperilw,
puifqu'on trouvera dans le dklionnaire de. M. Borna re un. abrégé qui contient:
l'hifloire de ce -f jufqu'à la découverte qu'en a faite en. Suillè M. Sto c

dansle-Chevelu des fauches abattues aux environs de Schafhoufe...

T• I C- L Ec XL

Raffinerie du borax:.

T-03'. Torr le: borax qui - fe diftribuait: autrefois en Europe, y était ap-
porté & purifié par les Vénitiens. Quelques, auteurs: accufent les Hollandais:.
d'avoir ufé de fupercherie , pour découvrir le - moyen. fecret de raffiner cette
fubflance falMe. Que cette •accufation fuit fondée ou. non les Vénitiens ont
Perdu. tant de branches. de. leur ancien. cornmeree „qu'il n'en pas étonnant.
que celle-ci leur foir échappée:. On ignore abfolument quel eft • le procédé.
des Hollandais , & le peu.qu'on en fait eff dû aux obfervations de M:. Val-.
mont. de. Bomare. Mais ce qui prouve qu'avec de la patience , de rintelli,.
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gence , des tentatives , on peut aifément découvrir ce fecret prétendu fi ca-
,ché , c'eft le fuccès de M. Leguillé, un de nos forts négocions de Paris ;
41 parvenu à purifier le borax : il y a à la vérité quelque différence entre le
Lien & celui des Hollandais. Avant d'expofer comment on peut parvenir à
le purifier, fans prétendre révéler la manipulation de M. Leguillé , que je dé..
clare ignorer abfolument , il eft bon d'obferver qu'il vient dans l'Europe par
le commerce des Indes trois efpeces de borax bruts.

104. LA premiere efpece , appellée borax du Bengale , etc en petits cryllaux
jaunâtres affez réguliers & comme empâtés dans une matiere tenace, rance ,
dont l'odeur approche beaucoup de la vieille cire jaune. La feconde efpece
tif en maires & en cryffaux plus gros , d'un bleu verdâtre , comme fali par
un peu de terre qui les entoure. Ces deux efpeces ndus font --parfaitement
connues, & il ne s'en vend pas d'autre à l'Orient, qui ll le dépôt général
de toutes les.traites qui fe font aux Indes.

IO e. LA troifieme efpece et une terre d'un verd jaunâtre, que les Hol-
landais & les négocions du Nord connaiffent partieuliérement fous le nom de
sinckar ou tinqual , que lui donnent encore les Efpagnols , ne faut paS
confondre avec un alliage métallique , auquel on a donné un nom femblable.
M. Mode!, chymitle de Pètersbourg, obferve dans fes 'Récréations thymiques ,
ouvrage allemand dont nous ne tarderons pas à avoir la traduction , que quoi-
que le tinckal foit fujet à être mélangé de beaucoup de fable , il eft cependant
d'un prix plus cher que le borax le mieux raffiné : ce qui donne à penfer
que cette fubflance ne contient que la partie inconnue du borax, fui:d:-
tance qu'on etc convenu d'appeller fel fédatif, à laquelle en :affinant on.
ajoute la . bafe alkaline de la foude qui lui donne l'état borax. Les deux pre-
1nieres efpeces font au contraire du borax tout formé ; il etc vrai que l'art
.de celui qui le raffine cil de voir fi cette fubtlance , le fel fédatif, n'y etc
,pas en trop grande abondance, parce qu'alors e compenfe fes frais par la
dofe de fel de foude qu'il y ajoute. Je parle de çeci pertinemment ; j'ai fous
les yeux un borax raffiné , que j'ai déçornpofé , felon Pufage , par de l'acide
vitriolique , pour en avoir le fel fédatif, & j'ai déjà retiré prefque tout le
poids de ce borax en fel fédatif , fans avoir encore un atôme de fel de glauber.

QP 01QUE tout le monde (ache Philloire du-Bracrnane , qui a donné
une recette de borax à M. Knott ; recette confignéç par M. Trew , dans un

. volume imprimé à Copenhague en 1 7e3 , & par M. Pott , dans le troifierne
volume de l'édition françaife de fes Difertations thymiques ; & quelque foi
que mérite le récit fait par un Allemand appellé Neglin , à M. Geofroy le
jeune, qui l'a communiqué à l'académie des fciences en 1732, je crois de-
voir encore donner ici les deux récits fuivans , les plus modernes qu'on ait
à pet égard.

X ij
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107. M. Durabec, ci-devant négociant à Tranquebar, , &Tour le préfent un
des principaux directeurs de la compagnie des Indes , M. Durabec a afitiré
M. Gauthier , qu'aux environs du Tibet , il y avait un lac appellé Necbat , du
fond duquel on draguait le borax , en réparant les cryffaux , & mêlant la terre
non cryflallifée avec partie égale de caillé de lait , & un tiers à peu près d'huile
exprimée appellée dans le pays jujoline ; qu'on mettait ce mêlange dans des
folks peu profondes pendant deux à trois mois, au bout duquel teins on re-
trouvait cette terre toute convertie en borax.

108. M. le marquis de Beauvau , qui voyageait en 1768 & 1769 comme
officier de marine, ayant féjourné long-tems à Tranquebar, , m'a affuré que le
rapport unanime des négocians , des officiers de comptoir, & des Indiens qui
y apportent leurs marchandifes , était, qu'à quarante lieues de Tranquebar ,
dans les terres , il fe trouve plufieurs lacs dont le fond eft argilleux , & defquels
on retire avec des cuillers faites comme nos curettes , une vefe qu'on laiffe
lécher fur les bords des lacs. On en retire les cryfraux tout formés pour vendre
à part, & la vafe fe vend fous le nom de tinckal ou tinckar. Ces deux derniers
rapports fuffifent pour tenir en garde contre les fables que l'éloignement des
lieux autoriferait certains voyageurs à nous débiter.

log. EN 1766 M. le comte de Rcedern , un des chambellans de fa majeflé
Pruffienne , & l'un des curateurs de l'académie de Berlin , fe trouvant à Paris ,
me pria d'examiner une terre qu'un directeur de mines des environs d'Hal-
berftadt lui avait confiée , pour voir quelle efpece de métal elle contenait.
Mes d'ais ne me donnant- jamais , avec les réagilfans & les fondans connus ,
qu'un verre plus ou moins opaque, je tentai d'en fondre une partie à la lampe
d'émailleur ; la plus petite chaleur la fit fondre avec tant de facilité , je crus
reconnaître dans la flamme tant de rapport avec le borax, que je tournai mes
effais de ce côté. Sur une portion, je verfai de l'acide vitriolique délayé; elle
fe diffolvit prefqu'en entier , & me donna du fel fédatif très-abondamment.
J'en délayai une autre portion dans de l'eau où j'avais diffous du fel de fonde,
& au bout de quinze jours je trouvai dans cette maffe defféchée quatre cryf
taux bien diftinds de borax , tel qu'il cil dans l'état brut. Je m'affurai de fa
nature fur un de ces cryffaux, & je ne pus douter que la terre d'Halberftadt ne
et une vraie terre de borax; elle eft d'un blanc grenu, un peu mate, à peu
près comme la moelle de certaines oftéocolles. J'avais prié M. de Rcedern , de
m'envoyer à fon retour plus de renfeignemens fur .cet objet; mais Toit diffrac-
tion par d'autres voyages , foit raifon d'intérêt particulier, ce Peigneur a tout-
..fait négligé de faire ce qu'il m'avait promis.

I IO. POÙR procéder à la purification du borax, je fuppofe d'abord que ce
'foit le tinckal ; fur un fourneau de quatre pieds de haut & fans cendrier, on
établit une grande chaudiere de cuivre de trois pieds de diametre fur trois
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de profondeur , dont le fond faffe le cul-de-lampe; on l'emplit d'eau aux deux
tiers , & on chauffe au bois; en Hollande c'eft avec de la tourbe. Lorfque l'eau
eft chaude , on plonge dans la chaudiere une petite balline large & creufe ,
dans laquelle on a mis cinquante livres de tinette & cinquante livres de
bonne fonde bien mêlés enfemble : avec une longue écumoire de cuivre , on.
détache peu à peu ce mêlange qui, à rnefure qu'il chauffe , prend adhérence
contre les parois de la baffine ; c'eft pour éviter que cette adhérence ne der
vienne confidérable au point de détruire la chaudiere, qu'on donne à celle-ci
la forme d'un oeuf, tandis que la bene eft plate ; avec cette précaution,
jamais le mêlange n'eft chauffé au - delà du degré d'eau bouillante. Lorfque
tout eft détaché de la baille, on la retire de dedans la chaudiere , on diminue
la chaleur , & on laiffe repofer un peu ; avec une longue poche de cuivre
on puife la liqueur du fond , & on la verre fur une toile montée fur un chaffis ,
lequel eft pofé fur une tinette de bois large de deux pieds, & haute de trois.
Cette tinette eft fur une efpece de fupport qui l'exhauife encore d'un pied
& demi : toute la liqueur coule dans la tinette , & il ne refte que la terre , qu'on.
enveloppe dans fa toile pour la mettre fous une preffe dont le fond & la plaque
font de pierre ; on ajoute ce qui s'écoule de cette maniere avec ce qui eft
déjà dans la tinette, & on laiffe le tout jurqu'au lendemain. La tinette a fur le
côté & vers fon fond trois trous diffans en hauteur l'un de l'autre d'un bon
pouce, & bouchés avec des bondes de bois ; on ouvre la plus fupérieure , &
on laiffe couler la liqueur , fi elle eft claire ; on retire par ce moyen toute la
'd'Elfe claire, en débouchant fucceffivement les trois bondes ; on s'affure que
la terre eft infipide , & on la jette comme inutile.
• nt. Si au lieu de tinckal on a du borax brut à purifier, on fait bien la même
manoeuvre ; mais on ne met de cette fonde que ce qu'on croit néceffaire pour

-parfaire la combinaifon de ce borax. 1.1 ne s'agit plus que de clarifier. Pour
cela on remplit de nouVeau la chaudiere avec la leffive de borax dépofée ; on
chauffe , & à l'inllant où la liqueur frémit , on a de la chaux éteinte & de
l'ardoife en poudre d'une part, & de l'autre de la colle de paron , ou de Gand,
ou du blanc d'oeuf, bien battus & bien mouffeux; on met plein une écumoire
de cette écume, & on jette une poignée de chaux & d'ardoife quand le bouil-
lons eft bien établi. On continue ce manege jufqu'à ce que,la .fiqueur foit bien
claire_; on la paffe alors dans d'autres tinettes fur des toiles bien ferrées, &
on là laiffe égoutter & s'éclaircir jufqu'au lendemain. On reprend cette li-
queur pour la faire évaporer .en confiftancenn pen.épailfe , telle qu'un firop
ordinaire ; on la diftribue dans des terrines qui peuvent contenir huit à dix
pintes , & encore mieux dans de petits Lens de :cuivre de la ,mêine conte-
• ance. Je dis beaucoup mieux, parce que le féjour dans le cuivre donne aux
cryftaux un ton bleuâtre qu'on eft pas taché dans le commerce de .trouver
au borax.
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12. ON place les terrines ou baffms de cuivre pleins de la liqueur évaporée;
dans une étuve dont la chaleur eft entretenue entre trente & quarante degrés
du thermometre de Réaumur , & on les y ladre plus ou moins long-tems.
Avec cette chaleur les. cryitaux ne font pas trop tôt frappés par le froid ;
au lieu de fe former en petites maires régulieres , ils prennent une confia-mea
très - groffe , irréguliere , à la vérité , au point que pour les détacher il faut
les brifer. L'eau-mere qtion en a égouttée , les eaux qui fervent à laver tant
les tinettes que la chaudiere & les toiles, enfin celles dans lefquelles on a
fait rebouillir les terres pour les dealer entiérement , tout cela fe met de
nouveau dans la chaudiere , qu'on travaille au tinckal , c'ett- à- dire dans le
premier travail; car on peut obferver que toute cette raffinerie confifte , 1 9 . à
débarraffer , en le fixant par l'alkali marin , le fel fédatif du refl• de fa terre;
20. à bien épurer les liqueurs ; 30. à les clarifier à l'aide du blanc d'oeuf, ou
de fon équivalent, de la chaux éteinte & de l'ardoife; 4 o. à donner une forte
évaporation à la liqueur clarifiée; fo. à ne faire naître la eryitallifation qu'à
l'aide de la chaleur, afin qu'étant plus lente , les maires faines prennent plus
de volume.

113. LORSQU'IL fe trouve des cryitaux un peu jaunes, ou qui n'ont pas le
degré de blancheur fuffifant, on les met dans la chaudiere , lorfqu'on clarifie
à la chaux , &c. Il y a grande apparence que l'ardoife ne fert ici qu'à mafquer
le véritable intermede de la clarification ; cependant j'ai une expérience fur
l'huile d'olives , qui femble prouver que cette pierre a une propriété notable
pour décolorer les fubliances graffes de cette nature.

„dille..•■■•••, 	 IMall.11.•■■■•••• 	
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Fabrique d'antimoine.
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Uflenfiles propres â la fabrique de l'antimoine.

114. LES difputes fur les préparations antimoniées ne furent pas plus tôt
terminées à l'honneur de ce demi-métal , que chacun s'emprelfa de jouir des-
avantages qu'il pouvait procurer. Il parait que les maréchaux furent les pre-
miers à introduire dans leur médecine vétérinaire ou hippiatrique , l'efpece
de préparation d'antimoine appelée crocus , ainfi que le verre d'antimoine,.
Les fondeurs en caraeteres d'imprimerie étaient depuis long-teins en poffeilion
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de faire entrer dans leurs fontes le régule d'antimoine. Il s'eft élevé de teins
à autres des fabriques où l'on préparait en grand ces trois objets. D'autre part
quelques artiftes ont établi à Saint-Dizier en Champagne une manufadure de
kermès minéral, efpece de médicament dont la réputation a long-teins fur..
paffé le débit.

Nous avions autrefois à Paris une famille du nom de Fourcroy , qui
tenait fabrique de crocus , régule & verre d'antimoine. Quelle que Toit la
calife de fa deftrudion , cette fabrique , établie jadis au fauxbourg Saint..
Viaor, , ne fubfifte plus. Dans les deriueres années, ces trois préparations
étaient tombées à un fi vil prix, qu'il décourageait tous les fabriquans. Les
chartreux de Moulins ayant trouvé dans leur enclos une mine d'antimoine ,
la firent exploiter , puis convertirent re produit en crocus , régule & verre
d'antimoine ; & pour en avoir le débit , qui ne manqua pas de leur venir ,
ils les établirent à un grand tiers au-delfous de la valeur du commerce. Quand
ils eurent vuidé leur magalin , les poffeifeurs d'autres mines d'antimoine , &
notamment ceux de Brioude , qui , défefpérés de cette concurrence ruineufe,
avaient négligé l'exploitation de leurs mines , voulurent les rétablir , & obtin-
rent un privilege exclufif pour le débit de leur antimoine, qu'à leur tour,
& pour fe dédommager, ils établirent à haut prix. Il en réfultait l'inconvé-
-vient que les préparations . d'antimoine ou manquaient ou étaient d'un prix
excellif : on y a remédié en rendant à tout particulier la perrniffion d'exploiter
des mines d'antimoine & d'en vendre le produit. C'eft dans cet état aatiel,
que rantimoinefe fabrique à Ortéans entr'autres & à Pontoife.

116. LA manufacture de Pentode &inabordable ; celle d'Orléans ne l'eft
pas moins : elle a le célebre Fournier le jeune, fondeur en caraderes, pour fon-
dateur ; il en a efquiffé le travail dans fon Art de fondre les caracleres
primerie , deux volumes in-8 0, chez Barbon. Cette defcription n'était pas fuf-.
fifente; mais M. Prozet, chYinifte très intelligent & qui fait mettre à profit
les moyens de s'inffruire , eft parvenu à avoir fur cette manufalute des détails,
tels qu'on n'aurait pu les attendre du récit des direteurs mime. Il me les
.a communiqués avec cette généralité qu'a tout galant homme ennemi des
fecrets , & avec cette confiance que lui donnait fur les procédés qu'il décrit, fa .

propre expérience. C'eft fur l'es mémoires, auxquels j'ai joint mes effais pour
en conflater de plus en plus la vérité & le fuceès, que je détaillerai la falarica,
Lion des produits de l'antimoine..

n 7. LA principale , la premiere, la plus indifpenfable 'préparation d'où.
dépend le fuccès de tous les. autres travaux , c'eli la calcination de. l'anti-
moine. Pour la faire en grand & avec économie , on confinait dans, un la,-
"'oratoire convenable, & fous la hotte d'une cheminée, un four à. peu près
femblable à celui des boulangers. Ses murs latéraux ont dix - 4uir- polies
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d'épaiffeur ; on lui donne en - dedans oeuvre fix pieds de profondeur fur fix
de large , & la plus grande hauteur du fol à la voûte n'eft que d'un pied un
ou deux pouces. Ce fol eft établi en briques debout, bien cimentées & bien
appareillées enfemble, pour biffer entr'elles le moins de vuide poilible. Le
mur de fond ou pied-droit n'eft pas d'à-plomb , il va en talus ; on en fentira
incelfaniment la raifon. L'intérieur du four eft féparé en trois parties égales
depuis la bouche jufqu'au mur de fond par deux petits murs qu'on y bâtit
à la diffance de deux pieds en-dedans oeuvre avec des briques: on leur donne
quatre pouces d'épaiffeur, , & huit pouces de hauteur; & afin de les rendre
folides , on les maintient par deux barres qui régnent fur leur longueur»

118. L'ESPACE du milieu a donc par ce moyen deux pieds jattes de large ,
& les deux efpaces latéraux n'ont chacun que vingt pouces en largeur. Cet
efpace du milieu eit garni fur le devant d'une porte de pareille largeur,
& fe nomme la chambre à calciner; les deux autres n'ont qu'une porte d'un
pied de large , & fe nomment les chambres ci feu. Comme les murs qui en
font les féparations ne vont pas jufqu'à la voûte, il eft aifé de fentir que
la flamme du bois qu'on y allumera, pail'era dans la chambre à calciner.
On les chauffe ordinairement avec du coteret bâtard.

119. CE four n'eft pas la feule piece eiTentielle pour les travaux qui vont
nous occuper. Dans le même laboratoire, & à la plus grande proximité pof-
fible du four, on conitruit un fourneau long, & dont un des côtés les plus
larges eft fur le devant. Il doit être capable de contenir douze creufets , fix
de front & deux rangs Mes murs de ce fourneau ont Pépaiffeur de la brique ,
fon cendrier a en hauteur celte de trois briques ou fix pouces , & le foyer
a un pied ; la longueur en-dedans oeuvre eft de fix pieds; la grille eft ferrée
& faite de barreaux d'un pouce d'équarriffage ; on ménage à des diffames
égales cinq à fix ouvertures au cendrier , alfez larges pour y palfer une pelle ,
& l'on tient le fol un peu creux , afin d'y recevoir ce qui pourrait s'écouler
dans le cas de fracture de quelques creufets.

120. CES creufets qu'on appelle auffi pots, ont un pied de haut fur huit
pouces de diametre ; chaque pot peut contenir douze livres de matiere. Leur
choix n'eft pas indifférent; il faut qu'ils foient bien frappés & bien recuits;
la fabrique d'Orléans en a d'excellens qu'elle fait faire à Fontevrault. Chaque
creufet eft recouvert, lorfqu'il chauffe, d'une piece de terre cuite, quarrée
& plate , dont les angles font légérement échancrés; & dans le cas où l'on
defire donner au feu plus d'aélivité , on forme un dôme poltiche en adof-
rant par leur bafe deux creufets renverfés fur chaque bande de creufets;
ils poreux par leur ouverture fur ces pieces quarrées ou fur les murs du
fourneau , & viennent fe rencontrer en les penchant l'un vers l'autre.

121. LES fabriquans d'antimoine ont d'autre part des fourneaux à marmite ,
pareils
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pareils À ceux que j'ai décrits fous ce nom au commencement de la feconde
partie ; une de ces marmites entr'autres eft garnie d'un couvercle qui la ferme
exaetement , & dont le milieu 'eft percé. On verra pax la fuite l'ufage que
quelques fabriquans font de cet appareil.

122. IL eft encore effentiel pour toutes les parties du travail de l'antimoine,
d'avoir des mortiers de fer de plufieurs grandeurs , des filtres ou chaffis
faits pour en fervir, , des terrines de grès , des tamis de fil de fer très-ferré ,
des cribles d'ofier , des chauffrettes de fer pour le régule , & des poéles de
cuivre pour le verre ; enfin nous avons tant de fois parlé d'une étuve dans.
la fedi:ion précédente, que nous la décrirons ici, parce qu'elle fart aufli pour
le travail de l'antimoine.

12;. LES mortiers de fer font deftinés à pulvérifer l'antimoine & les autres
ingrédiens , en obfervant que chaque mortier ferve uniquement à pulvézifer

. mène fubflance.
124. LES chaufferettes-de fer font des baffins d'un pied de diametre & de

deux à trois pouces de profondeur , reffemblant affez bien à un fond de
mortier qui ferait foutenu fur trois petits pieds ; on les fait rougir, puis .
on les grain avec du fizif pour y verfer le régule ; il y en a de plus petites ,
fuivant l'exigence.

T 2 e. LES poelettes de cuivre font des badins très-bas & peu creux, dans lei
quelson verfe par cuillerées le verre d'antimoine , à peu près comme j'ai.
dit qu'on faiLit le cryftal minéral. Le chaffis à filtrer eft un quarré-long com-
pofé de deux pieces de bois de deux pouces fur trois d'équarriffage , longues
de fix à fept pieds , & afferublées à des &fiances égales par des traverfes d'un
pied & demi de long. Outre les chevilles d'affemblage de ces traverfes , on
introduit au centre de leur union avec les deux longues pieces, d'autres
chevilles de fer qui dépaffent d'un bon pouce, & qu'on arrondit de maniere
à fe terminer en pointe. Cette efpece d'échelle, car ce chaffis y reffemble
affez bien , fe pofe horifontalement fur deux treteaux ou quelque choie d'é-
quivalent, de maniere que les pointes foient en l'air. Sur ces pointes on
étend des toiles claires ou des réfeaux qui fervent à foutenir le . papier à
filtrer. Il n'en pas indifférent quel papier on emploie; il faut donner la pré..
Térence à un papier fort , d'un tiffu égal & qui ne Toit pas collé. On plie
ce papier comme on ferait un mouchoir ; c'eft- à-dire, que de quarré qu'il
eft, on en fait deux triangles, puis on replie encore pour former quatre
triangles ; enfin , à force de plier alternativement de. maniere que chaque
pli aboutiffe au centre de la feuille, on parvient. à en faire un cône à plu-
fleurs. pans alternes. Il eft rare qu'un chaffis tienne plus de quatre filtres ;
& dans les grands laboratoires ils font plus commodes que tout autre appa-

Torne XII. 	 . 	 Y,



ifiâ 	 L;1.1‘77 DU Di -SrILL)ITEEIR.
réil, parce qu'on peut les dreifer contre le mur mime une échelle , lorrqu'ori
ne s'en fert plus.

1.26. LE .rable du fabriquant d'antimoine eft une piece importante pour la.
calcination. La tige & le rable doivent être d'une - feule piece de fer. Oit
donne à la tige fix pieds & demi de long : le rable proprement dit eft un demi-
cercle de dix pouces de long • fur huit -de haut, & quatre lignes d'épaiffeur.
Outre l'avantage de remuer exademen•, fon poids procure à l'ouvrier la fa-
cilité d'écrafer les pelotons d'antimoine s'il venait à fe grumeler ou fe fon-
dre durant la calcination. Ce rable eft emmanché à un morceau de bois d'une
longueur proportionnée à l'emplacement; il paire par une chaîne. furpendue.
fous le manteau de la cheminée vis-à-vis de la bouche de la chambre à cal-
ciner ; & cette chaine foutenant le rable donne à l'ouvrier plus de commodité.
pour le remuer continuellement tant que durera la calcination.

127. L'ÉTUVE eft une piece dont il a été que-ion pour la cryftallifatim
de certains l'eh ; c'eft tantôt une armoire, tantôt un cabinet exadement clos,
garnis dans leur hauteur de tablettes rangées contre les parois de l'étuve;. on,
ménage au haut de cette étuve quelques trous faciles à boucher. Chiale on
peut l'établir aux environs des fourneaux qui font fauve= allumés, on mé-
nage entre ces fourneaux & l'étuve une communication qui fuffit pal:Ir:chan&
fer cette derniere. A défaut de ce voifinage, fi l'étuve eft grande, on établit
au-dehors un petit poèle dont le tuyau traverfe l'Intérieur de l'étuve; ou bien
on y place des baffines de fer pleines de braire. Les étuves baffes & en forme
d'armoires , ont pour fond une tôle percée de plufieurs trous, fous laquelle.
gliffe un tiroir 'pareillement garni en tôle, & qu'on emplit de braire allumée.
En un mot, quelle que l'oit la conftrudion d'une étuve, ce qui peut varier
foie Irairon de remplacement, foit à raifon de rufige ou fréquent ou abolir
dant dont elle doit être , c'eft toujours un efpace bien clos & propre à confer,
ver long-teins une chaleur égale & continue.
• 12a. JE ne m'arrêterai point à décrire les pelles, pincettes, tenailles,. St
autres uftenfiles. communs à d'autres arts,. dont une fabrique- d'antimoine. doit•etre garnie.

TICLE IL

Calcination etz l'antimoine.

129. rANTIMOINE eft une fubflance minérale obtenue de fa mitre par
une fireple fufion & qu'on reconnaît généralement comparée de parties éga-
les de roufre & de régule. On en connaît de deux efpeces en France, ,celui
Poitou Sr celui d'Auvergne. Malgré leur reffemblance extérieure ; les abri-
quans préferent celui du Poitou pour fabriquer le verre d'antimoine, parce
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'qu'il conferve plus de foufre, & choififfent pour le régule celui d'Auvergne
gai fe calcine plus énergiquement. Dans les dilférens procédés des écrivains
.chyrnittes, on n'obtient ce régule qu'avec perte; c'elt pour cela que les tàbri-
(pans ont une toute autre manipulation.

130. ILS pulvérifent l'antimoine, & le parent par un tamis de fil de fer;
-on met deux cents livres de cette poudre dans la chambre à calciner du four
décrit à l'article précédent ; on allume un coteret bâtard dans chacune des
chambres à feu; fi-tôt que l'antimoine fume & blanchit, on diminue le feu au
point de ne mettre qu'un morceau de bois ou deux dans chaque chambre ; on
paire le lubie dans l'anneau de la chaîne de fer fufpendue hors du four , & Pon
remue fans difcontinuer l'antimoine en le ramenant du fond vers le devant,
& le repouifant enfuite au fond. Il eit effentiel de remuer fans relâche & de ne
pas augmenter le feu ; fans quoi l'antimoine, au lieu de fumer finaplement fe
grumelerait & même fe fondrait, & ce ferait à recommencer. Malgré ce foin,
lorfqu'il fe fait quelque peloton, l'ouvrier foulevant le table s'en fert comme
de marteau pour Pécrafer. Durant cette opération, il n'y a que le foufre de
l'antimoine qui fe volatilife; mais il ne faut pas qu'il s'allume en fe volatilifant.
La calcination dure ordinairement douze heures ; mais il y a tel antimoine qui",
plus difficile à défoufrer, , exige feize heures de travail. Quinze à feize cote-
rets fuffifent lorfqu'on chauffe un four pour la premiere fois ; & lorfqu'on fait
-des calcinations de 'bite , les fuivantes ne confument que douze coterets.
calcination doit être pouffée plus loin quand on. veut faire du régule que pour
faire du verre. On la juge achevée fi la poudre eft douce fous le rable , ne fe
grumele plus, eft de couleur de tabac, & prend en refroidifint une couleur
grife cendrée ; il fuffit pour le verre , que la poudre ait la couleur de crocus
pulvérifé. Alors on éteint le feu, on remue encore pendant une bonne heure,
on met la poudre en un tas & on la laife paifer la nuit dans le four , ce que
les ouvriers appellent laiffer ; mais cette derniere précaution eft au moins

..fuperElue. Les deux cents livres d'antimoine donnent cent vingt-cinq à cent
trente livres de chaux.

AR T I C L E

Régule d'antimoine.

Io. ON place dans le fourneau de fufion les creufets chacun fur un
petit fupport ; on garnit les interflices de charbon qu'on allume ; & lorfque
les creufets font rouges, on met dans chacun douze livres à peu près du
mélange fuivant,

13 z. SUR cent livres de chaux d'antimoine , (40) on mêle cinquante

(4.0) En place de chaux d'antimoine, on peut prendre du verre d'antimoine.
Y ij
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livres de lie de vin bien feche & pulvérife. Cette lie fe trouve chez les
naigriers , qui l'appellent fouvent gravelle; ils la tiennent en pains du poids
de fept à huit livres , & la vendent année commune vingt - deux francs le
cent. On la fait fécher fur la voûte du four pendant qu'on y calcine Pan,

tirnoine , & on la tamife féparément.
133. Lis creufets étant chargés , on les couvre chacun de fa brique ; on

emplit le fourneau de charbons , même par - defrus les creufets ; on donne
par ce moyen un bon coup de feu , pendant lequel les fcories , c'eft le nom
qu'on donne à la matiere qui fumage le régule , deviennent très - fluides &
tranfparentes. On a d'autre part fait rougir autant de chaufferettes de fer
qu'il y a de creufets , & on les a greffées pour recevoir cette matiere bien
fondue. Le tout refroidi , on retire les feories , & l'on trouve de cinquante
à foixante livres de régule fourni par quintal d'antimoine crud ; ce qui ne
fait prefque pas de différence du poids de la chaux employée.

134. POUR économifer , quelques artifles avaient imaginé un fondant
campe de parties égales d'alkali fixe & de poix-réfine ou d'arcanfon , dont
ils mêlaient un cinquieme à quatre cinquiemes de chaux d'antimoine ; ils
donnaient à ce mêlange une vive chaleur; & lorfque le tout était en pleine
fonte , ils le verraient dans les chaufferettes rougies & graiffées ; mais on en
cil revenu au premier procédé , à la lie de vin.

13s. LE régule d'antimoine n'al pas toujours pur dès la premiere fufion;
en reprend les pains défedueux , on les concaffe , on en met deux dans cha-
que creufet bien rougi, & l'on y ajoute deux à trois poignées de fcories;
on donne une belle chaude , pendant laquelle une portion des fcories fe vi-
trifte , ce que les ouvriers appellent du mâche-- • ; on le retire avec une
baguette de fer , & on en projette de nouvelles. Lorfq-ue le régule dl bien
fondu & bien rouge , on le verfe de nouveau dans les chaufferettes , avec
la précaution de faire retenir les fcories dans le creufet à l'aide d'une tige
de fer, jufqu'à ce que le régule foit coulé ; puis on verfe ces fcories rapi-
dement , afin de recouvrir le régule tandis qu'il refroidira. C'eft de ce tonr
de main bien Simple que dépend la beauté de l'étoile qu'on remarque fur le
xégule du commerce ; étoile fur laquelle les alchymiftes & les chyrniftes ont
tant fp écul é.

e 6. IL arrive quelquefois qu'on demande aux fabriquans du régule d'an-
timoine martial. Pour le faire , on met dans chaque pot ou creufet à peu
près trois livres de limaille de fer doux, fraîchement limée. Lorfque le fer
dl rougi, on y jette douze livres de chaux d'antimoine ; & lorfque le tout
commence à fondre, on y projette trois à quatre onces de nitre en poudre:
La fufion fe fait plus difficilement; les fcories ne font jamais fluides , & il
faut refondre ce régule au moins trois fois avant de l'avoir pur. .On croyait
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autrefois que ce régule martial était le feul qui pût avoir fa furface étoilée-
on  eft convaincu maintenant que l'étoite eft toujours la marque de Pexaéle
fulion du régule d'antimoine , quel qu'il Toit.

137. COMME les artiftes Anglais paraiffent confondre ces deux régules ,
qui diffèrent certainement , je crois devoir obferver que le régule firnple
eft en plaques larges, comme ferait le bifmuth , à la couleur près , & que
le régule martial eit en petits grains d'un brillant argentin.

AR T I C L E IV.

Du verre d'antimoine & du tartre énzétique.

138. LES traités de chymie , où l'on a décrit la maniere de préparer le
verre d'antimoine, font tous uniformes, & recommandent ou de calciner l'an-
timoine au point de répandre des vapeurs arfénicales, ou de calciner for-
tement fon régule qui augmente fenfil3lement de poids durant cette opéra-
tion , pour mettre enfuite l'une ou "autre de ces chaux dans l'état de verre,
à l'aide d'une chaleur fuffifante. Quelques auteurs modernes , tels que Lewis
& Zimmermann , obfervent que plus la chaux dl parfaite, plus le verre eft
de difficile fufion ; enforte que , pour l'accélérer ,il faut y ajouter du foufre
ou un peu d'antimoine en poudre. En un mot, tous les chymiftes ont penfé
jufqu'ici que la vitrification des métaux était le réfultat de l'entiere deftrudion
du phlogiftique auquel ils doivent leur éclat métallique ; nos fabriquans
d'Orléans vont bien nous détromper.

139. J'AI déjà dit, en traitant de la calcination de l'antimoine, qu'il fuf-
fifait pour la chaux deftinée à faire du verre , qu'elle eût une couleur d'ut/
gris rougeâtre , ce qui a lieu avant qu'elle Toit en état pour fabriquer le ré-.
gule; & cela fuppofe que cette chaux non-feulement a gardé une portion de
fon foufre , mais encore qu'elle a pris avec ce foufre un état approchant de
celui de foie de foufre réfultant de la partial -ion du foufre avec la chaux,
parfufion à laquelle on doit attribuer & la difficulté de défoufrer l antimoine,
& fa facilité à fe grumeler.

140. ON charge de cette chaux grife rougeâtre les pots & creufets qui
ne fervent qu'à cette opération, de forte qu'ils ne (oient qu'à moitié pleins;
on chauffe fortement, même en établiffant le dôme poftiche , fait avec d'au-
tres creufets renverfés. Quand la matiere commence à entrer en confittance
de pâte , on donne un dernier coup de feu qui la rend .aifez tranfparente &
fluide pour être prife par cuillerées, & verfée dans les poelettes de cuivre
qu'on a chauffées au préalable.

141. C'ÉTAIT à ce dernier infant, lorfque la rnalfe eft pâteufe , que les
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auteurs chymilles recommandaient d'ajouter, les uns dg foufre, les autres
de l'antimoine, ceux-ci du borax, ceux-là l'alkali de la fonde; niais nos fa-
briquans s'épargnent cette addition en laiffant dans leur chaux une quantité
fuffifante du foufre de l'antimoine, auquel ils .ne font pas difficulté d'attri-
buer les couleurs de leur verre : auffi préferent -ils pour cette opération Pan-

. timoine du Poitou, qu'ils trouvent plus difficile à défoufrer.Dans quelques ma-
nufadtures , au lieu de poêlettes de cuivre, on verfe toute une venue de
verre d'antimoine dans une large banne de cuivre qu'on agite dans tous
les Fens ; mais l'ouvrier eft finguliérement incommodé de vapeurs , que je
crois arfénicales , qui s'échappent du verre ainfi agité. Les ehyrniftes font la
même choie fur des plaques de cuivre; mais ils ne travaillent que fur de pe-
tites quantités.

Ie. ON trouve toujours au fond de chaque pot une portion de régule
de la plus grande beauté; j'ai même obfervé qu'en mettant en nouvelle
fonte des parcelles du verre d'antimoine pour en faire une feule maire, je
trouvais pareillement du régule ; enforte que le fourre furabondant parait don-
ner occafion à une partie de la chaux de prendre l'état de régule, tandis que
la plus grande portion fe réduit en verre.

r4.;. LE verre d'antimoine du commerce eft de couleur d'hyacinthe , très-
caffant & fonore: il fe vend toujours un fol de plus par livre que le régule
d'antimoine, quoiqu'il y ait moins de déchet dans la chaux qui fert à le pré-

. parer. Il eft inutile d'avertir qu'avant de verfer le verre d'antimoine dans
les poélettes de cuivre, on écarte avec foin le peu d'écume qui peut fe trou-
ver à fa furface dans chaque pot.

QUOIQUE les attifes qui travaillent aux préparations d'antimoine ne
(oient pas dans l'ufage de préparer le tartre ftibié; comme ce font nos della-
teurs d'eaux-fortes qui le préparent en grand , & que leur art & fes dépen-
dances font l'objet principal de cet ouvrage, je vais indiquer la préparation
de ce remede important, non pas peut-être comme le préparent tous les ar-
dites , mais comme doivent le préparer ceux qui font honnêtes. Il ferait ce-

, pendant à defirer que dans les provinces on préférât de le fabriquer foi-même,
à Pufage meurtrier où bien des gens font de l'acheter à des colporteurs.

DANS la marmite de fer enchâffée dans fon fourneau, capable de
contenir foixante pintes d'eau , on en met quarante pintes & vingt livres de
crème de tartre en poudre fine. On chauffe la -marmite; & lorfque la liqueur
commence à bouillir, on y jette à diverfes reprifes quatre à cinq livres de
verre d'antimoine pulvédfé ; on remue le mêlange à chaque fois avec une
fpatule de bois, & l'on s'apperçoit , outre le mouvement d'ébullition, qu'il fie
fait dans la liqueur une effervefcence fenfible ; la crème de tartre qui n'était
pas entiérernent diffoute , le devient parfaitement; il ne Tee au fond de la
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marmite que quelques grains de fable & une portion du verre d'antimoine.
On laide ralentir le bouillon, pour donner le teins de fe dépofer à la crème
de tartre qui ne ferait pas entrée en combinaifon avec le verre d'antimoine;
on filtre la liqueur, & du jour au lendemain on trouve dans les terrines une
quantité notable de cryfiaux jaunâtres & confus; on les lave avec un peu
d'eau froide, & on les lai& égoutter. La liqueur qui n'a pas cryffallifé eft dé-
layée dans de l'eau, évaporée, filtrée & mife à creallifer ; & les cryfietux
qu'on obtient à cette feconde fois, fe mêlent aux premiers pour faire le tartre
émétique.

146. LES fabriquans peu délicats ajoutent à l'eau-mere incryftallifable une
dofe de cfee de tartre qu'ils négligent même de pefer, , & font évaporer le
tout à ficcité , pour avoir une poudre grifatre, qui s'humeete aifément à l'air,
& qu'ils vendent comme étant du tartre émétique, aifez bon, dirent-ils, pour
les campagnes; comme fi la vie de nos vigoureux laboureurs n'était pas aufli
précieufe pour le moins quenelle de tant d'oififs citadins. Cet émétique , qu'ils
vendent à vil prix, reifemble alfez à celui que nous preferie .,erent nos Difpen-
Paires ou Pharmacopées ; on foirait bouillir à exénétion -du crocus , du verre
d'antimoine & de la crème de tartre, & on évaporait la liqueur jufqu'à fic-
cité. Il naiffait de là une telle incertitude , que le médecin était toujours Obligé
de demander à quelle dofe tel ou tel émétique faifait fon effet. Les cryhaux
obtenus par le procédé que j'ai décrit plus haut, fbnt un vrai fel neutre,
toujours également émétique, fur -tout lorfqu'on a eu le foin de mêler &
de pulvérifer enfemble toutes les venues de cryffaux d'une même faturation
de crème de tartre & de verre d'antimoine.

A R T i C L B V.

Du crocus metallorum.

147. LA même obfervation que j'ai faite en commençant l'article du verre
d'antimoine , fe retrouve ici dans toute fa force. On va voir par l'expofé du
travail de nos fabriquans de crocus en grand, comparé aux prefcriptions de
nos auteurs chytniques, de quoi l'induilrie eft capable quand il s'agit d'é-
conomie.

Ie. LE crocus metallorum eft une malle rouge , opaque, demi-vitrifiée , que
les chymiltes préparent de deux nianieres. La premiere confifte à mettre dans
un pot, vingt-cinq livres d'antimoine préparé pour faire le régule; lorfqu'il eft
près d'entrer en fufion, on y ajoute un tiers environ d'alkali de potaffe , ou
de fiel de verre; on remue le mélange avec une tige de fer, & on donne une
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bonne chaude pour le faire entrer en fution, puis on le verre dans les poëlet
tes de cuivre. On a trouvé ce procédé trop ernbarraffarit dans nos manufaau-
res françaifd, & même chez les Anglais.

149. Voici comment on prépare le crocus en Angleterre. On met dans
une grande marmite de fer un mélange de feize livres d'antimoine, quatorze.
livres de nitre & une livre de fel marin, le tout en poudre ; on recouvre la
marmite d'un couvercle percé dans fon milieu ; par ce trou on introduit -
une tige de fer rougie au feu, ou un charbon bien allumé ; la matiere fufe
violemment, le foufre de l'antimoine fe diffipe en partie, & une autre fe
recombine à la partie réguline qui fe vitrifie : ce qui donne douze à qua-
torze livres de crocus qu'on trouve au fond de la marmite quand le tout
Bit refroidi. On trouve à la furface une matiere légere en forme de fcories ,
qu'on fait bouillir dans l'eau , qu'on filtre & qu'on précipite enfuite avec le
phlegme d'eau - forte ; on filtre de nouveau, & le précipité d'un rouge jau-
nâtre qui tette fur le filtre fe nomme foufre doré d'antimoine.

I f0. MAIS on ne pourrait pas encore donner un pareil crocus au prix de
douze fols la livre, comme il vaut dans le commerce ; voici donc le pro
cédé de nos manufadures francaifes. Sur cent livres de chaux d'antimoine
on ajoute cent cinquante livres d'antimoine crud, & depuis un quintal jur-
qu'à cinquante livres pour le moins des fcories retirées de la fabrique du
régule. Ce mélange bien pulvérifé, on en charge jufqu'aux trois quarts de
leur capacité les creufets ou pots qu'on a placés & fait rougir dans leur
fourneau. On chauffe pour faire entrer la matiere en belle fufion; &
qu'elle y eft, on la verfe dans les chaufferettes préalablement rougies &.
graiffées. Par ce procédé fort fimple , on a deux cents cinquante ou trois
cents livres de crocus , parce qu'il n'y a point de déchet. Comme on de-
mande louvent le crocus fous des nuances différentes, on varie fa couleur en
changeant les dofes. Le veut-on plus brun ? on augmente la proportion de
l'antimoine ; le veut-on plus brillant? on augmente celle de la chaux.

•LE fabriquant qui a beaucoup de fcories provenantes dela fabrica-
tion du régule, trouve dans cette occafion une grande écimoinie ; il' les met
en place de la chaux d'antimoine, qui eft toujours l'opération la plus -,difficile
de la fabrique , & il en tire le même avantage. Quand , par hafard , il n'a
point de fcories, il met en place la potaffe ou le fiel de verre, à la même
dofe qu'il aurait mis de ces fcories. Quoique le fiel de verre porte avec :lui
l'inconvénient de laiffer fur le crocus des taches rougeâtres en forme de - len-
tilles, produites par les hétérogénéités contenues dans ce fiel , les fabriquant
le préferent à la potaffe qui n'a pas le même inconvénient, parce qu'il coûte
un faieme de ce que coûte la potatfe.

15'2.
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ARTICLE V L

Fabrique du kermès minéral.

I %2. CE Weil ni à Pontoife ni à Orléans, que s'eft établie la manufaünre
dont je vais donner le détail; elle a pour auteurs quelques apotichaires de
Châlons & de Saint -Dizier; & le premier chyrnifte qui paraiffe avoir indi-
qué le procédé qu'ils exécutent , c'eft M. David Gaubius , fucceSeur du
grand Boerhaave dans la chaire de thymie à Leyde. Mais avant de détailler
ce procédé , je crois devoir dire comment Baffle Valentin préparait ce re-
mede , qui doit fes vertus à l'exaélitude dans fa préparation, & fa vogue . à
un frere chartreux nommé le frere Simon , auquel la Ligerie , chirurgien , en
avait confié le procédé , que lui-mème avait trouvé dans le Cirrus triumpludis
amimonii de Baille. Valentin, commenté par Kerkringius.

f 3. ON prépare un. aikali extemporané en faifant liquéfier du nitre dans
un creufet, & le détonnant avec du charbon en poudre. On fait la !drive de
ce nitre détonné avec de l'eau la plus pure qu'on pare avoir. On met cette
lefilve dans un vafe de terre propre, & on y ajoute de l'antimoine bien pur,
concaffé par morceaux de la groffeur d'une aveline. (41 ) On fait bouillir
le tout pendant une couple d'heures à un feu clair. Lorfqu'en y trempant
une cuiller d'argent, on la retire teinte d'une forte couleur dorée, on fe
dépêche de filtrer la liqueur bouillante: elle paffe,_claire & colorée à peu
près comme de la petite bierre ; mais en refroidillànt elle fe louchit infen-
fiblement pour s'éclaircir de nouveau , après avoir dépofé une matiere d'un
rouge fanguin , qu'on verte fur un nouveau filtre pour la laver à plulicurs
reprifes avec de l'eau très - pure. Lorfque l'eau paire fans faveur & fans
odeur , on laiffe bien égoutter le filtre ; on le fufpend dans un endroit chaud ,
afin qu'il feche lentement, & l'on y retrouve une poudre d'une légèreté
finguliere , d'un rouge velouté, & qui cille véritable kermès minéral. On peut
répéter plufieurs fois l'ébullition avec les mêmes fubftanees, & à chaque fois
on obtient du kerrhès; mais cinquante' ébullitions ont épuifé au plus la moi..
tié de l'antimoine qu'on y a fait bouillir. Il eft vrai que c'eft à cette grande
divifion de fes parties que le kermès doit les vertus fingulieres qu'on lui
remarque dans fes plus petites dofes , & qu'on ne peut pas mettre de prix
à une pareille préparation ; tandis qu'on en va voir une qui fournit du ker-

( 41) L'antimoine ne doit être que con.
carré, Sc l'on doit même en féparer foigneu-
fement celui qui fe réduit en poudre en le
concaffant; fans quoi la liqueur dont nous
allons parler , ne pafferait qu'avec la plus

Tome XII.

grande difficulté par le filtre, & l'on n'ob_
tiendrait, à caufe du refroidiffement de la
liqueur qui,occafionnerait ce retard, que très-
peu de kermès,
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rués depuis dix -huit jufqu'à cinq livr. es la livre. On a remarqué que quel-
quefois le kermès, quoique bien préparé, n'était pas velouté; on remédie à
cet accident en verfant dans la leffive un peu d'alkali phlogiftiqué c'eft celui
qui a digéré fur du bleu de Pruffe.

r fer IL y a dans.Paris un homme qui établit pour l'ufage de la médecine
en kermès minéral à vingt-quatre francs la livre , & dont le procédé eft fi
éloigné de celui que je viens d'expofer , que je me difpenfe de le décrire , ne
pouvant l'approuver, ni comme chymille, ni comme commerçant honnête.

çs. LES Champenois préparent leur kermès pour les maréchaux & les
teinturiers , de la maniere fuivante. Sur vingt livres d'antimoine en poudre
elr rnet dix livres de fel alkali de potalfe. Pour cette opération ils ont grand
foin de le purifier du tartre vitriolé qu'il contient; parce que ce dernier fel
tache le kermès, le rend grifàtre & grumeleux au point qu'il n'eft plus mar-
chaud. On met le tout dans un vafle creufet , dans lequel , à l'aide d'une
chaleur affez douce, la matiere fe trouve réduite en une pâte rouge fpongieufe ,
qu'on retire avec des cuillers de fer pour la tranfporter & diftribuer dans
plufieurs marmites de fer très-grandes & pleines d'eau qu'on tient chaude.
Sur quatre vingt pintes d'eau , on a jeté à peu près demi livre de nitre ,
Sc on y délaye au plus quatre livres de la matiere fondue ; elle s'y délaye
fur - le - champ; au premier bouillon on filtre la liqueur, qui dépofe dans
les terrines une quantité furprenante de poudre rouge , qu'on verfe fur de
nouveaux filtres , pour la laver , & la Lécher enfuite à l'étuve. La dote que
j'ai indiquée fournit en une feule opération jufqu'à quinze livres de ce ker-
mès, qui differe de l'autre en ce que fon velouté n'eft pas fi fin, qu'il eft plus
lourd , & qu'il a un extérieur graveleux. Il faut convenir qu'il eft difficile à
diftinguer , & qu'une grande habitude à les comparer eft nécelfaire pour n'y
être pas trompé. Le moyen indiqué par M. Geofroy, , qui confifte à en revivifier
une portion pour juger de la quantité de régule qu'un kermès contient, eft
impollible dans le négoce ; en voici une plus fimple : dans une once d'huile
délayez douze grains du kermès que vous voulez acheter ; laiffez repofer ,
& au bout d'une demi-heure, fi votre kermès di bon , volis n'y trouverez pas
au fond un fédiment plus brun , plus lourd , qui eft un vrai foufre doré d'anti-
2noine, &que contient toujours le kermès fait fuivant la méthode champenoife ,
& fuivant celle eu commerçant de Paris dont je parlais il n'y a qu'un Mitant.

1;6. EN comparant cette méthode avec celle de la Ligerie , pourrait-on
imaginer qu'il y ait encore un procédé inférieur & plus vicieux? Tant que ces
préparations ne font deffinées que pour les teinturiers , qui s'en fervent, dit-
on , pour certains bruns ; tant qu'il n'y aura que les maréchaux qui l'em-
ploieront au lieu du crocus èn poudre, ou au lieu du foufre doré d'antimoine ,
rien de mieux que la préparation dont je vais parler; mais peut-on , doit-on
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foufrrir qu'une pareille poudre fe diftribue en médicament pour du kermès
de la Ligerie ? On fait fondre une livre d'antimoine avec demi-livre d'alkali
pur de potaife ; on verfe la matiere fondue dans une bail ...Me de cuivre , où elle
durcit promptement ; on la pulvérife , & pour la tamifer on place un tamis
de crin au - deus d'une de ces futailles appellées pipes à eau -de-vie , pleines
:lux trois quarts d'eau prefque bouillante ; on y fait parer julqu'à quatre-vingt
livres d'antimoine ainfi fondu & pulvérifé ; puis on verfe dans l'eau une
bonne quantité d'eau-forte ou de fon phlegme, qui précipite toute cette pou-
dre , qu'on enleva pour la laver une fois ou deux & la faire Lécher. Un pareil
kermès ne vaut pas même le foufre doré : ce dernier ne contient qu'un peu
de régule ; & la poudre qui réfulte de ce dernier procédé , contient la totalité
& du foufre & du régule; en un mot, c'eft un antimoine entier, auquel on a
feulement donné une couleur rougeâtre en mettant par la fufion fon foufre
en état de réagir & de diffoudre le régule auquel il n'était, dans l'état naturel,
qu'affocié & point combiné ; j'oferais prefque dire que ce n'eft qu'un crocus
par la voie humide (4z).

SEC T I O N IV.

Fabrique de quelques préparations de mercure.
ARTICLE PREMIER.

Du ;lunure.

1 57. LONG-TEMS avant que l'antimoine eût triomphé de les adverfaires ,
une maladie cruelle & trop connue pour la nommer , avait mis en crédit le mer-
cure & fes préparations. Un enthoufiaffe les avait exaltés avec un excès qui

( 42) Sans m'arrêter à examiner fi les
raifons de M. de Machy font bonnes, je vais
parler du foufre d'antimoine , qu'on emploie
aduellement tout autant en médecine que
le kermès.

Le foufre doré d'antimoine eft un mé-
lange de foufre & de régule d'antimoine ,
d'une couleur orangée, qu'on retire de la
diffolution des (codes du régule d'antimoine
fimple , en précipitant cette diffolution par
le moyen d'un acide.

Le foufre doré a , comme on le voit,
quelque reffemblance avec le kermès miné-
ral ; niais il en differe effentiellement par

une petite portion d'alkali fixe , qui mite
unie au kermès bien préparé, & par la pron
portion du foufre, qui eft plus grande dans
le kermès que dans le foufre doré, comme
M. Macquer l'a très-bien prouvé.

Par la méthode ordinaire, on obtient peu
de foufre d'antimoine ; je vais faire part
d'un procédé par lequel on l'obtient en plus
grande quantité. Prenez quatre onces d'an-
timoine pulvérifé, huit onces de foufre aufli
pulvérifé , & une livre de fel alkali. Faites
fondre ce mélange, & tenez-te en fafiot'
pendant une demi - heure , verfezn le pour
lors dans un cône; pulvérifez- le pendant

Z 4



I80 L'ART DU DISTILLATEUR.

aurait pu nuire à ce médicament , f fes fuccès variés & toujours couffins,
n'avaient, pour ainfi parler, fait l'apologie des propos extravagans de Paracelfe.
Ce n'eft pas qu'on ne connût le mercure & l'art de l'extraire de fes mines ;
mais l'ufage de ce fluide métallique était uniquement deftiné à l'exploitation
des mines d'or & d'argent ; ce n'eft pas que bien avant Paracelfe les alchy-
mutes n'euffent tourmenté le mercure de diverfes manieres, Toit à deffein d'en
extraire rame des métaux , foit pour en obtenir des médicamens particuliers
& fecrets. On ne peut même difconvenir que toutes les formes fous lefquelles
on a déguifé le mercure, que toutes les préparations mercurielles dont nous
allons traiter , n'aient été , même avec. les formes nouvelles qu'on effaie de
leur donner, connues des premiers chymilles.

es: LES Hollandais fe font emparés de la fabrication de celles de ces pré-
parations mercurielles devenues d'un tirage plus étendu par l'application qu'en
a faite un plus grand nombre d'artiftes pour leurs fabriques particulieres : tel
eft le cinabre artificiel que les peintres emploient fous le nom de vermillon ;
le fublimé corrofif que les pelletiers font entrer dans quelques-unes de leurs
fautes ; le précipité rouge dont les maréchaux font leur efcarotique le plus
bannal ; toutes préparations que les teinturiers , chauderonniers orfevres , &
autres connaiffent & emploient aufli.

15'9. IL s'agira moins ici de décrire les procédés indiqués par tous les
chymiftes , que d'expofer ceux que les Hollandais , les Anglais & leurs imi-
tateurs en France ont imaginés pour traiter ces fubftances avec plus d'écu
vomie. Mais avant de parler de chacun de ces objets, je dois donner un
procédé nouvellement connu par les entrepreneurs de glaces de Saint-Gobie ,
par lequel on retire le mercure de l'amalgame d'étain , après qu'il a fervi à
mettre les glaces au tain.

i 6o. LES miroitiers & les metteurs au tain, vendent cette poudre métal-
lique depuis vingt-quatre jufqu'à trente fols la livre. La matiere des miroi-
tiers , qui eft la poudre détachée de derriere les miroirs, eft moins chere
que celle des metteurs au tain: celle ci contient tout le mercure écoulé de
l'amalgame tandis qu'on a pain la glace au tain.

161. ON charge de cette poudre une vafte cornue de fer tubulée & fer-
mée par fà tubuliire avec un bouchon de fer à vis , laquelle cil placée dans
un fourneau folide, & qu'on pue chauffer fortement au bois ; on met au
col de la cornue pour tout récipient une cruche ou quelque chofe d'équi-
valent, affez rempli d'eau pour que le bout du col de la cornue en fait à
quatre travers de doigt de diflance (q.; ) ; on clauffe fortement; il fort de la

qu'il eft chaud, & faites-le cuire dans l'eau ( 4; ) M. Weigel entoure le bas du col
bouillante : filtrez cette diffolution & pré- de la cornue avec du papier à filtrer, qu'il
cipitez-la avec un acide.	 affujettit au moyen d'une ficelle, Il fait en-
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cornue des vapeurs qui fe condenfent dans Peau, & prennent la forme de
mercure coulant : l'opération eft finie lorfqu'il ne plié plus de vapeurs. -Si
la cornue contenait foixante livres d'amalgame, on retrouve de trente-fix
à quarante livres de mercure crud , & vine à vingt-quatre livres de l'étain
le plus fin &' le plus pur. On fait maintenant que l'art de réduire l'étain
en feuilles affez minces pour fervir au tain des glaces , qui était un fecret,
confifte à battre l'étain le plus fin , comme nos batteurs d'or battent les mé-
taux précieux. Ce procédé donne , comme, on voit , du mercure à très-bas
prix : il eft vrai qu'il n'elt pas de toute pureté ; c'eft cependant celui que
nos fabriquans de barometres , même lumineux, prennent de préférence.
Voici comme ils le purifient.

162. DANS un matras où ils auront mis, je fuppofe, fix livres de mer-
cure , ils verfent une demi-livré de bonne eau-forte, & une livre & demie
d'eau pure ; ils mettent le matras fur des cendres chaudes , pour aider Peau- .

forte à travailler ; & fi-tôt qu'ils voient la furface du mercure , au lieu d'être
terne & plombée , avoir un brillant métallique très-éclatant, ils fe hâtent
de tranfvafer la liqueur & de noyer le mercure avec de l'eau qui acheve
d'enlever toute la diffolution ; & cette pureté de mercure paraît filaire pour
les travaux de ceux qui conftruifent les thermometres & barometres. Je tiens
ce procédé de Touffaint Capy, le premier ouvrier de fon genre , fans con-
tredit , & auffi honnête qu'il eft habile.

163. LA néceffité de mettre de l'eau dans le récipient qui doit recevoir
tout mercure coulant qu'on diftille , eft connue de tous les chymiffes, &
eft fi d'entiche, que fans elle tout le mercure fe diffipe dans l'athmofphere ,
au grand danger des ouvriers ; ainfi qu'on m'a raconté qu'il était arrivé au
fauxbourg Saint-Antoine dans la manufacture des glaces , à une efpece d'in-
trigant qui s'était offert de montrer à retirer le mercure du tain , & qui penfa
faire crever l'ouvrier qui conduifait fon fourneau , pour ne trouver qu'un peu
d'étain volatile & réduit en poudre moire, que notre entreprenant voulait
à toute force convertir en mercure. Malheur pour les compagnies qui fe
livrent au premier porteur de projet. Il y a , dans ce genre qui nous occupe ,
trop d'exemples de gens honnêtes trompés par ces beaux difeurs. Mais paf-
fans à des -objets plus intéreffans.

trer ce tuyau ou rouleau de papier {impie-
ment dans -un pot rempli d'eau. Le mer-
cure paire ainfi fans perte de vapeurs , &
fans qu'on ait rien à craindre. J'ai fouvent •

occafion de mettre cette pratique en tirage ;
mais j'ai encore outre cela l'attention de
faire quelques trous avec une épingle dans

• le rouleau de papier, lorfqu'il eft appliqué ;
car s'il arrivait qu'il fût trop affujetti à la
cornue, qu'il interceptât l'accès de l'air
extérieur, ce tuyau aurait dans la cliftilla-
don l'effet d'un typhon , & ferait monter
l'eau dans la cornue.
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Fabrique de cinabre & de vermillon.

s &4. LE cinabre artificiel oit une fubftance très - pefante , aiguillée, d'un
rouge foncé , brillant , qui paraît compofée au moins de trois rangs d'aiguilles :
ce qui annonce que dans le même vaiffeau on a fait fucceflivement plufieurs
fublimations avant d'en retirer le produit. On fait auffi que le cinabre ar-
tificiel eft d'autant plus beau que la proportion du foufre qu'on a uni au
mercure eft moindre ; enforte que, fuivant Kunckel & Junker, un feizieme
de foufre fuffit pour quinze parties de mercure. Mais ce feizieme ne pourrait
pas s'y mêler facilement ; on en prend donc davantage, on fait liquéfier au
feu , par exemple , quatre livres de foufre dans un pot de terre large & plat ;

eit bien fondu, on y fait tomber en forme de pluie trente-deux livres
de mercure , qu'on y incorpore en le remuant avec une fpatule de fer. Si-tôt
qu'il ne paraît plus de globules mercuriels, on réunit la matiere en un tas , &
un la taffe même avec la fpatule ; le feu ne tarde pas à s'y mettre fpontanément ,
Ce qu'on apperçoit à des crevalfes d'où fort une flamme bleuâtre. Lorfqu'on
juge qu'il s'eft confumé affez de foufre, on éparpille la matiere & on re-
couvre le pot d'un couvercle qui s'y emboîte & qui reffernble affez au pot,
à l'exception d'un trou qui eft vers fon milieu. Le couvercle éteint la flamme ;
on place le tout dans un fourneau de maniere que le pot Toit expofé dans
la totalité de fa hauteur à l'a Lion immédiate du feu ; chaque fourneau peut -
contenir quatre à lix de ces pots rangés deux à deux ; ou allume le feu,
qu'on augmente infenfiblement au point de donner aux fonds des pots• un
rouge obfcur : on l'entretient durant quinze heures ; on laiffe refroidir , & on
enleve les couvercles chargés du cinabre fublimé. On fait dans les pots un
nouveau inêlangeon fuit le même procédé , & on le recommence une troi
fi -eme fois; alors Chaque couvercle fe trouve chargé d'un pain rond, épais
comme le couvercle eft profond, divifé en trois couches bien diftindes , &
pefant quatre-vingt à quatre-vingt-dix livres. On obferve que la premiere
fublimation dure toujours plus long-teins que les deux fuivantes , parce que
les premieres aiguilles ne s'attachent pas aifément au couvercle. Les ou-
vriers qui brûlent le foufre , ont fur cet article le . coup - fi julte , qu'on
trouve à peine une légere nuance entre chaque couche.

16f. LE procédé hollandais eft encere plus économique : ils ont un grand
fourneau garni de barres au -deffus de fon foyer, fur lerquelles ils placent
fix ou huit jarres .ou vaiffeaux de terre plus hauts que larges , entiérement
plongés dans le fourneau, & qui contiennent chacun un quintal de mêlange
fait avec un partie de foufre fondu & huit parties de mercure; on les couvre



hien III. De la préparation des produits chymiques folides. a 3

'en établit le feu, on le pouf& jufqu'à ce qu'on voie des aiguitles fe for-
mer au trou des couvercles ; on l'entretient en cet état douze à quinze heu-
res ; on a le foin de déboucher de teins à autre les trous des couvercles ,
pour éviter que les jarres ne brifent , & après l'opération on trouve des
pains de cinabre du poids de quatre-vingt-quinze livres , quand le feu a été
bien adminiftré. On attribue le premier procédé aux Vénitiens , & M. Lewis
décrit le fecond d'après ce qu'il a lui-même obfervé à Amfterdam. (44 )

(44) M. le chevalier de W 3 3 à qui
les arts ont beaucoup d'obligations, eft par-
venu à connaître la véritable compoiltion
du cinabre d'Arnfterdarn, couleur de feu ,
qui eft feul propre à faire le vermillon. Voici
comme il s'exprime à ce fujet :

On broie à force une partie de fourre
avec deux parties de mercure, & à froid,
jufqu'à ce que le mercure ait totalement
difparu , & que l'on n'apperçoive pas le
moindre globule; on l'appelle alors, comme
l'on fait , éthiops minéral. On y mêle , pour
chaque quintal, cinq livres de plomb limé,
grenaillé, en chaux ou minium, fuivant Ies
circonflances ; car Fun vaut l'autre. Lorfque
tout eft bien incorporé , on obferve que
cette matiere moins noire que l'éthiops
ordinaire ; on y voit outil vifibletnent l'amaI-
gante du mercure & du plomb, Iorfqu'on y
a mis le plomb limé ou grenaillé. Dans cet
état on la fublime; on en fait travailler trois
pots, dans lefquels on emploie 1200 livres
en deux reprifes: on a foin de chauffer les
pots par degrés, avant que d'y mettre la
modem , qu'on échauffe auffi légèrement;
ion en met par conféquent zoo livres à la
fois dans chaque pot. Quand ces zoo livres
font rublintées , on remet encore zoo livres
de nouvelle matiere. Il y a des fabriquans
qui lés remplifrent trois fois, comme il eft
aifé de le voir au cinabre que les Hollan-
dais fourniffent, dont les couches, quoique
adhérentes & tenaces , font réparées par une
pellicule grife très-déliée. Lorfqu'ils rechar-
gent leur pot pour la troifieme fois , leur
opération dure deux jours & une nuit: on
commence à y allumer le feu , qui eft de

tourbe en Hollande, vers les huit heures du
fair; l'opération eh entièrement achevée le
furlendemain vers le foin on laiffe éteindre
le feu de foi-même, pendant un jour & une
nuit; on rompt le pot, qui a coûté douze
florins de Hollande; on y trouve un cinabre
couleur de feu, qui ne fe vend qu'en pou.
dre en Europe, fous le nom de vermillon;
on le porte au moulin à vent, orà il fe moue
à fec. Celui qui ne paffe qu'une fois au
blutoir, fe vend en Hollande quarante-deux
fois ; celui qui y paffe deux fois, quarante-
quatre fois ; & celui qui y paffe trois fois,
quarante-fix fois. Il faut remarquer que le
plus fin eft le plus pâle.

Voici quelle eh la forme des pots dans
lefquels on fublime 600 livres de cinabre à
la fois à Anafterclam.

Ces pots font faits au tour, d'une terré
ou pâte préparée, telle que je la décrirai
ci- après. Ils font hauts de quatre pieds,
mefure de Hollande ; ils fe terminent en
pointe par le bas; le plus grand diametre
du ventre qui fe trouve dans la partie fu-
périeure du pot, eit de cinq pieds & demi;
l'orifice a rept pouces & demi d'ouverture
ou de diametre, avec un rebord renverfé
au -dehors , fon épaiffeur eft - de deux
pouces dans la partie fupérieure , mais plus
confidérable encore dans fon extrémité
pointue. Ce pot eft verni ou plombé, fur-
tout en-dedans ; il reffembIe à certains vafes
dans Tefquels on nous apportait autrefois du
tabac d'Efpagne. Le fleur Wterlre , potier
hors la porte de Leyde à Amfterdam , les fait
lui feul pour tous les fabriquans de Hollande.

On fufpend ces pots dans de grands four.
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166. IL parait que la plus grande fabrique de cinabre que faffentles Hot.
landais, efi pour préparer le vermillon ; ils le triturent dans des moulins
affez femblables à ceux dont fe fervent les faïanciers pour broyer leurs émaux;
ce qu'ils appellent moudre le vermillon; puis le lavant à grande eau, ils en-
levent fucceflivernent la poudre la plus fine , qui eft d'un beau rouge , &

l'eaux à vent, par un cercle attaché à quatre
chaînes de fer , agrafées & fcellées dans
les angles du fourneau. Ces pots entrent
dans les foyers jufqu'au tiers feulement de
leur hauteur ; les autres deux tiers, fauf
l'épaiffeur du mur fupérieur du fourneau,
reflent à découvert à l'air. Quand les pots
font potes dans leurs cercles de fer, on lute
tous les joints qui les environnent avec du
bon lut, tant pour donner de la force aux
pots, qu'afin que la flamme ou la grande
chaleur ne puiffe gagner la partie fupérieure
defdits pots , qui doivent néceffairement
refter froids, ou au moins fe rafraîchir par
le vent & l'air ambiant. Quand les pots
font rouges dans les fourneaux, on y jette
par leurs orifices l'éthiops minéral jufqu'au
tiers de leur hauteur, & on les couvre
chacun d'une 'impie plaque de fer, qui ne
laiffe que fort peu d'air ; mais fans les luter
en aucune façon , on continue de donner
un feu ardent pendant fix , huit ou dix
heures, fuivant la quantité, ou jufqu'à. ce
que l'on connaiffe,en découvrant les pots de
teins en tems, que tout eft fublimé. L'opé-
ration étant finie , & les fortes vapeurs
ayant ceffé , on entonne de nouveau une
même quantité de l'éthiops minéral com-
pote ci.deffus.

Voici comme fe prépare la terre dont on
fait les pots. On prend une bonne dalle
forte , c'en une terre greffe à fouler, grife
& différente de l'argille; on la découpe par
tranches fort menues

'

 avec une lame d'a-
cier, , afin d'en réparer la moindre pierre ou
tout autre corps étranger ; on la détrempe
& la pétrit à la maniere des potiers. Lorr.
qu'elle elt bien patrie, on y mêle de la même

terre calcinée & tamifée; c'eft-à-dire, qu'on
met pour deux parties de terre graffe , trois
parties de terre calcinée. On pétrit ce mé-
lange , en y verfant peu à peu affez d'eau
pour en faire une pâte d'une bonne con-.
finance : on l'abandonne jufqu'au lende..
main ; mais on a foin de la couvrir avec des
face ou quelqu'autre couverture, afin qu'il
n'y ait pas la moindre partie qui puiffe fe
fécher, , ce qui gâterait tout l'ouvrage. Le
lendemain on la pétrit de nouveau, jufqu'à
ce que ladite terre d'hie les pieds d'elle-
méme; pour lors elle ell en état d'aller au .

tour, très-propre à faire les pots à fu-
blimer, de même que les creufets des ver-
riers, qui réfiffent fept à huit mois à leurs
feux, pourvu qu'on ait pris une finguliere
attention qu'il ne fe renferme aucun vent
dans le corps du pot pendant fa formation;
car s'il y en refte le moindre, les creufets
ne durent pas huit jours ,& quelquefois pas
quatre heures.

On fera peut-être étonné de voir que
les Hollandais ajoutent à leur éthiops du
plomb, pour obtenir par-là un beau cinabre.
En voici la raifon. On' fait que le cinabre
artificiel eft d'autant plus beau , que la pro..
portion du foufre qu'on a uni au mercure
eft moindre. Il faut donc tâcher de la dimi-
nuer , & pour cet effet il n'y a pas de men_
leur moyen que le plomb , qui , dans la
proportion où on l'ajoute, s'empare du fou.
fre furabondant, & qui peut-étre contribue
à la beauté du cinabre, en lui communi-
quant racidurn pingue qu'il attire du feu ;
car il eft de fait que la couleur du cinabre
ne vient que de l'acidum pinne Gomme
M. Wiegleb l'a prouvé.

qui
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qui fe débite fous le nom de vermillon. On a toujours prétendu que , durant
la mouture , ils arrofaient le cinabre avec de l'urine ; d'autres difent avec de
l'efprit de vin, à delfein d'en relever la couleur : mais on ne peut en, rien
favoir que par oui-dire , attendu l'attention fcrupuleu{è qu'ils ont de ne
laiffer pénétrer aucun étranger dans leurs atteliers.

isr. ON les accule d'outré part de mêler fouvent du minium à ce ver-
millon. Je fais. que la compagnie d'Ainfterdam, entre les mains de qui el{ la
fabrique du vermillon, efi incapable de cette fripponnerie ; j'ai vu plufieurs
échantillons. de leur vermillon abfolurnent pur & fans mélange.

162. LE vermillon mixtionné, qui efi reconnairfable à ce que dans l'em-
ploi il feche bien .plus vite que l'autre, eft.le fruit du travail de certains
. juifs établis à Rotterdam, & qui font moudre du vermillon à tel prix qu'on
defire, depuis. quatre livres jufqu'à trente fols : ce qu'ils ne:peuvent exécuter
qu'en mêlant une dofe de minium proportionnée au prix que l'acheteur
met à leur rnarchandife. Le vrai vermillon d'Amiterdarn vaut de quatre
livres quinze fois à cent quinze fois la livre, à radon de fa fineffe , qui en
releve d'autant l'éclat.

163. j'Ar trouvé dans les atteliers des peintres en carmins, de ces vermil-
lons qui, après être délayés dans le vernis à vermillon & étendus fur l'ou-
vrage, non-feulement y fichaient trop vite, niais formaient des points &
fe. noirciflàient; inconvéniens qui appartiennent au minium. On ne fera
peut - être pas fâché de favoir comment je me fuis affiné chymiquernent fi
le vermillon efi ou n'eft pas mélangé de minium. J'ai pulvérifé un gros de
cinabre pur; j'ai fait avec un autre gros le mélange d'un douzieme de mi-
nium; j'ai placé les deux effais chacun dans une cuiller de fer au même
feu. Le cinabre .en s'exhalant fe noircit un peu, & ne laiffe rien en arriere ;
tandis que s'évapore celui qui efi mêlé de .minium , cette chaux de plomb
prend une teinte jaune très -fenfible : oit fera donc fiir qu'un vermillon
dl pur , lorfqu'en le chauffant il ne jaunira point. Cet effài efi fondé fur
une obfervation dont on efl redevable à M. Geofroy le fils , dernier chymifle
de ce nom; c'eft qu'au mênie degré de chaleur le minium devient mafficot,
& le mafficot devient minium; c'eft—à- dire , que la chaux rouge devient
jaune, & la chaux jaune du plomb prend la couleur rouge , & cela . alter-
nativement.

164. TANDIS que je recueillais les matériaux de cet ouvrage, on m'in-
diqua un particulier qui fe vantait de faire à Paris du vermillon. J'eus occa-
fion de le voir, & il nie parut peu au fait, que je foupçonnai ce qui m'a
été confirmé depuis par les négocians d'Orléans, ois ce même homme avait
voulu s'établir. C'efl un de ces induftrieux qui cherchent des dupes ,

Manquent rarement d'en trouver.
Tome XII. 	 A a



186	 L'ART DU DISTILLATEUR.
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Fabrique du fublimé corroie:

is e. ON trouve dans les mémoires de l'académie des fciences une differta-
tion de M. Boulduc, dans laquelle il expofe une meilleure méthode de procé-
der à la confedion du fublimé corrofif, dont la fabrication jurqu'alors paffait
pour difpendieufe encore plus que dangereufe.

66. BARCHUSEN , qui vivait au milieu des Hollandais , a pu entreviiir
leur procédé : mais il ne l'a pas décrit ; il fe contente de reprocher à fes
compatriotes une falfification dont on n'a ceffé de les foupçonner : c'eft d'a-
jouter à leur fublimé cerrofif de l'arfenic. Barchufen indique , pour décou-
vrir cette fraude,, un moyen dont M. Boulduc démontre la fuperfluité. Il elt
certain toutefois que c'eff le procédé de M. Boulduc qui eft aduellement
en ufage dans les fabriques d'Amfterdarn & dans celles d'Angleterre. Il faut
obfervcr d'abord que les fahriquans de fublimé ne font pas en Hollande les
mêmes que ceux qui fabriquent le cinabre ; un feul objet fuffit dans chaque
manufacture.

i67. ON met dans de vaftes cornues de gras cinquante livres de mercure
courant , & vingt- cinq livres d'huile de vitriol ; on place ces cornues dans
les pots à fable dont j'ai donné l'idée en commençant la feconde partie de
cet ouvrage ; on y adapte un ballon , & on pouffe le feu jufqu'à faire rougir
le fable. Le mercure ne tarde pas à fe diffoudre dans l'huile de vitriol, & à
faire avec elle une made ratine qu'on deffeche le plus qu'il eft poffible. On
fe hâte de la retirer des cornues, pour la réduire eu poudre dans des Mor-
tiers de pierre dure ou de verre. (e.s ) On a d'autre part cinquante livres.
de fel marin bien defféché & en poudre impalpable ; on fait du total le mû,
lange qui devient bientôt pâteux. On a, dans des fourneaux conftruits
comme nos galeres à fable, excepté qu'ils font fans bain, douze pots de terre
rangés deux à deux;. chaque pat porte quatorze à quinze pouces de dia-
metre fur fix â huit pouces de profondeur , tellement enfin que chacun

( 45 ) Cette maire farine ett un vrai tur-
bith minéral. Voici la méthode que j'ai ima-
ginée pour le-faire d'une maniere expédi-
tive, Je prends du. bon efprit de nitre , j'y
mets mon mercure -, et j'y ainute d'heure en
heure une petite quantité d'huite de vitriol,
en continuant ainli jequ'à ce que mon
mercure fuit tout changé en poudre bran-
che. De cette maniere je puis, avec, txés-

peu d'eau-forte, changer en peu.dé terne.
une quantité prodigieufe de mercure en
turbith. J'y verre enfuite de l'eau chaude
pour M'édulcorer, je la. répare & je fais fé-
cher la poudre. Je me fers de cette eau>
d'édulcoration pour faire le mercure- pré--
cipité blanc -Pour obtenir, avec- ce turbith,
du mercure filblimé corroi f, je le socle avez
parties égales de fel gamma.
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puiffe contenir la dofe que je viens d'indiquer ; ils font enfoncés jufqu'au
collet & pofés fur des barres ; on les recouvre avec des couvercles- un peu
convexes , troués vers leur milieu , & qui ont deux à trois pouces de pro-
fondeur; puis après avoir luté exaélement toutes les jointures & fait un
dôme pagiche , on adminiŒre le feu en l'augmentant jufqu'à ce qu'il ne
forte plus par les trous des couvercles aucune vapeur humide. On augmente
alors confidérablement le feu ; & lorfqu'on apperçoit des aiguilles vers les
trous, on les bouche & on répand du fable froid fur les couvercles. Cette ma-
nipulation conàenfe & fait attacher aux couvercles les premieres aiguilles.
On tient le fond des pots d'un rouge obfcur, &Jon ne celte de chauffer qu'a-
près trente à trente -fix heures. Le tout refroidi, on délute ; & en enlevant
les couvercles , on trouve dans chacun un pain plat, d'à peu près trois pou-
ces d'épelfeur, dont les bords font quelquefois tranfparens & rougeâtres,
qui efi compofé d'aiguilles brillantes & d'un blanc mat; il pefe à peu près
foixante & quinze livres, & fe nomme fublimi corrofif, compofé de deux par-
ties en poids de mercure , & d'une partie d'acide marin. (q6 )

168. LA malte qui refte dans les pots contient l'acide vitti6lique uni au
fel alkali du fel marin. On en peut obtenir du fel de glauber , en s'au-
rant toutefois de fa pureté ; tuais les fabriquans de fublimé ne fe chargent
pas de ce travail , ils vendent la male telle 	 eft à des juifs qui en font
leur affaire.

169. ON nous envoie le fublimé corrofif dans des boites rondes qui ont
précifément le diametre de pot, Sr. chaque botte contient un pain. Le fu-
blimé d'Angleterre eŒ en petits pains convexes comme ceux du camphre ,
& chaque pain pefe ordinairement de douze à quinze livres. La différence
du procédé anglais ne tient à rien d'effentiel pour les chofes & leurs pro-
portions, mais pour les vafes dans lefquels fe fait la fublimation; en Hol-
lande ils font de terre , en Angleterre ils font de verre.

•u°. L'ANCIEN procédé des Vénitiens, qui a d'abord été en ufage à Aile-
terdam , differe beaucoup de celui que je viens de décrire. On doit la décou-
verte de la réforme aétuelle à des fabriquans éclairés, qui y ont trouvé une
double économie, dans la capacité des vafes, & dans la durée de leur travail:
on en va juger. L'ancien procédé qu'il paraît que Tackenius connaiilait ,
confine à mêler avec le plus grand foin le même que celui qu'on apporte
au mélange de la poudre à canon , deux cents quatre-vingt livres de nier-
cure, quatre cents livres de vitriol calciné en rouge, deux cents livres de
nitre , deux cents livres de fel marin décrépité , & cinquante livres de réfidu

( 46) Quarante-cinq livres de mercure m'ont donné cinquantenfix livres de turbith ;
celui-ci, avec poids égal de fel commun, cinquante-neuf livres de mercure fublimé.

A a ij
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de la précédente fublimation , ou à fon défaut du réfidu de l'eau - farté faire
avec le vitriol ; ce qui donne en tout onze cents trente livres de maire, qu'on
difrribue par égales portions dans huit vaiffeaux de verre , larges & affez
grands pour n'être pleins qu'à moitié. On ajufte fur ces vaiffeaux, qui ont
la forme de cucurbites baffes , des chapiteaux, & aux becs de ceux- ci des
ballons. Les vaiffeaux font rangés fur deux lignes dans un bain de fable où
ils font plongés jufqu'à la hauteur de la matiere qu'ils contiennent. On com-
mence le feu très-doucement, & on l'augmente peu à 'peu & fans trop fe
hâter. L'opération dure ordinairement cinq jours & cinq nuite. Si - tôt qu'on
voit que le fublimé eff monté , on enleve les ballons pour en extraire l'eau-
forte qu'ils contiennent , & qui fert aux mêmes fabriquans à préparer le pré-
cipité rouge ; on fouleve les vafes pour les refroidir plus vite, & on trouve
que les huit ont donné trois cents foixante livres de fublimé corrofif. L'em-
barras de ce, procédé eit ailé à faifir ; il faut que chaque vafe pulite contenir
cent quarante r& une livres de malle , qui ne donnera que quarante - cinq
livres de fublimé. Dans le nouveau procédé , au contraire , une maire de qua-
tre cents quatre-vingt livres au total étant répartie dans un pareil nombre
de vafes, il fiera qu'ils l'oient de la capacité de foixante livres, & ils four-
niront le même poids en produit. En confervant donc aux vafes leur même
capacité, on double lé produit „fans compter l'épargne du tems, puifque
l'opération ancienne dure cinq jours & cinq nuits, & que la nouvelle .eft
achevée en trente-fix heures. (47)

171. EN commençant cet article, j'ai dit que dès le tems de Barchufen
on avait acculé les Hollandais de mêler de l'arfenic à leur fublimé. M. Dozi,
auteur Anglais fait le même reproche à fes compatriotes ; mais ni l'un id
l'autre auteur ne dit comment fe fait ce mêIange..11 me parait d'autant plus
difficiile à croire, que l'arfenic elt plus volatil que ne Pen le fublimé , & qu'il
ne fe fublime jamais en cryilaux.- On trouve dans Pomet que de fon tems
il y avait dans le commerce ùne efpece de fublimé venant des mines , qui
était plus pefant que le nôtre , & qu'on foupçonnait fait avec de l'arfenic,
attendu que fes cryfraux ou aiguilles étaient en miroir.

172. POUR reconnaître cette falfification , en la fuppofant pofilble , M.
Dozi indique de mêler un eirai du fublimé corrofif foupçonné , avec moitié
fon poids de foufre , & de le fublimer de nouveau. Alors , dit-il, l'arfenic

( 47 ) Lorfque j'étais en Hollande , le
procédé que M. de Machy vient de nous
décrire, était encore en ufage dans plufieurs
fabriques. L'on n'obtient, en opérant ainfi ,
de deux cents quatre-vingt livres, trois
cents foixante livres de mercure fublimé.
Avec des proportions un peu différentes,
en en obtiendrait prés de trois cents qua-

tre-vingtnquatorze livres , d'après les expé-
riences du célebre Gaubius. Voici quelles
font fes proportions.il prend ibixan te-quatre
parties de mercure, quarante de nitre, foi-
xante-quatre de fel décrépité, & quatre-
vingt-feize de vitriol calciné à blancheur ,
Sc il obtient par la fublimation quatre-vingt-
dix parties de mercure fublimé corrofif.
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fiiblimera en foririe d'orpiment coloré 'en jaune. Voici moyen qui eft
plus prompt & plus certain, que j'ai éprouvé, & que je propofe. A foixante
& quatre grains de fublimé que j'avais moi - même préparé à la maniere
hollandaife , j'ai mêlé huit grains d'arfenic; & après le mélange j'en ai fait
évaporer fur le feu. Non-feulement l'odeur d'ail qui caraâérife Parfenic , s'eŒ
développée ; mais le fublimé a répandu des vapeurs blanches , tandis que
celles de l'arfenic étaient obfcures. Si une fi petite quantité d'arfenic eft fen-
fibledans le fublimé a on peut bien être affuré qu'on la reconnaîtra à l'odeur ,
de quelque maniere qu'elle foit unie au fublimé ; mais encore un coup, je
ne vois pas l'à-propos de cette falfification : on ne peut pouffer plus, loin l'é-
conomie & la fimplieité, dans la fabrique en grand; & cela fuffit pour établir
le fublimé corrofif à fix livres dix fols dans le commerce ; je puis même af-
furer que la fabrication établie en France pourrait rendre cette marchandife à
un grand tiers au - deffous de ce prix.

173. C4141ME les mômes fabriquans rendent dans le commerce la panacée
mercurielle & le mercure doux à un prix pareillement fort au-deffous de ce
qu'il revient à ceux de nos diftillateurs qui les préparent, on n'a été fur de la
poffibilité de ce prix médiocre que lorfqu'on a pu l'avoir comment les Hollan-
dais procedent à ces deux préparations médicinales, mais d'une vaffe con-
fommation, & en quoi leur procédé differe de celui de nos diftillateurs.

174. CEUX-CI croyant avec raifon que la fublimation s'exécute d'autant
plus promptement que les _finfaces font plus étendues, ne connaiffant pas
d'ailleurs les pots larges & peu profonds des marmÉdures holiandaifes , ils
prennent des phioles de verre très-mince, connues fous le nom de phioles à
médecine ; ils les choifiifent de verre blanc, parce qu'ils ont remarqué que les
maffes fiibliniées y adhéraient moins après le refroidiffement que fur le verre
verdâtre.

. I7f. FOUR épargner d'autre part le travail, & faire également en quatre
fublimations , tant la panacée que le mercure doux, quoiqu'on Toit dans Pu-
rage de fublimer l'une douze à quatorze fois, & l'autre cinq à fix , ils font des
mélanges différens pour l'une que pour l'autre: ainfi pour le mercure.doux ,
à vingt-quatre livres de fublimé on ajoute douze livres de mercure ; & pour
la panacée, au même poids de fublimé on ajoute dix-huit livres de mercure.
On triture l'un ou l'autre mélange dans un grand mortier de pierre, en y
ajoutant un peu de fel marin décrépité. L'ouvrier qui triture a grand foin
d'éviter une vapeur finguliere qui s'exhale clans le commencement du mé-
lange, & on le fait triturer long-tems pour rendre le mélange plus exact, parce
que de là fuit la bonté du fublimé qu'on doit obtenir.

176. LA matiere bien triturée eft difiribuée dans, une fuffifante quantité
de phioles, de maniere à ne les emplir qu'à moitié. On les range enfuite dans
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le bain du fourneau à fable, & on les recouvre de fable jufqu'à la hauteur de
la matiere ; on a bouché leurs cols d'un léger bouchon de papier ; on allume
le fourneau ; & lorfque la chaleur augmentée peu à peu fait commencer à
monter quelques flocons blanchâtres dans les cols des bouteilles, on l'entre-
tient dans cet état, ce qui dure trois ou quatre heures. A mefure que le fublini6
d'une phiole eft fini de monter, on la retire du fable & on la pofe deflbs ; le
tout étant ainfi défablé , on laiffe refroidir, tranfporte fur une table cha-
que phiole qui ordinairement eft toute fêlée, & le plus léger effort détache
les pains ; on met de côté les cols des phioles qui contiennent une pouffiere
blanche peu colla-ante. On broie ces pains, & on réitere la même manoeu-
vre jufqu'à quatre fois, en obfervant les mêmes précautions ; & alors on a des
pains de mercure doux ou de panacée, brillons, pefans , comme fondus vers
leur bafe , compofés d'aiguilles argentines & . comme ramifiées. Ii eft inutile
de dire qu'on fublime à part tout ce qui eft tombé des pains ou qui tient aux
cols ou aux débris des bouteilles. Il eft aifé de voir que l'unique différence
entre ces deux préparations vient de la proportion de mercure ajouté au fu-
blimé corrofif, plus grande dans la panacée que dans le mercure doux. Voilà
déjà un pas vers l'économie de la part de nos diftillateurs ; mais les Hollan-
dais les ont furpaffés; ils font leur panacée & leur mercure doux en une feule
fublimation, & ils ont pour y réunir deux procédés.

177. DANS le mélange pour le fublimé corrofif, ils augmentent la dote
du mercure dans la proportion néceffaire ( 48 ) pour en faire celui des deux

( 48 ) L'auteur me permettra d'obferver
que cela n'est pas fi facile à 'exécuter qu'il
le penfe.

Pour parvenir à cette proportion, j'ai pris
une once de turbith minéral, fait par pré-
cipitation, & cent cinquante-deux grains
& un quart de fel décrépité; j'y ai ajouté
une goutte d'eau, & j'ai obtenu par la fu-
blimation , cinq gros & trente-deux grains
de mercure doux ; j'apperçus par- ci par-là
quelques petits globules de mercure. Le
réfidu pefait cinq gros, & comme j'en fé-
parai avec de l'eau cent & douze grains de
turbith, j'en conclus qu'il n'y a eu que trois
cents foixante-huit grains de turbith décom.
poi'à par les cent cinquante-deux grains &
un quart de fel décrépité , & que j'aurais
dû prendre deux cents grains de ce fel pour
décompofer tout le turbith.

M. Benz & M. Bently dont fait l'amitié

de me communiquer un procédé de leur
invention, pour préparer le mercure doux.
Je l'ai trouvé fort ingénieux. ils prirent
deux onces de mercure, qu'ils changerent
avec deux onces d'huile de vitriol en tur-
bith , felon la maniere indiquée par Al. de
Machy. ils obtinrent deux onces fix gros
de turbith qu'ils mélerent , tandis qu'il était
encore humide, avec une once de mercure.
Ayant broyé ce mélange jufqu'à
du mercure, dans un mortier de verre, ils
y ajouterent deux onces & fix gros de fel
décrépité. Ils fublimerent ce mélange , &
obtinrent de cette maniere vingt-fix gros de
mercure doux bien conditionné.

La proportion du mercure à l'acide de
fel dans le mercure doux de M. Bonz , eft
comme vingt-quatre à deux ; & dans le
mien, comme quatre-vingt-dix-huit à deux.
Celui qui eft dans le commerce n'a pas



PARTIE Îlç. Dila préparation der produite chymiques folides. i5 .I

fublirnés doux ou panacée qu'ils projettent de faire ; puis fuivant exactement la
même conduite que dans la fabrication du fublimé corrofif,  ils trouvent au lieu
de ce dernier un pain de mercure doux .ou de panacée. Leur fecond moyen
confitte à faire triturer enfemble parties égales de mercure & de fublimé; le
tnêlange mis dans le fable & dans un pot large , ils chauffent tant qu'il s'exhale
du mercure furabondant ; fi-tôt qu'il n'en paire plus, ils foulevent de dedans
le fable le pot pour faciliter la condenfation du pain qui va fe fublimer, &
qui fans cela pourrait fe fublimer hors du couvercle ; & ce moyen moins
économique que le premier, leur donne encore le même produit en une feule
fublimation.

178. COMME ils defirent que la panacée & le mercure doux qu'ils ven-
dent aient un air tranfparent comme demi.vitrifiés, ils les fubliment quelque..
fois une feconde fois , en y ajoutant un peu de fel marin & de colcotar. rob.
ferve que cette tranfparence eft le fruit de la•chaleur un peu forte vers la fin
de la fublimation; que le fel marin ne fait qu'altérer l'état doux du mercure
doux ; & que le colcotar, auquel ils pourraient auffi bien fubeituer le ré.
fidu du fublimé corrofif, ne fert qu'à rendre la fublimation moins facile, & à
exiger plus de chaleur.

179. Si l'on confidere maintenant que le fublimé coitrbfif coûtant rix livres

l'avantage de contenir autant de mercure;
car la proportion du minéral à l'acide de fel,
y-eft ordinairement comme onze â deux.

Lémery & Baumé dirent que le fu-
blimé corrofif ne peut fe charger que d'en-
viron les trois quarts de fon poids de nou-
veau mercure. Il réfulterait de là que le
mercure doux fait avec le fublimé, ne pour-
rait contenir qu'onze parties de mercure
fur deux d'acide de fel , fi nous admet-
tons que la proportion du mercure à l'acide
de fel, fait dans le fublimé comme onze à
quatre. Cependant M. Bernhard eft parvenu
a unir vingt-quatre onces de mercure à feize
de fublimé, Sc à obtenir par conféquent un
mercure cieux, contenant dix-huit parties
de mercure fur deux d'acide. Par la méthode
de I Y I. Bonz, Sc fur-tout par la mienne, on
di en état d'unir bien plus de mercure à
l'acide de fel, comme on peut le voir en
comparant les rapports indiqués.

Le mercure doux qui eit dans le conr-
:cerce s doit contenir deux parties d'acide

de fel concentré, fur onze de mercure; on
pour m'exprimer plus clairement , treize
onces de mercure doux doivent contenir
onze onces de mercure. Si la quantité de
mercure était moindre, le mercure doux
approcherait de la nature du fublimé , Sc
fon emploi pourrait alors devenir très-fu-
nefte. 11 eft donc important de favoir con-
naître s'il contient affez d'argent vif, pour
avoir les qualités de mercure doux. Le
moyen le plus fixnple pour y parvenir, en
de verfer un peu d'eau de chaux fur le mer-
cure doux ; s'il devient noir, il . eff bon ;
s'il devient jaune, il approche de lu nature
du mercure fublimé.

Avant de finir cette note, je dois faire
part d'une attention que roll doit avoir
dans /a fublimation du mercure doux c'en
qu'au commencement de l'opération il
monte un peu de mercure fublimé corrofif
en aiguilles déliées 8: réparées, que roc
doit mettre de cttré.
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dix fois , les Hollandais vendent le' mercure doux de huit à neuf livres, & la
panacée de quinze à feize francs la livre, on verra, eat comparant la différence
des prix avec leur manipulation, combien il ferait avantageux que la fabrica-
tion de ces •fubitances pût s'établir en France.

ARTICLE IV.

Fabrique de précipité rouge:

180. SOIT que l'efpece de poudre talqueufe , rouge, pefante , en mares.
très - friables , connue fous le noin de mercure précipité rouge , ferve à quel-
ques artifles pour des opérations fecretes qu'on n'a pas encore reconnues,
ou que fa confommation comme médicament efcarotique foit devenue un
objet confidérable de commerce, les Hollandais font encore les fabriquans
de cette poudre, la débitent dans prefque toute l'Europe. Ceux d'entr'eux
qui fuivent encore la méthode vénitienne pour fabriquer le fublirné corrofif,
font dans l'ufage de fabriquer aufli le précipité rouge , parce que l'eau - forte
néceffaire pour ce travail eft un des produits de leur fabrique de fublimé,

181. POUR faire 18- précipité rouge, on met dans une jarre cent livrés de
mercure & cent cinquante livres d'eau-forte : on chauffe le vafe pour faci-
liter la diffolution du mercure ; & lorfqu'elle eft achevée, on continue de
chauffer pour faire évaporer toute l'humidité. Il refte une main blanche.
qu'on met dans des pots de terre de quatorze à quinze pouces de diametre
fur fa à huit au plus de profondeur. Ces pots font fermés par des couver..
cies peu convexes , troués vers le milieu du bouton qu'ils ont pour les faifir
plus commodément ; on lute les jointures , à l'exception du petit trou: On
place les pots au nombre de huit dans un fourneau , comme on a placé ceux
du cinabre ; on fent que ces pots étant moins hauts , la partie du fourneau
où ils pofent fera pareillement plus baffe; on allume un feu affez vif, le
refte de l'humidité fe diffipe ; & lorfqu'il ne fort plus de vapeurs par les
trous, on les bouche avec de la terre détrempée, on donne une derniere
charge de tourbe au fourneau , & on laiffe le tout s'éteindre : on trouver
dors dans chaque pot une maffe peu liée à la vérité, mais brillante, micacée
d'un rouge un peu pâle , dont la fuperficie eft toujours jaunâtre, & qui eft
augmentée du neuviéme de fon poids ; c'eft-à-dire ,que cent livres de mer-
cure fourniffent cent onze livres de précipité rouge.

82. ON a cru pendant long - teins que cet extérieur micacé était le ré,
fultat d'un tour de main fecret ; j'ai donné au précipité rouge que je . fais:
pour mon ufage la mime forme , en ayant foin de mettre en poudre la maffe
avant de la calciner , & en couvrant de fable jufqu'à leur col les phioles dams.

•	 lefquelles
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lefquelles je fais cette calcination fi on doit donner ce nom à la prépara-
tion du précipité rouge. Je crois que c'eft un mercure dont chaque molé-
cule , pour avoir été diffoute par l'acide nitreux , conferve une portion très=
concentrée , très corrofive par coriféquent de cet acide ; & qu'il ne doit pas
fa caultieité à un air fixe , ou à un acidunz pingue , qu'on vient gratuitement
4ic à l'envi rendre garants de tons les phénomenes thymiques , dont l'expli-
cation ou reuidogie n'eft pas encore bien connue ; connailfande à laqtielle
ne concourra pas Purement l'enthoufialine de tout fauteur d'hypothefes.

183. ON a quelquefois mêlé du minium au précipité rôugd, & ce mê-
lange n'eft pas fi ailé à reconnaître que dans le vermilton, parce que le pré-
cipité rouge lui - même fe colore en jaune par l'adion du feu. Voici com-
ment on le reconnaîtra. Dans un charbon creufé on met du précipité rinige
empâté dans de la cire ; on expofe le tout à hélion du feu de la lampe rendà
actif par le chalumeau d'émailleur ; par ce moyen tout le mercure fe
fipe ; &	 y a du minium , on voi• le plomb relier fur le charbon, après y'
avoir repris fa forme métallique.

AR T I C L E V.

Fabrique du précipité blanc.

r84. IL eŒ arrivé à Lémery pour le précipité blanc ce que j'ai remarqué
qu'avait fait M. Boulduc pour le fublimé corrofif; ils ont l'un & l'autre
décrit le procédé le plus économique , fans fe douter peut - être qu'un jour
il ferait adopté par les fabriquans en grand.

I85". JE n'examine point ici fi le précipité blanc qui réfulte du procédé
de Lémery dl fautif ou non : j'ai entendu dans un lieu . public déclamer avec
indécjnce contre le précipité blanc', fait à la maniere hollandaife. J'avoue
que je n'ai pas été bien pénétré par la force des raifons qu'on alléguait pour
convaincre l'auditoire , parce que ce furent elles précifément qu'on oublia.

186. LE précipité blanc eft toujours du mercure qui , ayant été dilfous
par un acide , eft précipité de fa diffolution par l'acide marin. (49) Une

(49 ) Il me parait que M. de Macby fe
trompe, en difant que le précipité blanc
cil toujours du mercure, qui ayant ététlif-
fous dans un acide, eit précipité de fa dif-
folution par racicle marin. L'alkali volatil a
la propriété de précipiter le mercure en
blanc, & c'eft là deus que fe fonde le
procédé de M. Lémery; car l'alkali fixe qu'on
y ajoute, en fe combinant avec- l'acide ma'

Tome XII.

rin du fel ammoniac, en dégage l'alkali vo-
latil qui précipite le mercure. Une preuve
évidente de ce que j'avance , c'eft que &
l'on n'ajoute point de fel ammoniac au mer-
cure fublimé , lé précipité formé par l'al-
kali fixe cil jaune; fi au lieu de prendre de
l'alkali fixe on é;nploie l'alkali volatil, le
précipité qui fe ferme alors oit blanc.

B b
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grande partie de ce précipité rediffbute dans le procédé ordinaire, par
l'eau qui fert à l'édulcorer ; & c'eft ce qui rend ce précipité d'un prix fi
énorme, par comparaifon à celui du commerce. Voici le procédé anglais,
imité de Lémery. On prend vingt livres de fublimé corrofif, & autant de
fel ammoniac ; on les diffout enfemble dans une fuffifante quantité d'eau, fur
laquelle on verfe de l'alkali fixe diffous jufqu'à ce qu'il ne fe fafre plus de,.
précipité ; on décante la liqueur, & on verfe un feule fois de nouvelle eau
qu'on laifre S'éclaircir ; on la verfe encore par inclination, & l'on fait Pécher
le précipité fur du papier , à l'abri de l'air qui le jaunirait, & d'une chaleur
trop vive qui le rougirait. Le produit en précipité eft, à peu de chofe prés;
celui du mercure contenu dans le fublimé corrofif, augmenté d'un neuvierne
de fon poids.' (ço) Mais je crois que ce procédé , tant vanté par les An-
glais -, n'eft pas aufli économique que celui dont on fait un fecret en Hol-
lande ; il ferait même ailé de voir qu'attendu la quantité de fel ammoniac ,
ce procédé coke plus cher que celui que font dans l'ufage d'exécuter les
chyrni ftes.

187. EN publiant le procédé fuivant, je crois devoir avertir que je l'ai
trouvé dans un ouvrage allemand , fait à deffein de . démontrer de plus en
plus racidum - pingue de M. Meyer , & dont M. Wiegleb, apothicaire de Lm-
genfatta, dl l'auteur.

188. ON fait 'une difrolution de deux livres de mercure dans fuffifante
quantité d'eau - forte , pour avoir une diffolution faturée ; c'eft le point efren-
fiel : on y ajoute une demi-livre de fel ammoniac, & on précipite le tout
avec une livre & demie de liqueur alltaline , faite avec deux parties d'eau
& une partie d'alkali fixe ; on la verfe peu à peu , & on ceire fi-tôt qu'elle
ne précipite plus rien ; on lave & on feche comme ci-deffus. Ce procédé four-
nit trente-fix onces de précipité blanc , dont le prix eft autant médiocre
qu'il eft poffible. 	 r) je crois avoir remarqué plus de légéreté daim ces
précipités faits avec le fel ammoniac , que dans ceux faits au fel marin.

189. ON a dit que les négocians augmentaient le poids de leur précipité
blanc, avec de l'amidon ou avec de la cérufe. Quoique je doute de la vé-
rité de Paccufation , on peut s'en afrurer, , en faifant rougir une fpatule de
fer , fur . laquelle on jetera un allai du précipité blanc ; s'il contient de l'ami-
don , il brûlera en faifant un charbon ; s'il y a de la cérufe , elle y jaunira,
& le mercure fera diffipé.

( se) J'ai obtenu , en procédant de la
maniere décrite ici, d'une livre de mercure
fublimé, une livie un quart de précipité.
Ce procédé eft donc bien économique.

) Je ne fuis point ici de l'avis de

N. de Macby. On n'obtient pas une plus
grande quantité de précipité que par la ,

méthode précédente , & il ne revient cer-
tainement pas à meilleur compte. Du relie,
l'opération roule fur le même fondement.
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-19o. LES chyrniftes ont demandé Cr le précipité blanc était comparable an
mercure doux ou à la panacée. Je ne parle pas de ceux qui ont douté que
ce précipité fût fufceptible de fublimation. D'autres demandent s'il y a en
effet une différence entre le précipité blanc fait par le fel marin, & celui fait
avec le fel ammoniac. (p) Pour réfoudre ces guettions importantes , j'ai mis
dans deux'phioles à _médecine deux onces 'de chacun de ces deux. précipités ,
& les ai mis à fublimer î 3 ) ; ils ont donné un produit de poids' égal à deux
grains près, & qui pefait pour chacun une once lix gros & quelques grains.

r91. DANS autant de petites cornues j'ai mis une once .C1.3: gros tant de
fublimé corrofif que. de mercure doux, de panacée , & de nos deux précipités
M'étés chacun séparément avec le double de fon poids de limaille de fer. A
Chaque cornue était . un récipient plein d'eau, comme il convient , & je les ai
Minés. à un feu convenable. Le fublimé corrofif a donné près de neuf gros
de mercure : j'ai eu dix gros & demi pour le mercure doux , & quelques
grains de plus pour la panacée & pour mes deux précipités ( 4.) ; & dans
tous les cas la différence entr'eux deux était fi légere , que je n'héfite pas
à affurer que le précipité blanc a beaucoup de conformité avec la panacée,
& que de giielque maniere qu'on 4e prépare, il ne conferve pas plus d'acide
d'une façon que de l'autre.

. ( ç 2 ) Le précipité blanc, fait par le fel
marin, efi du mercure féparé d'avec l'acide
nitreux, par l'intermede de l'acide marin,
& uni à ce dernier acide ; au lieu que le
précipité blanc fait avec le fel ammoniac ,
eft un précipité de mercure au moyen de
l'ale volatil. Ce dernier eft une véritable
chaux de mercure, & le premier un véri-
table fel mercuriel ; le premier ne fe diffout
point dans les acides , au lieu que.le der..
nier le fait. Quant aux proprié tés médici-
nales, elles font à peu prés les mêmes.

( 53 } Je crois pouvoir affiner très-poli-
tivement que le mercure précipité blanc
fait avec le fel ammoniac, ne fe fublime
point, & qu'au contraire, quand on le dif-
tille fans addition quelconque, il paffe, au
lieu de fublimé, un mercure des plus purs,
dont une goutte mife dans une cuiller
d'argent fur des charbons, peut montrer
dans l'inftant aux plus incrédules, fi les
anciens alehymiftes put eu fi grand tort
d'exalter les propriétés du mercure purifi.4,

ç.i.} M. de Machy ne donne pas ce
réfultat avec allez d'exaditude. Voici ce
que je crois devoir y ajouter.

Quinze onces de mercure fublimé , dif-
tillés avec de la limaille de Fer 'm'ont donné
onze onces de mercure. M. ifienzel a ob-
tenu à peu près le même réfultat, puifque
cinquante - huit gros de fublimé lui ont
donné quatre-vingt gros rie mercure cou-
lant. Quinze onces de mercure précipité
blanc, fait avec le fel ammoniac, ont fourni
huit onces cinq gros & trente-fix grains de
mercure. Quinze onces de mercure précii.
pité par le fel marin , ont rendu onze onces

un quart de vif argent. Enfin , quinze
onces de mercure doux du commerce, en
ont donné treize onces & un gros. Celui
qui eft préparé felon la méthode de M. Bonz,
ou à ma maniere, en fournit beaucoup plus,
Il réfulte de tout cela, fi je ne me trompe,
que les différences font plus grandes que
M. de Maçhy ne les admet.

b ij
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SECTION V.

Fabrique de quelques préparations de plomb,

A P. T I Ç L E PREMIER

Fabrique du minium & du majficot.

192. DE toutes les préparations thymiques dont les arecs peuvent
avoir befoin, les plus anciennement connues par ces artiftes , font celles que
fournit le plomb. Orfevres, raffineurs d'or & d'argent, potiers de terre,
falanciers., verriers , émailleurs , fans oublier les peintres , tous font ufage
de minium , de cérufede litharge, &c. Ce n'eft pas à dire pour cela que
la fabrication de ces différens objets foit plus connue ; ce font prefqu'autant
de fecrets épars , comme font la plupart des fabriques particulieres que • j'ai

. réunies dans cet ouvrage.
POUR avoir le minium , il faut au préalable convertir le plomb en

chaux, & cette premiere opération ne peut s'exécuter comme celle de l'an-
timoine. Ii ne s'agit pas ici de difliper du foufre (le plomb n'en contient pas),
mais de lui ôter cette fubitance particuliere appellée phlogiffique : on y pro-
cede de diverfes façons. Pornet en indique une fort fimple. Sur du plomb fondu
on jette force charbon en poudre , & on remue continuellement. Quand
On juge le plomb affez divifé , on lave , le charbon fumage l'eau , & le plomb.
f trouve en poudre au fond ; mais ce n'eft pas là une calcination , non plus,
que l'aélion de le pulvérifer dans une boite ronde, à l'aide de la craie &
d'une agitation précipitée.

194. POUR calciner le plomb , on le tient dans des têts plus larges que
profonde , qu'on chauffe autant qu'il le faut pour fondre ce métal.; on l'agite
continuellement avec un rable de fer, & il je convertit infenfiblement en
chaux grife. ) Ceux qui ont obfervé que la calcination allait plus vite

( ç ç) Les Anglais fondent le plomb clans
un chauderon de fer , & pofent dans ce
chauderon un petit moulinet de fer à trois
ailes , roulant fur un pivot ménagé au fond
du chauderon; ils l'agitent fans ce& , afin
de préfenter continuellement à l'air une
furface nouvelle par cette agitation , (Sc de
lui faire perdre fon phlogiftique, ce qui le
convertit en chaux ou cendrée de plomb.
On met ordinairement cinq cents livres de

plomb dans chaque chauderon ; on l'agite
comme nous l'avons dit, jufqu'à ce que le
tout foit converti en poudre grife , ce qui
arrive ordinairement en vingt-quatre heu-
res. Cette poudre pefe alors cinq cents cin-
quante livres ou environ. On crible cette'
chaux , & les petits globules qui s'en fépa-
rent , fe reealcinent dans une autre opé-
ration.
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quand on y mêlait un quart de plomb déjà calciné, parce que la pouffiere
grife féparant les molécules fondues , leur donne plus de facilité à exhaler .

léur phlogiftique; ceux-là ont foin d'ajouter au plomb, fi-tôt qu'il dl fondu
un quart de fon poids de chaux grife déjà faite, & à fon défaut du blanc
de plomb. D'autres croient rendre cette calcination plus prompte, en y ajou‘
tant un dixierne d'étain. Toujours eft - il vrai que cette chaux eft longue &
difficile à préparer, à caufe de la fuflon à laquelle eft fujette la chaux du
plomb , pour peu qu'elle chauffe au-delà du degré néceffaire pour calciner ce
métal.

I9 S. LES Anglais ( e'en leur travail que je décris ) prennent cette charria
& la broient fous des meules, comme les fdanciers traitent leurs émaux ;
& lorfqu'elle en bien fine, on la porte fous le four de réverbere, dont on
aura une idée bille en fe rappellant la conftruélion du four à calciner l'an-
timoine ; on le tient feulement plus bas , & les chambres à feu font plus lar-
ges , parce qu'elles doivent contenir plus de matiere combeible : on y brûle
du bois bien féché & mis en très-petits morceaux:

196. CE four n'eft pas le feul fourneau bon à faire le minium ; toute au--
tre confirndlion fera fuffifante , pourvu que la chaux Toit chauffée fulEfatn-
ment & conftamment par une flamme vive qui la leche. Cette derniere pré- .

caution eff même filperflue; il eft indifférent que le fourneau à minium foie
chauffé avec du bois, de la tourbe, du charbon de terre , pourvu qu'il chauffe-

fuffifamment; la converfion en minium dépendant plus de l'intenfité de la
chaleur que de la préfence de la flamme ( 56). Le premier qui , je crois , a
montré cette vérité, eff M. Geofroy le jeune , dans un mémoire qu'il a faie
pour comparer le plomb & le bifmuth : niais je décris ici le procédé anglais.

197. DANS ce four donc, allumé comme je viens de dire, on met deux
ou quatre quintaux de chaux de plomb; on attend que la flamme Toit biert
vive pour remuer toutes les heures la poudre , qui devient infenfiblement d'un
blanc Pale , puis jaunâtre; quand la couleur jaune en devenue foncée , on re-
tire ce qu'on a deffein de mettre dans le commerce fous le nom de majficot
à l'ufage des peintres & des potiers - de greffe poterie. On continue le fera

ç 6 ) On était autrefois dans l'opinion
qu'il fallait que la chaux de plomb fiit ré-
verbérée & frappée long-teins par la flamme,
pour acquérir toute la vivacité de fa cou-
leur; mais j'en ai vu préparer par M. Mon-
net, dit M. Macquer, , qui fans aucune ré-
verbération , eft devenue du plus beau
rouge. L'opération a coniiité à calciner pen-
dant cinq ou fix heures de la chaux grife

de plomb, dans une capfule de terre, fur
un feu de charbon à peine capable d'en
faire rougir le Fond & trop faible pour faire
fondre la chaux.On obfervait de remuer con.
tinuellement cette chaux , comme quand on
calcine l'antimoine; peu à peu la chaux de
plombeit devenue d'un gris plus blanchâtre,
enfuite jaune orangé , & enfin d'un auM
beau rouge quole minium du ccuumerce. .
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fans l'augmenter ; & l'opération ayant duré deux ou trois jours, on trouve la
chaux ayant dans l'intérieur du four la couleur du kermès , & prenant à l'air
libre une belle couleur rouge. On fe dépêche de la retirer du four.; parce
qu'il eft de fait que fi on la laifiàit trop long-tems elle redeviendrait.jaune ,
.& qu'il faudrait attendre qu'elle eût repris la couleur rouge. Ce paifage fuc.-
canif du jaune au rouge, & du rouge au jaune, ne dépend que de la durée
& non de l'intenfité plus grande de cette chaleur . (57 ). Dans cet état, fi on
a mis quatre quintaux de chaux de plomb ; on retrouve cinq quintaux de
minium. La difcuffion de la caufe de cette augmentation de poids ferait dé-
placée ici; il fuffit qu'on Tache que ces cinq quintaux de minium remis en
plomb métallique , ne donneront plus que quatre quintaux de ce métal. En
comparant le prix du plomb en faumon , du minium, & y ajoutant
l'augmentation finguliere du poids, on pourra fpéculer quel bénéfice il y au-
rait à faire dans cette entreprife.

198. JusQu'ioi j'ai donné le procédé anglais pour fabriquer le minium.
On dit que les Vénitiens & après eux les Hollandais en préparent de trois
qualités , le furfin avec la vraie cérufe ou le blanc de plomb , le moyen avec
les écailles reftantes , & le plus commun avec la litharge. Je doute que l'écaille
reliante du plomb Toit propre à fournir du minium ; car, à la rigueur, en la
broyant, la litharge peut fervir à faire du minium, & certainement celui qui
en naîtra fera fort beau, & plus promptement fait.

199. Nous avons vu daàs Paris une tentative de fabrique de .minium;
différeras obftacles qui ne tenaient pas à la chofe ont nui à cet établiffement
qui a fourni du minium de la plus belle qualité, dont on dépofa dans le tems
un échantillon à l'académie des fciences. Ainfi on n'accufera pas celui-ci de
s'être détruit par lui-même, comme tant d'autres dans lefquels on débute par
confommer toute une mité en acceffoires , ou en prétendus elfais infrudaeux,
avant d'avoir en magafin un atôme de la matiere qu'on fe propofe de fabri-
quer & de vendre. Ces cataftrophes trop ordinaires découragent les intéreffés ,
font culbuter une manufadure , & l'auteur du projet retombe dans l'ou-
bli jufqu'à ce qu'un nouveau projet lui donne occafion de trouver de non.
velles dupes. La fabrique du minium à Paris n'avait aucun de ces inconv6-
nieras, & méritait un meilleur fort. 11 faut chéifir le minium en poudre fine

( 57 ) Auffi-tôt que la chaux prend dans
l'intérieur du fourneau la couleur du ker-
mès, les ouvriers font attentifs à retirer de
quart-d'heure en quart d'heure une très-
petite partie de la matiere , pour la con-
fronter avec un échantillon de minium qu'ils
ont à côté d'eux ; car s'ils paffent le me.

ment de fa perfection il reprend fa couleur
jaune, comme le dit M. de Machy. Aufll-tôt
qu'ils ont rencontré la couleur defirée, ils
éteignent à Pinflant le feu, & ouvrent toutes
les portes du fourneau, afin de refroidir plus
promptement leur minium , qu'ils agitent
girl fans ceffe par la mente raifea,
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d'un rouge à peu près velouté & finguliérement pefant, fans grumeaux jaunâ-
tres lorfqu'on les écrafe.

AR T I C L E IL

Fabrique de la litharge.

zoo. LM effayeurs des monnoies , ceux qui affinent l'or & l'argent , les
métallurgiftes qui les retirent des autres fubffances avec Iefquelles ils font ou
joints ou minéralifés , ceux qui exploitent des mines de plomb riches en ar-
gent, font tous & connaiirent depuis long-terns l'efpece de récrément demi-
vitrifié appellé litharge; mais lès uns en préparent à la fois une trop petite
quantité, les autres réfervent celle qui réfulte de leurs travaux pour d'autres
opérations métallurgiques. Il n'en paire pas dans le commerce ; toute celle qui
s'y vend fe fait uniquement à ce deffein.

201. ON établit une bàtiffe folide quarrée , haute de deux pieds & demi,.
& large de fix en tous les rens ; le plancher de cette bàtiffe eft en briques; fur
ces briques on pofe un cercle ou cage de fer, qui a trois pieds de diametre
fur douze pouces de hauteur; on emplit l'intérieur de ce cercle avec une pâte
bien corroyée , faite à volonté de cendres lavées , de craie , d'os calcinés ou
de chaux éteinte. Quand le tout eft bien lié, & que le cercle eft exaétement
& uniformément rempli, avec une lame de couteau, large & un peu courbe,
on enlevé ce qu'il faut de cette terre pour donner un creux de fix pouces
de profondeur dans fon centre ; le creux repréfente afrez bien le fond concave
d'un mortier; on y faupoudre de la terre non humeélée, & on polit en y rou-
lant une boule de fer, à mefure que feche la coupelle; c'eft le nom que porte
cet appareil ; on bouche les crevaffes , s'il s'en forme. On enleve l'anneau ou
cercle de fer, & on la recouvre d'un dôme qui, fuivant la volonté du fabri-
quant, eft quelquefois de briques à demeure, & afrez haut pour y contenir
un ouvrier; ou bien eit compofé de cercles de fer & de tôle, dont on rem-
plit Pépaiireur avec de bonne terre à four. Ce dernier eft attaché par des
chaînes de fer qu'on réunit à un feul anneau, pour accrocher cet anneau
en cas de befoin à un levier ou à une poulie, & enlever à leur aide le dôme ;.
ceux de cette efpece font plus bas & confomment moins de bois. On obfer-
vera que le dôme porte au moins cinq pieds de diametre en-dedans oeuvre;
il a une ouverture ronde à fon fommet , une porte fur un de fes côtés, & un
trou au côté oppofé de la porte; c'eft par la porte qu'on introduit le bois qui
doit échauffer la coupelle & le plomb ; on introduit ce métal par la même
porte pour le placer fin- la coupelle ; c'eft encore par cette porte que l'ou-
vrier avec fon rable retire à lui la litharge, à mefure qu'elle fe forme. Le trou



2-00.	 VARA' DUriiiSTILL'ATEUR.

du foniniet fart de cheminée, &le trou latéral fers à recevoir la tuyere d'un.
foufllet placé derriere le dôme , dont - le bout eft à fleur de la coupelle. On
peut voir dans l'ouvrage de M. de Genfanne4 intitulé Traité de la fonte des
mines par le charbon de terre, pag. 198.84 zz6 ,.des détails très circonflanciés
fur cette manipulation.

zo.z. QUAND le bois eft allumé au point d'avoir fait rougir la coupelle,
on y fait entrer par parties, faumon à faumon, ce qu'elle peut contenir de
plomb, qui ne tarde pas à fe fondre ; on augmente un peu le feu plomb
devient brillant , & on voit fe former à. fa furface une efpece d'écume qui a
l'air furnageante , dont on augmente la quantité en faifant .agir le
fouelet à petits coups. Alors avec un table court l'ouvrier fait tomber devant
lui cette écume au pied de la coupelle & même fur le fol, & l'y laiffe refroidir.
L'opération fe continue de la même façon, en ajoutant du plomb autant qu'il
le faut pour tenir la coupelle également pleine. Vers la fin, il faut chauffer un
peu davantage ; mais on recule ce petit inconvénient le plus qu'on peut ;
parce que , comme la bâtiffe de cette coupelle eft longue, on la fait travailler
le plus long-tems poffible.

zo;. CETTE litharge. eft quelquefois en maffe , & alors. l'intérieur de la
malle devient rougeâtre ; on l'appelle litharge d'or; d'autres fois auffi l'ouvrier
l'a éparpillée avec fon rable , & en refroidiffant elle devient blanchâtre , elle
fe nomme alors litharge d'argent: voilà tout le myflérieux de ces deux dénomi-
nations , qui ont fait tant d'imprefEon fur certaines cervelles alchymiques.

L? plomb qui refte au fond de la coupelle, fi on ne l'a pas lithargir6,.
jufqu'à la fin , eft, très-riche en argent : linon c'eft un vrai bouton d'argent
plus on, moins pefant, fuivant la quantité de plomb qu'on a lithargiré & le
degré de richeffe de ce plomb , parce qu'il eft d'obfervation confiante qu'il.
n'y, a pas de plomb qui ne contienne plus ou moins d'argent. Lorfque la
çoupelle trop fatiguée eft dans te cas d'être détruite, on en réferve les débris
pour le traitement de certaines mines ; ou bien on. la  met avec du flux noir
dans des fourneaux pour la faire refluer le plomb dont elle eft imbibée.

zos. QUATRE quintaux de plomb rendent ordinairement quatre quin-
taux & demi de litharge , qu'on envoie en poudre groffiere , micacée , jau-
nâtre ou, blanchâtre , & dont les ufages dans les autres arts font prefqu'in-
notnbrables.

AR T I C L E

Fabrique de la drufe.

2e6. POUR débiter ce qu'on appelle cérufe, il dl néceffaire de fe procurer
au préalable du blanc de plomb, parce que la cérufe n'eft point une chaux

pure
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pure de plomb ; c'eft le mélange-.de blanc de plomb & de craie ou d'une
terre qui lui eft analogue , mélange qui fe fait en broyant enfemble ces deux
fubflances , les mettant fous la forme de pâte qu'on verre -dans des efpeces
de moules faits en cône; puis on les jette chacun fur Une demi-feuille de. papier
grifâtre , dont on releve les bords pour achever d'envelopper le pain coni-
.fornie , & on maintient le tout en cet état avec un peu de fil blanc qui pria
en croix double fur le papier. De la proportion- de craie avec le blanc de
ploinb, de la filma de l'un & l'autre avant d'être mis en pain, réfultent la
bonté & le prix de la cérufe dans le commerce..

2,07. -M. Watin, peintre vernilfeur, auquel la fociété eft redevable de la
deferiptien .aufli. claire & méthodique que détaillée & fondée fur Pexpérience.,
des trois arts du peintre , du doreur & du vernifeur , M. Watin m'a Montré
plufieurs échantillons de cérufe qu'il avait faite , & qui ne le cédait ,
pour le poids, ni pour la fineife , ni pour la blancheur, à la cérufe de. Hollande.
Puis donc qu'on ne peut faire la :cérufe qu'avec du blanc de plomb , voiei .

comme on Le procure ce dernier. -

208. ON a dès pots de terre d'un pied à peu prés de profondeur fur huit
-pouces sile large ; on place dans chaque un rouleau de plomb , fait avec Une
planche de plomb de trois pieds de long fur fix pouces de large, -. de P6,.
paiffeur d'une ligne .au, plus. On ne fait pas ces planches par le moyen du
laminoir , ii applatit trop & lia trop le métal ; c'eft en les coulant fur le
fable à LI maniere des plombiers. On roule cette planche de maniere à ce
qu'entre ch_ aqUe révolution il relie un vuide d'un bon demi-pouce ; on place
ce rouleau fur une croix 'idée un peu au-deffous du milieu de chaque pot ;
cette croix ellen bois pofée fur quatre autres petits piédeflaux de buis placés
au bout de chaque croifillon , & affez longs pour tenir la croix à la hauteur
indiquée ; le rouleau eft pofé fur l'un de fes bouts , & non à plat ; on recouvre
chaque pot d'une plaque de plomb de même épaileur , & plus large que
n'eft l'orifice du pot.

209.- ON n'eft pas d'accord fur l'efpece dé liqueur qu'on met au fond de
ces, pots , de maniere que la petite croix de bois en Toit aillante d'un'bon
pouce. Les uns -prétendent qu'en Angleterre & en Hollande, on met du marc
de bierre arrofé avec de la petite bierre ; & qu'à Grenoble , c'eft du marc
tic radin arrofé de vinai& ; ils prétendent que l'opération de la corrofion
plomb n'a lieu que par les vapeurs acides qui s'exhalent dans l'intérieur du.
pot par la fermentation acéteufe qui s'y excite durant le féjour des pois dans
le fumier. Ceux qui penfent au contraire que la - corrofion du plomb .fe fait.
par le vinaigre-. lui- même ,-& tout formé , qui circule dans les pots à l'aide de .
la chaleur du fumier , difent qu'on charge les pots avec du vinaigre de bierre

Taine XII. 	 C .c
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ou de. vin , felon le pays où s'établit la tuanufadture.

2,10. Qyôi en foit , les pots chargés de vinaigre, ou de matiere
propre â devenir vinaigre, & du rouleau de plomb. pofé fur la petite croix
de bois., comme il a été dit, recouverts enfin de leur lame 'de plomb ces
pots fe placent dans une foffe , fur un premier lit de fumier, & l'on connaît
telle fabrique où l'on en place vingt dé front fur vingt de profondeur: On
étend du fiunier fur ce premier lit; pour ranger un fecond lit pareil, enfin
jufqu'à quatre , recouvrant chacun de bon fumier , & fur - tout le dernier
ou le plus fupérieur ; dans cet ordre on fait travailler cent foixante pots à
la fois. La propriété du fumier mis en tas dl , comme on fait, de s'échauffer;
on empêche la chaleur qui naît de s'exhaler au - dehors , en le couvrant=
befoin de fumier plus frais. Au bout de trois femaines on découvre Ies pots,
on retire chaque rouleau qu'on déploie fur une table de bois longue &
étroite, pour ratier avec un couteau peu tranchant le plomb corrodé qui a
acquis beaucoup de volume ; il n'eft guere poflible qu'en raclant ainfi on ne
détache des portions de plomb qui paffent avec le blanc de plomb; atiffi en
trouve-t-on fouvent dans celui qui n'a pas été broyés on fait la même choie
fur les lames qui ont fervi de couvercle, & on croit même que le lame de
plomb en eft plus fin..

21 1. UN fabriquant de Grenoble m'a dit que dans cette opération l'argent
dont le plomb eft. plus ou moins richè n'était jamais corrodé, qu'ainfi le
plomb reliant le dédommageait fou.vent , par l'argent qu'il contenait prefqu'à
nu , de tous les frais de l'opération. Je le fouhaite pour lui ; mais outre le
défaut de vraifenablance, puifqbe la partie non corrodée Weil; pas éparfe
mais occupe toujours le centre de la lame de plomb, ce qui fuppoferait que
l'argent fe raffernble vers ce centre durant la calcination du plomb ; outre
cela, dis-je, j'ai moi-même fait plufieurs effais de ce plomb que je n'ai pas
trouvé plus riche.

212. ON broie fous des meules le blanc de plomb qui doit être converti
en cendre, & alors on en retire par la lotion le peu de plomb qui s'y ren-
contre; on mêle au blanc broyé depuis parties égales jufqu'à un quart
fon poids de craie pateillement broyée & lavée, & on en forme les pains de'
cérufe dont il a été queffion au commencement de cet article. Si l'on a fait
le blanc de plomb avec le vinaigre, ce qui lette dans les pots fert é faire du.'
Lucre de faturne.

213. LES cornmerçans qui débitent la cérufe ont coutume de la tenir
dans un endroit. un peu humide , parce qu'on eft dans l'ufage de choifir
les pains les plus lourds fous la main ; mais les gens honnêtes fe dipenfent
de ce foin, & vendent plus cher la cérufe où il y a le moins de craie ;ils la
Vendent feche , lourde, bien blanche, s'écrafant en une poudre peu liée &
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point pâteufe , & ayant dans fa ceffure une efpece de ton velouté. ( iS

ARTICLE IV.

Fabrique du lucre de faturne.

214. RIEN n'eft plus facile que la fabrique du Lucre de faturne, fi l'on
en croit ceux qui en ont écrit jufqu'à ce jour. Lorfqu'on met la main à l'oeu-
vre , on eft étonné du nombre d'obilacles qui s'oppofent à ce qu'on obtienne
ce produit chyrnique avec les qualités qu'on en exige dans le commerce, La
fabrique de. Grenoble elle- même a été pendant long-teins à n'avoir que très-
peu de ce fel de faturne blanc; le mite était jaunâtre, & les entrepreneurs ne
vendaient jamais l'un fans l'autre. Les Vénitiens, les Anglais & les Hollandais
ont préparé & débitent cette marchandife dans des boites garnies de papier
bleu , pour faire fortin davantage la blancheur de leur fel.

21 f: LE premier obitacle qui fe préfeute eft la très-petite quantité de chaux
de plomb qui fe diffout dans le vinaigre diftillé ; car il ne faut pas parler du
plomb lui- même , à peine s'en diffout-il un fcrupule dans deux livres de ce
vinaigre; huit onces de ce diffolvant prennent un gros & demi de litharge ,
près de deux gros de cérufe & un demi-gros de minima. La féconde diffi-
culté conflue dans le befoin qu'on a d'une très - grande quantité de vinaigre
dallé, qui Toit-le plus blanc poilible; s'il contient un peu de matiere capable
de fe brûler, le fel de faturne eft jauni, Enfui, on ne faurait croire combien la
cryftailifation du Lucre de faturne demande dé précautions pour s'exécuter.

;16. QUEL que Toit le lieu où eft établie une manufaéture de Lucre de
faturne, il faut fe pourvoir de fubflances propres à former du vinaigre. En
Angleterre c'eft de la bierre. On dit, qu'outre la bierre, les Hollandais ont
un furet pour faire - du vinaigre artificiel : j'ai efpéré jufques ici de voir ce
vinaigre pour l'examiner & en découvrir, s'il fe peut, la nature ; mais j'ai
été trompé dans mes efpérartees ; je fais, qu'ils font dans les pays d'Artois &
même dans le -Bordelais, des levées de marcs•de raifins; & comme les moyens
les plus économes font connus & préférés par des artiftes aie intelligens
que les Hollandais, je ne ferais pas furpris quand leur.fecret çonfacraie à

( ç g) On peut faire -une efpece de cérufe
d'une maniere affe avantageufe, en faifant
cuire de la litharge.pulvérifée avec de
prit de vitriol, clans lequel on a fait fondre
irn pcu de fel , en ayant foin de remuer
le mêlange. Lorfque la lithargeea pris un
beau blanc , on la lave. On bbtient un très.

beau blanc de plomb , en précipitant une
difibletion de film de faturne, avec unc
diffolution d'alun ou avec dé l'efprit de
vitriol. Le blanc de perles n'est autre choie
que du blanc de plomb , ou de la cérufe,
à laquelle on mêle un peu de bleu de Berlin,

c ij



.;.P4	 R. T ...D U DrsTILLit E

faire du vinaigre avec ces marcs. A Grenoble on fe .fert & de ces marcs. &
du vin qui y eft très-abondant: par toute fabrique de fucre de faturne
établit donc une vinaigrerie ; & l'on fuit, pour cette portion du travail ., les
précautions qu'on trouvera décrites fans doute dans l'art du vinaigrier.

217. ON diftillait autrefois le ,vinaigre dans dé grandes cornues de grès,
& l'on remarquait que ce vinaigre avait toujours un goût de feu; les fabri-
quans y ont fubllitué les cucurbites de cuivre furrnontéeS d'un -chapiteau de
terre, velte & à deux becs; enfin on fuit la méthode indiquée dans la pre-
rniere partie de cet ouvrage au chapitre feptieme.

2,18.. ON met dans un grand jarre de terre ving-cinq livres de blanc de
plomb., ou à fon défaut de litharge , & on verfe detrus depuis cent jufqu'à
cent cinquante pintes de vinaigre &tillé. Le jarre eft placé dans un endroit
chaud , près des fourneaux qui fervent à la diftillation du vinaigre ; on. agite
ce mélange avec un long bâton ; & lorfqu'on ne voit plus naître d'efferver-
cence , on laiire dépoter; on puife la liqueur claire avec de grandes cuillers
en bois, & l'on emplit une chaudiere de plomb encadrée dans fon fourneau
comme les cuves des teinturiers; on allume un feu doux , & on laiffe éva-
porer lentement jufqu'à ce qu'une goutte de la liqueur mire fur unlieu frais
s'y congele fur-le:cltainp : alors on a des efpeces de formes ou 'auges quar-
rées de la grandeur & <de la forme des poids de fer d'un demi-quintal ; Ces
auges font de terre cuite & verniffée , & ont vers le fond un trou qu'on
tient bouché aveé.un petit tampon de bois; on emplit ces formes , on les range
dans l'étuve , & . on verre fur chaque forme un poilfon au plus ou -quatre
onces de forte eau-de-vie ou d'efprit de vin ; cet efprit fait fur chaque -forme
un limbe qui empêche l'évaporation, Au bout de huit à dix jours , ou plptôt
dès qu'on voit lee formes pleines de cryffaux, on les retire de l'étuve; on
ôte les bandons, & on ladre écouler ce qui eft liquide dans des cuvettes de
plotitb ; on verfe encore un peu d'efprit de vin fur les formes,. & l'on acheve
de laiffer égoutter: on retrouve le fel de faturne en aiguilles déliées , con-
fufes ; on le met à Pécher un peu à l'étuve , & on le ferre dans Tes boites.

219. CE qui eil égoutté eft ordinairement épais comme de l'huile; eeft
une diffolution.de plomb qui n'a pas affez de vinaigre: en ta délayant dans
de nouveau vinaigre, la filtrant & la • mettant à évaporer, on en retire je
qu'a la fin du fucre. de faturne, dont à la vérité les cryilaux font un peu
jaunâtres.

220. AVANT d'avoir de procédé' pour' I'eau-mere, les fabriquans de Gre-
noble la rairaient évaporer fortement , la mettaient dans les formes à l'éttive
jufqu'à ce qu'elle fût entièrement dedéchée; c'cft ce qui leur donnait tant:
de fucre de faturne ,jaune	 fale..
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Fabrique du verd

cat. JE ne me propofe pas d'expofer ici le travail par lequel les habitans de
Montpellier préparent le verdet , autrement verd-de-gris. Ce travail a été fu-
périeurement développé par M. Montet , -dans les volumes de l'académie
des fciences : il fuffit qu'on fache que le verdet eft le réfultat de la corrofion
du -.cuivre , -par les vapeurs acides qui s'exhalent durant le teins que les
marcs de raifin & la vinaffe tournent à l'aigre ; & que ce verdet fe détache
en fe gonflant de deffus le cuivre, lorfqu'on l'expofe à la chaleur du foleit
Il y a dans le commerce plufieurs verds-de-gris; le premier & le plus beau
eft en poudre groffiere , d'un verd velouté , & ne blanchit jamais en féchant.
Les autres efpeces font plus ou moins mêlées de fubliances étrangeres qui
perçant leur couleur•; elles font ordinairement en grofl'es malles dures &
difficiles à rompre ; on les laiffe de côté quand il s'agit de procéder à la fa-
brique du verd difiillé.

222. DEruis long - teins les Hollandais venaient acheter à Montpellier
le plus beau verd-de-gris fur le pied de dix - huit à vingt fois la livre , puis
remettaient dans le commerce le verd diftillé , c'eft-à-dire , le réfultat de la
did'olution complete du verdet dans le vinaigre dillillé ; réfultat grouppé en
pyramide comparée de plufieurs eryllaux amoncelés, d'un beau yard ve.
Jouté , obfcur , & de forme à peu près quadrilatere.

223. JE fus confulté , il y- a vingt ans â peu près, par un particulier de
Grenoble, le même qui fabrique le fel de faturne, fur les moyens écono-
miques 'de préparer le vinaigre, de le difrlle , d'y diiroudre le verdet , &
d'en faire des cryfiaux qui fuffent en concurrence avec le verd rïiilillé de
Hollande. je ne puis affurer fi mes eonfeils ont contribué en quelque choie
à l'établiffement de cette nouvelle fabrique ; j'ofe le foupçonner , fondé fur
le refus que m'a fait depuis le même particulier de me donner aucune inr ,

truetion , & fur l'attention qu'il a prife de détruire l'opinion où j'aurais pu
être de lui avoir fervi. C'eft une maniere de reconnaiffance plus commune
qu'on ne penfe. Au relie, voici ce que je fais pativement de la fabrique du
verre dallé , Sc je le fais tant par le récit d'un ouvrier de Vienne en Dauphiné,
que l'entrepreneur .de Grenoble a fait venir dans fa fabrique, & qui ail mort
après l'avoir inftruit à fond de ce qu'il regardait comme un fecret , que par ma
propre expérience , ayant , autant que je l'ai pu , vérifié les récits d'opérations
de ce genre que je n'ai pu , voir dans les fabriques elle-mêmes.

.224 Orr fe procure, par les moy.cns indiqués à l'article précédent , du
Vinaigre dallé qùi ne fente pas le brûlé , & l'on met dans des jarres vingt-
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cinq livres, par 'exemple, de beau verd-de-gris & jufqu'à vingt-huit fois fon
poids de vinaigre diftillé ; ce qu'on fait à plufieurs reprifes , en tenant le jarre
dans un lieu chaud & agitant la matiere avec un long bâton de bois. Au bout
de quatre ou cinq jours, on verfe la liqueur, qui en d'un verd obfcur, , qu'on
met à dépofer, & on met en faplace de nouveau vinaigre; il . fe dent' aina
à la Longue & fucceffivement vingt livres de verdet, des vingt-cinq mifes en
diffolution. On a dit que les cinq 'livres mitantes donnaient par la fonte un
métal d'une nature particuliere ; pour moi je n'y ai vu que du cuivre.

225'. LA liqueur bien éclaircie , on la met évaporer dans de grandes chan-
dieres de cuivre qu'on chauffe, comme les chauclieres à teinture; & on réduit
la liqueur en confittance de firop un peu épais.

226. ON a des .potS de grès plus hauts que larges, & de la contenance
de douze pintes au plus : on y place des tiges de bois blanc d'un pied' de
long, fendues par un de leurs bouts prefque jufqu'à l'autre bout qui demeure
entier; on infere dans les fentes de petits dés de bois qui tiennent écartées
les portions fendues; on en met au plus trois dans chaque pot, & on les emplit
de la liqueur évaporée; on recouvre d'un limbe de bdnne eau-de-vie cette
liqueur portée à l'étuve ; quelques- unS prétendent qu'on doit ajouter •cle
l'urine à l'eau-de-vie. On biffe les pots pendant près de quinze jours :flans
l'étuve • médiocrement chaude ; c'eft de cette derniere précaution quedépen-
dent l'abondance & le volume des eryftaux qui s'amoncelent .autour .des
tiges de bois , & forment des pyramides qu'on met à fécher légérement à
l'étuve pour répandre' dans le commerce fous le pom de perd dee .ers
grappes. On dit que ces tiges de bois concourent à conferver la beauté aux
cryftaux , par la facilité qu'elles ont d'attirer un peu d'humidité : je oi'y vois
autre intention que celle de préfenter, , comme font les confifeurs au lucre
à candir ,. plus de fiefaces au verd Miné pour fe groupper; car le .poids.
de ces tiges ne doit pas entrer en confidération, il eft de trop petite con-
féquence ; une pyramide pefant une livre & demie e n'a peut être pas une
once de bois.'

2,27. IL y a dans les pots contre les parois, d'autres cryftaux , dont les
uns font fort petits & peu confillans ; on les enleve à l'aide d'un 'peu de
vinaigre diftillé , qui redilfout auffi. quelques portions de verdet qui fe pré-
cipite durant la cryflallifation. Les 'autres cryilaux , gros & grouppés en pie.
. ques , fe détachent. pour être féchés à l'étuve & vendus • dans le commerce.

228. L'EAU - mare qui rate fe délaye dans une eau de chaux légere ; puis
on draie s'il lui manque du verdet ou du vinaigre; on lui 'air rend & on
la fait cryftallifer jufqu'à la fin, enforte qu'il n'y a rien de perdu de ce côté.
On a.voulu me perfuader qu'à Grenoble 'ils clarifiaient leur eau-mere avec
du blanc- d'oeuf, comme nous faifons nos frops ; je crains bien que:ce ne
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Toit une de ces propofi-tions jetées en avant pour empêcher l'obfervatour
d'aller droit à fon but. ( f9 )

229. IL s'était établi à Paris une fabrique de verd clin:ale', qui ne pré-
tendait à rien moins qu'à culbuter la fabrique de Grenoble. Le verd, distillé
fourni à bien plus bas prix, felon l'ufage , par cette fabrique de Paris, noir-
cill4it à l'emploi, & on l'a abandonné, en le foupçonnant d'être niixtionné
avec l'acide vitriolique, pour épargner les frais du vinaigre diftillé. Le
foupçon eft fondé fur ce qu'en général cet acide vitriolique a la propriété
de faire tourner au noir les couleurs dans lefquelles il fè trouve ; l'eau-forte
vitriolifée noircit' l'écarlate; le vitriol de Chypre concourt à noircir , quoi
qu'on en dife , la teinture des „chapeliers. Le bleu d'indigo , dilfous dans
l'acide vitriolique, eft plus noir que toute autre maniere d'employer cette
fécule.

23 O. LE verd diftillé vaut, dans le commerce , de dix à douze francs la
livre ; il faut le choifir en cryltaux bien conformés , ni trop fec ni trop
humide; n'ayant fur tout point de poulliere d'un verd pâle fur fa furface.
Le fabriquant , de Grenoble m'a dit que cette fabrique ne valait pas la peine
d'être cultivée, à caufe de la petite quantité qui fe confornme de verd dif-
tillé ; il n'a cependant pas encore abandonné fa fabrique ; il cherche même
à l'étendre , & il eft occupé à trouver à Paris une fociété pour y faire le
verdet ou•verd-de-gris plus beau & à meilleur compte que celui. de Mont-
pellier : il faudra voir. ( 6o )

( ç ) Le célebre. Wenzel vient de dé:
crire une maniere fort avantageufe de le
faire, & je l'ai effayée avec fuccés.

H prend quarante-huit onces de vitriol
bleu & foixante - une onces de fucre de
faturne qu'il fait fondre féparérnent dans
de l'eau bouillante, & il méle ces dillbIu-
tions. Alors l'acide du vitriol s'empare du
plomb, & forme avec lui un précipité; &
la liqueur qui fumage , eft une union de
l'acide de vinaigre, du fucre de faturne, &
du cuivre que contenait le vitriol, H fait
évaporer cette liqueur, qui lui fournit une
quarantaine d'onces de verdet Le
précipité pelé environ cinquante onces, &
peut fetvir, , après avoir été lavé, comme
un excellent blanc de plomb. M. Wenzel
remarque que , pour avoir de beaux cryftaux
rhomboïdaux de verdet, il faut évaporer la
liqueur dans des fours , pour qu'elle foit

réchauffée de tous côtés, fans quoi l'on
n'obtient que de petits cryflaux.

( 6o) Les freres Gravenhorit de Bruni:
vic font & débitent une efpece de verd-de-
gris diftillé , infiniment fupérieur 'à l'ordin
naire. Il fe diffout'facilement dans l'eau ,
ce que ne fait point l'autre , & il a une
couleur plus agréable qui tire fur le bleu.
Ils nomment ce verd , verd de Brunfvic
dijiillé. En ayant fait l'analyfe, j'ai trouvé
que ce n'était que du cuivre diffous au
moyen du tartre, & j'en ai fait, en urinant
l'acide du tartre au cuivre►, qui était entié-
rement femblable au leur. On peut faire
ce verd en uniffant immédiatement le tar-
tre au cuivre, ou en mêlant une diffolution
de vitriol bleu avec une diffolution de chaux
ou de craie dans le tartre , qu'on obtient
en cuifant de la chaux arec-du tartre & de
Peau. Ces mêmes freres Gravenhorft débiten t
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ADDITIONS el corredions furvenues durant l'impreion.

ALUN CALCINà premiere parsie, après la eliflillation du vinaigre.

23i. LI E s - diftillateurs d'eaux - fortes préparent encore l'alun calciné ;
c'eft le fel dont nous avons fait mention dans le chapitre fecond de la pre-
miere partie. Ce fel appellé alun eft en timbres informes, tranfparentes, blan-
ches-, ayant une faveur fucrée d'abord., puiS'finguliérement acerbe; il vient
en tonneaux, & dans le commerce il fe nomme alun de roche, pour le diffin-
guer d'une efpece rougeâtre appellée alun de Rome , qui ne vaut rien pour
l'objet dont il s'agit ici.

232. TOUT alun a la propriété de fe tuméfier finguliérement au feu , &
de prendre un volume considérable en perdant un phlegme ou eau fi peu
acidule qu'on fe difiknfe de la recueillir, à moins que quelqu'alchymifte n'en,
ait la fantaisie.

2;3. Ozu met dans autant de cuines que peut en contenir une galere ,
cinq livres d'alun pour chaque cuine, ce qui fait cent foixante livres d'alun
pour trente - deux cuines. Oit garnit la galere comme pour-les eaux-fortes ,
avec dette différence qu'on ne met ni 'goulot ni récipient.

234. ON établit d'abord un feu beau-Coup plus lent que pour le "travail des
eaux fortes , on l'entretient ainfi jufqu'à ce qu'on voie que l'alun cette de fe
gonfler; il fort pendant ce terras des vapeurs rarement fuffocantes; on donne
un dernier coup de feu affez brusque, & on le laiffe éteindre ; fe
trouve avoir pris la forme intérieure des cuines, qu'il faut caffer pour l'en

depuis très-long-tems un verd qui a beau-
coup d'avantages fur le verdet ordinaire,
pour la peinture à l'huile. Le foleil & l'air
détruifent, comme l'on fait, la couleur du
verdet; le verd de Brunfvic par contre de-
vient toujours plus beau à Pair. L'analyfe
m'ayant fait connaître qu'il avait été fait en
précipitant une diffolution de cuivre dans
l'acide de fel , ajn _moyen d'une terre cal-
caire , je m'y fuis pris de la maniere fui-
vante pour l'imiter. J'ai fait fondre - parties
égales de fel. commun & de vitriol de cuivre
dans de l'eau bouillante , & j'ai précipité
cette diffolution avec sle la chaux lavée,
faifant attention d'y mettre un peu moins

de chaux qu'il ne fallait pour raturer la
liqueur, & j'ai par-là obtenu ce verd fi
estimé & fi employé dans toute l'Allemagne.
Je puis affurer que tout artifte y réunira
comme moi, en fuivant de point en point
ce procédé. J'ai dit expreffément
lait diffoudre le vitriol & le fel dans l'eau
bouillante; car fi on faifait cette diffolution
en cuitant le vitriol & le fel avec de l'eau,
le précipité qui en réfuiterait avec la chaux
ferait  jaune. En variant un peu ce procédé ,
l'on variera à l'infini les nuances du verd ;
mais comme cet ouvrage Weil point un
traité des couleurs, je me difpenfe d'en
parler.

retirer ,
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retirer, & il eft en pains d'un blanc éblouiffant, d'une légéreté & d'une fria-
bilité fingulieres ; c'eft ce qu'on nomme alun bridé , alun calciné, & qui n'en
autre choie que l'alun privé de fon eau de cryfiallifation; c'eft ainfi. qu'on
nomme tout phlegme, qui concourt à la formation & à la tranfparence . de
'tous. eryftaux. l'afin& .

5. L'ALUN dans cette opération a perdu les deux cinquietnes de Éon
poids , & l'on trouve pour cent foixante livres d'alun de roche , quatre-vingt-
feize livres d'alun calciné. Il eft d'un grand ufage pour les maréchaux, pour
les chirurgiens , qui s'en fervent pour brider ou détruire des excroiffances char-
nues dans le traitement des plaies, ulceres , &c.

NOIR DE FUMÉE, la fuite des huiles .effintielles, partie II.

23 q. ON connaît dans le commerce deux efpeces de noirs de fumée : le pre-
mier , fabrique d'Allemagne , eit en efpece de 'tablettes plates , très-friables ,
d'un noir velouté quand on le brife, & eft appellé noir e1 noircir, noir d'Alle-
magne , noir en pierre. Le fecond, fabrique de Paris, eft d'une légéreté fingu-

. liere , d'un noir rougeâtre à l'emploi, & fe nomme noir .de fumée léger, noir
de Paris.

2.37. L'EXISTENCE de ces deux noirs eft également due à la combuftion
des matieres réfineufes que fournirent abondamment les pins & leurs ana-
logues ; mais la différence dans la fabrication eft calife de celle qu'on reconnaît
dans leur texture.
. 23 S. EN Allemagne on établit en planches une chambre obfcure de cinq à

fix pieds de dimenfion dans toutes fes parties , calfeutrée avec la plus grande
exaélitude par les dehors , &. n'ayant que deux ouvertures , l'une vers une
de feS faces latérales , au niveau du fol , & l'autre au centre du plancher fu-
périeur ou plafond. La premiere ouverture eft occupée par une efpece de
fourneau quarré de trois pieds de long fur cieux de hauteur & autant .de
largeur. La porte de ce_ fourneau & la moitié de fa longueur font hors de la
chambre obfcure , & l'autre portion eft dans l'intérieur. Cette portion n'a
pas de Mur de fond , &frette ouverte dans toutes fes dimenfions. Le trou
Ménagé au plafond a deux pieds de diametre en rond , & eft bouché entiére-
ment par un cône fait d'une étoffe de laine ferrée

'

 & qui peut porter trois
à quatre pieds de hauteur. Ce cône eft foutenu vers fa pointe qui eft ouverte,
par deux bouts de bois pofés extérieurement fur le plafond , & qui fe ren-
contrent verssune de leurs extrémités.
 239. UN enfant feul gouverne le travail; il allume dans le fourneau & fur

la partie de devant., des morceaux de bois réfineux bien fecs ; il y jette de
tenus. à autre des morceaux de réfine trop chargés d'ordures, & il a feulement

Tôme . XII.	 D d
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foin que la fkimme ne fait pas trop abondante, parce que la flamme n'a
qu'aux dépens de la fuie qu'on defire; la fumée s'échappe clans la chambre
ebfcure & va gagner te-çône; lorlque le diredeur de la fabrique s'apperçoit
que le cône eft affez chargé-, il quitte• un Mitant fon fourneau , & avec une
longue gaule il va frapper par-dehors le cône dans tous les feus ; la fuie
levembe dans la chambre °bibine fur le plancher , que le fourneau entretient
dans une efpece de chaleur qui permet à cette- fuie de s'amonceler & de
prendre corps. C'efl 2in-figue nous voyons dans l'hiver ceux qui ramonnent
;los cheminées, chauffer fortement un âtre, y étendre la fuie volumineufe
telle qu'ils la retirent des cheminées , la hier prendre corps , la retourner
pour la fondre également, & réduire en maties folides , peu volumineufes ,
faciles à arranger en forme de briques , cette- poulfiere ernbarraffante par fa
légéreté & fon peu de con fillance.

240. ON fabrique autrement le noir de fumée dans Paris. On d'on dans
un endroit ifolé , une chambre dont on ferme exaélement toutes les ouvertu-
res , à l'exception de la porte; on garnit les murailles de cette chambre & fon
plafond avec des peaux de moutons bien tendues, & dont la laine dl - en-de-
hors ; au milieu de cette chambre on met une marmite de fer fondu , dame
laquelle on a mis tous les rebuts des produits du pin , poix-réfine, arcançon,
galipot, poix de Bourgogne, &c. On y met le feu à l'aide de quelques morceaux
de bois léger , qu'on a enduits de ces matieres ; on ferme la porte , & on peut
regarder de terne à autre, par un trou fait à cette porte, fi la matiere brûle tou-
jours. Comme on fait ce qu'on a mis de matiere combuflible, & le teins que
doit durer fa deftrudion par la flamme, fi l'on s'apperçoit que cette flamme ait
Gaffé trop tôt, on y remédie en allumant de nouveau ce qui reite. Si elle eŒ
éteinte faute d'aliment , on retire cette marmite & on lui en fubflitue une
autre toute chargée des mêmes matieres allumées. Le tout fe fait fans entrer
dans la chambre ; an a des crochets, des pelles , ou autres inftrumens aff'er
longs pour exécuter ces petites manipulations du feuil de la porte.

24h LoRsQu'oN juge que le noir de fumée eft affez abondant, on a au
bout d'une gaule , des brins de balai bien éparpillés; on fait paffer ce balai
fur toutes- ces peaux, & l'on fait par ce moyen tomber tout le noir de fumée
fur le fol de la chambre, d'où mi le recueille pour le mettre dans des bottes
rondes de dix-huit pouces de haut fur douze pouces de diamerre appellées
des galons , & qui tiennent quatre onces de noir de fumée, que le fabriquant
vend quatorze fois, ce qui fait cinquante-tilt fois la livre. Il eft aifé , en com,
parant ce travail avec cetui des Allemands, de voir pourquoi le noir d'Aile-
nagne a plus d'éclat que le nôtre , & comment on pourrait donner à celui-ci
le mène perfedion.. La chaleur dans le travail allemand, en donnant à l'huile
trapyreumative une certaine liquidité , lui vermet de fé parfondre plus
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uniformément dans toute la mare, qui prend par-là un ton de couleur ho-
xriogene.

Addition fur la fabrication de l'huile de vitriol par le foufre partie L

. 21.z. ON trouve dans pn ouvrage de chymie afl'ez volumineux, une ef'-
pece de critique du travail de. M. Dozy pour la fabrication de l'efprit de vi«
triol, tiré du foufre. On y annonce que cette pratique ifelt pas la meilleure;
que, corps inflammable pour corps inflammable, le charbon cil préférable à la
filaffe qu'on eit dans Pufage d'interpofer dans les cuillers. On y dit qu'on pré_
fere les cornues de fer tubulées dont on fait rougir le fond, parce que les
acides en vapeurs ne corrodent pas ce métal; on y voit que les cuillers doi-
vent être de fer-blanc qu'on rougit à chaque fois, à l'aide d'un réchaud rou-
lant , que l'ouvrier promene avec lui; on y apprend que c'eft avec des ef
peces de mefures de fer-blanc qu'on puife vitriolique formé dans les
ballons. On y paraît donner la préférence aux récipiens de terre fur ceux de
verre. Tant de aides nouvelles m'ont paru mériter une attention fcrupu-
leufe de ma part, afin d'enrichir d'autant ma defcription d'un art peu connu ,

( 6 r ) M. de Machy parait , dans le com-
mencement de cet article, confondre le noir
d'Allemagne avec le noir de fumée,& croire
qu'ils doivent tous les deux leur exiftence
à la combuftion des matieres réfineufes que
fou miffent abondamment les pins ou fapins.

Le fin noir d'Allemagne, ou le noir qu'em-
ploient les imprimeurs en taille - douce ,
n'eft point un noir de fumée , mais un vrai
charbon de marc de raifin.

M. Struve, dans fes Effais ou réflexions
fur la chymie, décrit la maniere de le pré-
parer, & la voici. Aux environs de Mayence,
on met le marc dans un fourneau unique-
ment propre à cela, où il n'y a aucune
communication avec l'air extérieur. On l'y
réduit d'abord en une maire noire & corn-
page ; on le fait enfuite paffer par un
moulin , d'où il fort en poudre très- fine.
Puis en humeetant un peu cette poudre,
on la remet en maire , on I'empaquete & on
la preffe dans des tonneaux qu'on envoie à
Francfort. C'elt pourquoi ce noir porte m'in
le nom de noir de Francfort. De là, cette
Indere fe répand en Allemagne & dans une

grande partie de l'Europe , & beaucoup
d'arts & de métiers l'emploient fous le nom
de noir d'Allemagne. Les imprimeurs en.
taille - douce en font grand ufage; & comme
'il eft plus foncé que le noir d'ivoire, bien
des artiftes s'en fervent par préférence. Ois
pourrait le faire en Suiffe avec peu de frais,
& il n'eft pas douteux qu'en faveur de la
proximité nos voifins ne s'en pourvuffent
chez nous plutôt qu'en . Allemagne. On fait
auffi un noir analogue avec la lie de vin
calcinée. On trouve les détails de cette
opération dans I'EncyClopédie pratique.

M. de Machy ne nous dit point la ma-
niere de rendre le noir de fumée propre
à la peinture , & de le dépouiller de fan
odeur. Tout le procédé confifte à en remplir
des creufets que l'on ferme & que Port
lutte exaetement & dans lefquels on le
calcine. Cette calcination détruit les parties
huileufes , qui n'avaient pas encore été en-
tièrement décompofées , & rend ainfi cette
couleur plus propre à la peinture & aux
emplois auxquels on la deftine.

D d
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& - de faire hommage à leur auteur des corredions. utiles que j'aurais reit.
contrées.

243. COMME l'auteur, tout en prefcrivant les cornues de fer tubulées,
de Maniere à faire' croire qU'il les a Mires en exPérienée, dit Cependent•quel-
qUes lignes plus loin , qu'il ne s'en eff pas fervi, & ajoute que les cornues de
terre lui ont paru les unes trop poreufes, les° autres trop fragiles ; oivpour-
rait croire cuie l'expérience qu'il annonce eft encore à faire. J'ai fait un mélange
de huit parties de foufre, une de charbon & une' de nitre .; avant de m'ex-
pofer à aucune explofion , danger que la nature des ingrédiens indique • fur-
tout en fe fervent d'une , cornue tubulée , j'ai cru plus prudent de faire rougir
obfcurément une piece de fer fondu ; j'y ai projeté mort mélange peu à peu.
Le foufre s'eft enfianunétout d'abord , puis le furplus s'eft liquéfié; i fait une
pâté l'entant le foie de foufre: il n'y a eu que très-peu de nitre qui ait futé,
& on ne voyait pas le charbon fcintiller ; au bout de deux minutes la flamme
était éteinte ; le vette récipient de machine pneumatique, dont j'avais recou-
vert le tétal , était parfemé d'une humidité point acide ;l'entant le fbie de fou-
fre & d'une légere pouffiere. Ce fut bien pis lorfque j'examinai le morceau
de fer; l'endroit où le foufre s'était fondu était rongé au point de montrer
une cavité fenfible ; & cependant il n'y avait pas eu une once de mélange mis
fur ce fer rouge.

244. CETTE expérience , qui m'a difpenfé de la répéter dans une cornue
de fer tubulée, démontre clairement, I°. que l'appareil d'une cornue de fer
rougi, loin d'être préférable, ferait une perte réelle pour Partifte puifque tôt
ou tard il s'enfuivra la deftrudion, la perforation du métal à l'endroit de la
projedion. 2°. Que le charbon , loin d'erre préférable à la filaire, doit être re-
jeté, puifqu'il fe mêle avec le fourré liquéfié , & formé avec lui une.pâte in-
capable de fcintiller. e-. Que cette manipulation au total eft impoffible à
exécuter, puifque loin d'en obtenir un acide, on n'en retire qu'un peu de
foufre fublimé, & un plegrne fenrant l'oeuf couvi.

244. C'EST bien autre chofe encore , fi l'on fuleitue les vafes de terre à
ceux de verre. J'ai cula curiofité de faire fous une cloche de verre ; & fous
une très-vafte cucurbite de grès, bien cuite & bien fonore , l'expérience fui-.
vant le. procédé de M. Dozy, c'eft-à-dire, en mettant à brûler peu à gpeu'un
mélange de foufre quatre parties , nitre une partie , & de l'étoupe éparpillé*
dans le petit teft de terre qui recevait le mélange. Le tout mis à brûler , j'ai eu
ma cloche de verre pleine de vapeurs d'un blanc épais & obrcur , (& non
rouge , comme il efl dit par erreur dans le texte du préfent ouvrage) qui
ont fouini une liqueur très-acide. La cucurbite au contraire n'a donné qtfun
phlegme très-peu acide, & fenfiblement fade, comme eft prefque toute die,-
lution d'une terre par un acide délayé. I1 y a au - deffous du nouveau pont de
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Neuilly une niaifon où j'ai eu occafion de voir un appareil tout en terré, ima-
giné peur établir une fabrique d'huile de vitriol ; l'appareil n'a travaillé qu'Une
fois , â on a retiré fi peu d'acide que le 'découragement a pris les enteepre:.
neurs; qui ont abandonné tout ah propriétaire.:

246. J'AI eu le plaifir de remarquer dans l'expérience que j'ai détailléell
ify a qu'un inflant, la rénovation de l'air dans l'intérieur de la cloèTre• de
verre par le petit artifice que voici. J'ai placé mon appareil fur un plateau de
verre, dans lequel j'avais verfé de l'eau en adéz grande quantité pour couvrir
les bords de la cloche ; au premier inftant de l'inflammation du foufre l'eau
s'eft introduite dans la 'cloche beaucoup at-deffus de fon' nfVeaii; puiS
fore que le nitre fufait, l'eau baitrait, pour rementer'et ljaiffer ainfi: alternati-
vement tant qu'a duré la combuflion du. foufre ; 'aveC 'cette différefide:Ciffe
lorfque la cloche était gorgée, pour aie' dire, de vapetirs , 'cette efpede (t'of:
cillation n'était prefque pas fenlible.

247. J'Ai verfé un peu de cet acide obtenu, fin' des èchantillonS de fer-;
blanc de toute efpece ; aucun n'a réfifté „ ils ont tells été corrodés ) il n'y a
eu que les Morceaux :ploies - dans l'acide qui aient été plus long terni fans
être altérés ; mais le plus long- tems n'a pas été d'Une heure. 	 fait . chaUffer
fucceffivement le même' mérceaii de fer - blanc fur des charbons, fans le . faire
même rougir; dès le troifierne . chauffage, tout Pétain était-écoulé,
fixieme la tôle. s'effeuillait.

248. DE tout ce qui précede ; il s'enfuit que les ufteirfiles' de fer - blanc'
font incompatibles . avec la manipulation de M -1Jozy ;_ que' ceux de terre,
quand ils- fervent ,de 'récipient , abforbent trop d'acide peur être préférés; que
la filaire effeirentielle dans 'l'opération, en ce que brûlant fueceffivernent,:elle .

ne. procure pas , la.liquéfadtion totale:* du fonfre; 'fiquéfaélion
binant le mélange, en empêche le ..cléveloppement-fucceffif, en ce que le peu
de charbon fcintillant qu'elle fournit, fuffit pour faire fufer le peu de nitre
qu'il avoi fine ; que la chaleur procurée aux cuillers , eft non-feuleMent inutile ,
mais 'rhème dangereufe au fuccès de l'opération ; que par conféquent on peut
laiffer -de côté -la cerredion que l'autetii de la chyinie en queltion- annonce
dans' fon ouvrage, & qu'on retrouve' dansle Diélionnaire' des arts &Métiers ;
& que la manipulation indiquée par M. Dozy eft /a feide bonne; Parge•qiie
l'expérience la confirme dans•tous fes points, & que•dans tout fon Cuivrage':
M. Dozy s'énonce avec la clarté, la candeur; la droiture qui- conviennent à
tout écrivain qui veut inftruire & être compris.

249. 'ON' m'a appris que les Anglais pour abréger la condéntratio► de
leur acide, faifaient cette concentration dans des terrines de-grès placées
dans un vafte bain de' fable , & fous une grandi cheminée. Cornue la chofe ne
porte- avec elle que l'inconvénient de répandre au loin des vapeurs fuifoquantes,.
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je ne la crois pas impoffible. Je l'ai exécutée en petit, & j'ai remarqué que la
concentration devient difficile vers la fin ; que les vapeurs font très - incom-
modes & fulfureufes pendant tout le tems de l'opération , & que l'acide
qu'on en obtient n'eft jamais blanc; d'ailleurs on peut voir ici & dans le
corps de l'ouvrage combien il eft à craindre que les vafes de terre n'alterent
l'acide vitriolique.

CONCLUSION.

2 f 0. LORSQU'ON réfléchit fur les révolutions qu'ont éprouvé la plupart
des fabriques dont il eft parlé dans cet ouvrage, on fe demande naturellement :
pourquoi Venife a perdu prefqu'entiérement fes fabriques anciennes ? Pour-
quoi les fabriques anglaifes fe foutiennent avec plus de fuccès qu'en France ?
Pourquoi, malgré la rivalité, celles de Hollande , bien loin de fe détruire ,
fe perfeCtionnent journellement? Et enfin quels °M'Iules s'opporent à Péta-
bliffement de nouvelles fabriques en France ?

25. I. VENISE , poftée avantageufement avant la découverte du Cap-de-
Bonne.Erpérance & de la nouvelle route qui mene aux Indes , était le foui
port où abonlaffent les produaions étrangeres de tout genre. Venife était :

riche , & fes fabriques employées feules fe foutenaient par PaCtivité
niait l'efpoir de vendre ce qu'elles produiraient. Les Portugais, qui ne firent;
pour ainfi dire * que montrer la route du commerce aux autres nations de
l'Europe , iee Portugais , plus belliqueux que commerçais , plus avides de
découvertes qu'intelligens à trafiquer, porterent atteinte au commerce des ,

Vénitiens , & ne profiterent pas de leur avantage : l'Angleterre a feule pro_
lité de leurs découvertes, au point que toute induftrie dans cette nation eft
endormie. Je dis endormie , parce qu'aux atteintes meurtrieres d'un fommeil
léthargique fuccédera fans doute, fous le rouverain qui la gouverne , une adti-
vité i une induftrie d'autant plus vives, que la nation eft naturellement faite
pour les grandes chofes. L'Anglais donc, fût- d'être le fournifrear général de
tous les befoins d'une autre nation, l'Anglais a établi l'es fabriques avec la certi-
tude de confommer leurs produétions & ce motif eft le feul aiguillon qui l'ex-
cite à continuer de les faire valoir. Le Vénitien , de fon côté , voyant fon com-
merce diminué , partagé , prefqu'anéanti , a voulu jouir de fa fortune acquifee,
il a fallu fe procurer des dignités ; la magifirature a pris la place du commerce,
& l'on a joui du fruit fans plus ronger à cultiver l'arbre.

242. LA richefre eft la premiere récompenfe du commerce ; l'augmenter
dl fa jouiffance. Dans un pays où le commerce donne la premiere confidé-
ration-, où les découvertes des pores ne font pas perdues pour les enfans _
parce. que c'est pour ceux-ci .un honneur, le premier de tous, de fuccéder à
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Teurs peres, furprenant que les manuffidhires s'y établiffent , y fleurie
fent, s'y perfedlionnent journellement ? jufqu'aujourd'hui voilà les Hollan-
dais: aucune dignité, aucune charge publique n'eft incompatible avec le né-
goce ; celui-ci ajoute, pour airifi dire , un luitre aux autres honneurs. Point
d'inconnu-nec , d'ailleurs; le marin voit fes enfans profpérer dans la marine ;
les enfans du banquier font la banque ; creft de teins immémorial une feule
Or même famille qui raffine le borax; une autre qui traite le fublimé, & ainfi
de fuite.

2. DANS d'autres pays on fait par goût ce qu'à Vende on a fait par
nécellité ; les enfans elle fabriquant enrichi courent au-devant des moyens
de s'illultrer ; le métier du pere fait rougir le fils ; en vain celui-ci a.til dans
les commencemens lutté contre la fortune, les mauvais fuccès & les pertes;
envain a-t-il contraint le fort à lui être favorable , & les richeffes à venir le
récompenfer ; fes découvertes , fon établiffement pafferont en d'autres mains.
Un ouvrier va fuccéder à fon maitre , & le fils brillera dans un rang fu-
périeur , fi c'eft briller que quitter la voie de fes peres.

2Sq,. POURQUOI au milieu de la France , les fabriques de Vanrobais &
de Paignon fe foutiennent-elles dans leur premiere vigueur ? Ces dignes ci-
toyens font fabriquons de drap de pere en fils; & toute la famille bornant
à ces fabriques fon ambition & fon bonheur , fe perpétue & multiplie en
jouent d'une profpérité que rien n'a encore altérée. Citoyens riches & utiles,
ils font demeurés dans l'état simple , mais honnête, dont font forfis tant d'au-
tres fils de fabriquans qui ont conformé la fortune de leurs peres, désho-
noré le rang qu'ils ont voulu occuper , & qui fouvent font retombés iu-
deffous de leur origine.
2 MATS fi les principes hollandais font incompatibles avec le génie

des habitans de quelques contrées, ces derniers ont la relfource des com-
pagnies , des conceifions , des airociations : en deux mots , en voici l'hittoire.
Un homme hardi, plus éloquent qu'artifte propofe un établiffement avec
cet enthouriafine qui gagne les efprits , avec cette affurance de fuccès qui
-détermine à le partager , tandis qu'elle devrait produire l'effet contraire. •
On l'écoute, & voilà les premiers fonds affurés. Au lieu d'employer ma-
&liement & avec économie les premiers derniers pour fabriquer les chofes
projetées, on ne fait qu'imaginer pour faire des dépenfes ; batimens fuperflus
cirais infruélueux & toujours volumineux, faite déplacé; on a bientôt épui{
les prernieres avances ; on en demande de nouvelles ; elles font données
avec peine ; le découragement gagne les intéreffés ; ils cherchent, ou à re-
tirer leur rnife , ou à la céder à perte, & Pentreprife est décriée avant même
d'avoir été en état de montrer de fus produétions.

e.e G. j'Al cependant effayé kdans cet ouvrage, de faire ferait- à mes conci-
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toyens combien il . ferait avantageux que les fabriques étrangeres dont _yr
traite, s'établiffent en France. Le produit de la plupart d'enteelfes eft achet é?
beaucoup plus . rqu'il ne, reviendrait :dans une fabrique ,françaife: ; quelqueSi.,
aidesfonpçonnées, den'etreliasfidelles. Qui que vons .foyez préndra,",
le defir: .Feeffayer.kle pareils établifernens, daignez écouter ce qui:A.1ft, ck,v.-Ons'.
envei efpérer de: ne pas . coutir, le reqiieide vous Voir_ rniné.
-• 417. Pxus celui qui propofe. un projet parait enthoufiane;, Plus _il. faut,

s'en défier .; & pour juger, il faut le faire converfer avec les hommes les,pluS
experts.•dans la partie qu'il veut établir, en prenant garde toutefois que ces
dérniers n'aient des motifs particuliers d'être trop indulgens.. _ ••  •

448.; PLI. vu plufieurs.de ces. gens à projets, qui fe donnaient pour
meilleurs ChYrnittes , & qui ne (avaient pas. dininguer l'acide du vitriol de
celui du nitre. .• .

2;9. QUELQUES errais qu'on voua propofe ne ronfliez jamais., quoi qu'on--
en dife, fe filent en trop grande dofe. On fait bien qu'il y aura des
différences dans le travail en grand; mais des errais difpendiepx, font prefque
toujours en pure perte oneme en réuffiffant ; & avec les frais &un, Peul effai
en grand, vous .ponvez fouvent en faire fix en dore lefirante , avec lefciPele

. vous Conflaterez leurs fitccès, vous les améliorerez s'il eft poffible,&.le tout
fans faire plus de déPenfe. • • . • •

260. ENTRE tous les moyens qui fe préfenteront poux, l'établiffement
d'une fabrique, choififfez les plus l'impies ; jugez par les procédés de i'anti-
moipe , du cinabre , &c. fi la. fimplicité & l'économie ne font pas les pre-
rniets foutiens d'une entreprifé.	 . . ,

261. REJETEZ toute efpece'de projet qui, fous pretexte : de commodité,
ite vife qu'a rembelliffernent.. On - n'a pas befoin de palais pour travailler &
un entrepreneur n'en pas afrez fouvent hors de fes ateliers., pour avoir be-:_
foin de grands appartemens & de meubles magnifiques : attendez le fuccès,
& vous trancherez du Vénitien fi bon vous fèmble.

262. NE permettez jamais qu'on prépare plus de marehandife que. vous
n'avez de fonds : quand le premier fruit de votre entreprife fera vendu,
augmentez votre fecond travail par le produit.du premier ; 'par, ce _moyeu-
qui eft lent , vos fonds ne rentrent pas encore, il eft vrai ;:maia fans débour-
fer rien, votre fabrique s'augmente , & prend confiffance.

z6;. ENFIN gardez -vous de donner à ceux que vous ,chargerez de per-
fedlionner votre fabrique , des récompenfes précoces ; promettez, tenez vos
prorneffes; vous payez d'avance, votre befogne,- fe. •q1entira. J'ai, çonnu
un prétéiichi. habile homme,.qui, pendant fix ans, a foutiré une ente con,
fidérable d'une COmpagnie qui. a fini par le prier. de 4 s retirer: il ,n'avait;
rien .fait fi. on lui eût .promis .de ne payer fa rente qu'après fes faCcès &

fondée
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fondée fur la vente, il aurait été plus vite, en fuppofant toutefois qu'il- en
eût -été capable.

- e64. JE me. fuis permis ces réflexions à la fin d'un ouvrage où font dé,
crits les différens procédés exécutés dans des fabriques connues , parce
que je crois qu'il ne fuffit pas d'indiquer comment on doit travailler dans
une fabrique , il faut encore apprendre comment on peut fe hafarder à l'é-
tablir fans rifque.

OBSER17.€.2kTIONS
GÉNÉRdLES.

S OUS le titre unique d'Art du dellateur d'eaux - fortes , on a réuni dans
net ouvrage la defcription d'un nombre affez confidérable d'arts ifolés , qu'il
dit peut-être été embarraffant de publier chacun dans un cahier féparé. Ils
font pour la plupart connus dans un petit nombre de fabriques. Il y en a
tel, comme celui de faire l'huile de vitriol , dont je ne connais que deux fa-
briques; une à Nantes & une autre à Rouen: tel autre, comme celui de
faire le fel ammoniac, n'exige qu'à Charenton, près Paris; la fabrique de
verdet diftill6 n'a lieu qu'à Grenoble; & comme je l'obferve dans le corps
de l'ouvrage, chaque fabriquant ne connaît que fon travail, & n'a aucune
communication avec fon plus analogue.

CEPENDANT tous ces arts font des démembremens de la chytnie propre-
ment dite, Ilaquelle ils doivent leur preeniere exigence; ils ne s'en font écartés
dans la pratique, que parce que leurs fabriquans ont dû avoir recours, pour
travailler en grand, à d'autres reffources que celles des chymiftes. Ceux - ci
non-feulement travaillent fur de beaucoup moindres maffes , mais encore font
fpécialement occupés du foin de faifir tous les phénomenes nouveaux qui
peuvent fe rencontrer dans leur travail. Le premier but de nos fabriquans
au contraire, eft l'abondance; le recolla, la vénalité de leur produit, fans
ronger beaucoup à la plus grande perfeffibilité, tant qu'elle n'eft pas coin...
patible avec la plus grande économie. Comme d'autre part, les plus répan-
dus de ces fabriquans d'opérations de chymie, ceux qui en exécutent une
plus "grande quaMité, ceux qui exigent en plus grand nombre fous un nom.
connu, font les difiillateurs d'eaux -fores, j'ai pris leur travail pour fervir
de bafe à la defcription que je me propofais de donner de toutes les fabri-
ques de préparations chyiniques qui font à ma connaiffance,
- FOUR exécuter cette defcription, je me fuis permis de ne faire entrer dans-

Tm?» XII,	 E e
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le texte aucune mention des planches ou figures qui doivent éclaircir . mes
defcriptions ; j'ai cru rendre, par ce moyen, la ledure de l'ouvrage moins
coupée , & j'y ai fnppléé par l'explication détaillée de ces pianckes_ & figures.

J'AI pu. omettre quelques fabrications., quelques pratiques particulieres.;
mais je Kifs affurer que ce n'eft pas faute de m'être informé de tout ee qui
pouvait entrer dans mon plan : on eft fouvent arrêté pour les cliofes, de, la
moindre conféquence. Croirait-on bien que j'ai été refufé , dans Paris même,
pour la fabrique du noir de fumée, & que les deux feula particuliers qui en
fàffent dans cette capitale, m'ont fait entendre qu'il y-allait de lem-fortune
à laiffer voir leur fabrique; comme fi c'était un fecret. A plus forte raifon , les
fabriques éloignées, des manipulationi étrangeres; ont-elles pli, ou m'être
cachées, ou n'être pas parvenues à ma connaiffance. Du moins puis-je affu-
rer que j'ai le plus fouvent acquis par mes propres expériences, la certitude
des procédés que je n'ai pu vérifier, avant de les configner dans ma defcrip-
tion. Je n'exalterai ici , ni le nombre de ces expérienees,•nileur exaditude ;-,
encore moins parlerai-j:e de mes démarches, de. mes peines de tout -genre,
des refuS toujours mortifians que j'ai effuyés. Il rieeft plus commode, il .eft
plus dans mon inclination-, d'être reconnailrant envers ceux qui, comme
MM..Cha.riard, Proz.et , Bomare & autres, que je n'ai jamais. manqué, de citer .

dans faceafion„ m'ont prêté des fecours efficaces & nombre -uX..

EXPL1CATION DES FIGURE,

.PLANCHE PRE-MIER:E.

ELLE repréfente un laboratoire garni de fix galeres , dont dell* fent actuel-
lement en travail: le deffin a été fait fur le.laboratoire de M. Charlard.,

A „'vuedu laboratoire, en fuppofant qu'on foit placé. fur le feuil 	 de la porte4
B, charpente formant le toit du laboratoire. Elle eft recouverte en tuiles',-

dont quatre douzaines de l'efpece. de celles qu'on nomme failieres,:font. quel.,
quefois difiribuées aux deux extrémités du toit.. 	 - -•

C, fenêtres très-larges ordinairement fans vitraux ; elles éclairent le labo.,
zatoire , & donnent iffne à la fumée.	 . .	 •	 ,

D,D, D, galeres de relaie, ou qui ne travaillent pas..Lagalere.eft.lenom i
du. fourneau propre à la diftillation des -eaux-fortes..	 , ..	 . , -.•,

E , galere que l'on• prépare pour travailler le lendemain ;.elle eft garnie clt.
les cuines ou bites , noms. que portent, les vaiffeaux de . terre . qui contiengew :
les matieres qu'on doit. daller.
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F, galere travaillante : le dôme cache les cuines , on ne voit que les pots,
vafes deitinés à recevoir le fluide qui delle.

G, ouvrier occupé autour de la galere qui travaille ; il répare les fentes
du dôme , &c.

H, feconde galere qui finit de travailler; an n'y touche plus.
I, I, cheminées poftiches , ménagées fur le dôme pour donner iffue à la

flamme.
K, K, K, K, K, contre-coeurs ou contre-murs des galeres , adoftég contre

les murs latéraux du laboratoire. On a oublié dans le texte de dire que ces
contre-cœurs s'élevent de trois à quatre pieds en forme de pyramide tron-
quée , au-deifus de la galere.

L, L, manteaux de eheminée avec leurs tuyaux, que quelques artiftes
conftruitent au-deffus de leurs galerds.

M, M , deux auges creufes , dont l'une reçoit les taons des cuines caftées,
& l'autre l'argille du dôme lorTqu'on le défait.

N, lampe de cuivre à deux meches, fufpendue au milieu du laboratoire ,
pour éclairer l'ouvrier lorfqu'il commence fon travail avant le jour , ou qu'il
ne le finit qu'à nuit clore.

0, tas de bois tout fendu & féché , pour le fervice des galeres allumées.
p, rable de fer pour attifer le bois dans la galere.

P L A. N CHE IL

ON y a repréfenté la galere fous différentes coupes , aveç les vafes & uf-
tenfiles qui lui appartiennent eirentiellement.	 •

Nota. Dans cette planche & les fnivantes , on n'a deffiné qu'une partie de la
galere prife dans fa longueur.

Fig. t. Coupe tranverfale d'une galere.
A, male établi en moelons fur le fol , & terminé par un lit de briques po-

fées « debout.
•B, B, premiere portion des murs latéraux ,conftruits en briques ; ils font

élevés jufqu'à la hauteur où pofent les cuines..
C, C, feconde portion des mêmes Murs, diminuée d'épaiffeur:
D , D , on a coupé deux cuines repréfentées avec la matieré à denier.
,E , E , pareille coupe de deux pots contenant le fluide diftillé.

.	 Fig. 2. Téte de la galere.
rnaffifvu en plein.

B , porte de tôle , avec fon cadre ,-fes gonds & fon loquet.
C , mur de face bâti en plein.

• D , tête du dôme . qui recouvre les cuines.
E irj
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E , vue des deux premiers pots , comme on les voit lorfque la galere eft
garnie.

Fik. g. Galere chargée de tes cuines.
A, murs latéraux, dans leurs épaiffeurs. B, contre-mur del galere, op-

pofé à fa tête.
C , foyer ou efpace qui reçoit le bois lorrqu'on chauffe la galere.
D , chaffis de fer fondu & mobile , fur lequel pofent les cuines , voyeîfig. 6.
E, cuines en place, & prêtes à être recouvertes par le dôme.

Fig. 4. Commencement de la conjlruHion du dôme.
1, murs latéraux de la galere; B , fon contre-mur ; C, fol ou foyer.
D , chais de fer qui foutietment les cuines E.
F, F , taons placés fur & entre les cuines, pour donner appui à la terre

détrempée qui doit les recouvrir.
G, G, G, G, quatre tuiles quarrées , placées fur les dernieres cuines , de

maniere à ne fe toucher chacune que par deux de leurs angles , d'où réfulte
le trou quarré H, qui fert de cheminée polliche.

Fig. r. Chevrette de fer qui fe pofe fur le devant du fol , pour foutenir en
l'air les morceaux de bois qu'on introduit dans le foyer ; elle eft compofée
d'une forte tige A , foutenue fur deux pieds B , B.

Fig. 6. A, anciens chaffis de fer fondu, compofés de deux barres qui ont
en longueur le diametre intérieur de la galere, d'un mur latéral à l'autre,
& d'une traverfe qui les tient unies dans le milieu de leur longueur.

B, les mêmes plus modernes, & plus fades en ce qu'ils ont trois traver-
fes , une au milieu & une à chaque extrèmité.

Fig. 7. Cuine ou bête , en grès de Savigny. On y remarque fon corps A ,
& fon collet B.

Fig. 8. Goulot de pareil grès , ou efpece d'entonnoir qui fert à réunir les
cols des cuines avec le trou des pots; il eft compofé de deux parties diftinétes,
une large & évafée formant le godet A, & une plus étroite en forme de
tuyau B.

Fig. 9. Pot ou récipient: il dere des cuines en ce qu'il a fon corps 'A
plus étroit, & qu'il a un trou B, au lieu de collet.

PLANCHE III.

Elle acheve de démontrer la conftrudion du dôme commencé à la pl. II,
fig. 4,

Fig. r. Goitre avec fon dôme, les cailles & les goulots.
A , murs latéraux. B , dôme réparé avec de la terre à four qui a déjà fervi.
C, cheminée poitiche. D , collet des cuines à fleur du dôme. E, goulots
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enfoncés dans la terre molle du dôme Pour embiaffer les Collets des cuines Fi
pofées fur le chias G.

Fig. 2. Galere toute garnie.
A , murs latéraux. B, dôme. C, pots ou récipiens , placés de maniere que .

le bout étroit des goulots entre dans les trous de ces pots.
D , les mêmes pots revêtus .d'argille nouvelle , pour 'être bien - lutés. E, trou

quarré ou cheminée poltiche. F, cuines parées fur le chaffis G.
Fig. 3 . La batte du difiillateur.

A , eft le bout équarri de la batte ou tige de fer. B, eit le bout finitrant en
pied de biche.

Fig. q. Mefure de tôle ou de bois, garnie en tôle , qui fert à charger égale-
ment les cuines.

Fig. y. Entonnoir de fer-blanc pour charger les cuines. A, eft fon ventre
, fon goulot; & l'on voit fa coupe en t.
• Fig. 6. Méthode pour emplir ou charger les cuines. 	 -

A , cuines penchées pour tenir leur collet droit, afin de recevoir l'enton-
noir B , dans lequel on verfe la mefure du mélange C, qui eit contenu dans
le baquet D.

PLANOHE IV.

Vitellines & premiere main-d'oeuvre du diflillateur d'eaux-fortes.
La vignette repréfente comment fe fait le premier mélange.
A , ouvrier qui écrafe avec la batte B les mottes d'argile C, après les

avoir dépiécées avec: la pioche D, & féchées dans la galere pour-les réduire
..en poudre grolliere E.

F; autre ouvrier qui paffe au crible d'ofier G,. mêlange d'argile & fal-
etre H, pour en former un tas I, I, qu'il acheve de mêler avec la pelle K.

L, tonneau défoncé & mis debout fur un banc pour leffiver le ciment.
M, baquet qui reçoit la leffive coulant ddtormeau défoncé.
Fig. i & 2. "tables pour attifer le feu , enlever la braife & les cendres.
A ,- tige' de fer ; B, fon crochet fait en demi cerclé applati 5. le tout em-

manché dans un manche de bois D. 	 -
E, F, autre Table fait comme le -rateau du jardinier; on a fupprimé ici le

manche de bois. .
• Fie ;. Pelle à braifè en tôle ; A, eft fon corps large & à rebords .qui vont
én adouciffant jufques vers la partie tranchante; B, eit la douille qui reçoit le
manche de bois.C: 	 -

Pelle I' ciment; elle eil t'Otite en boss , large , & un peu creufe en A ,
arrandiei en B- qui eit fon manche ; elle fert à remuer le mélange .d'argille &
falpêtre.
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Fig. ç. •Baite à• ciment,. qui. fert à écrafer 	 léchée. A eft ime piece
de bois ronde , cerclée en fer, garnie fur une de fes faces de têtes de clous..
B , qui eft fon manche, eft - placé fur le côté d'une des faces; enforte que ,
lorfquela face chargée de clous eft d'à-plonib ,•le manche fait un angle pref-
qu'aigu avec le fol. , • , • • .

Marmite de fer. de fonte pour leffiver ies leflives;
A, eft le corps :de:la marmite; B, B,, en font les oreilles, auxquelles en.

attachée l'anfe C.
Fig. 1. Tamis de crin pour piler le. falpêtre. A , eft la toile en crin. B, eft

la carcaffe en bois ou monture du tamis.
Fig. 8...Crible d'ofier. A, en en le tour. B, les poignées. C, le fond à

claire - voie ; on y paire 	 & le mêlange de la même argile avec le.
falpêtre.	 r.

Fig. 9. Panier d'ofier quarré - long' & étroit, qui fert à .tranfporter le ci... -

ment & ; il en étroit pour pafferplus commodément entre deux
galeres. --A , eft fon: corps. B , fes poignées. Il eh à mailles ferrées dans fa
totalité. . • • . : , --

Fig. ro. Etouffoir à braife. C'eft un cylindre de tôle A, 'que :fon couver=
.cle B ferme exactement. 	 1

PL'ANCHE V.

..ON. a réuni dans cette planche , deux appareils particuliers pour difliller
l'eau-, forte ,.ke,ceux qui font, d'u£1ge• pour la diniliation du vinaigre, de reg :

prit de fel & de l'huile de vitriol, par le foufre.
• Fig. 1.; Appareil,ted ri Roezi.Cperie - Peau ,-firre.

vafte .eheminée•fous laquelle on conftruit les fourneaux. - 	 n • -
B , vue d'un fourneau entier. C, le_ même fourneau jufqu'à la hauteur dit

foyer. D , le même coupé à la hauteur du cendrier.
E, aille cercle &fer. deftiné. porter les cucurbites de fer.

, barre quarrées de, fer, faifint.font-tion de grille; & féparant le cendrier
G , G , G , du foyer H, H , H.

1, cucimbites de fer qu'on, nomme aufn peins , pofées à demeure dans la
bâtiffe du fourneau , jufqu'au tiers de leur hauteur, formant la partie &mn,
glée L, L, L on collet de la--cucurbite. K, K, K, K, chapiteaux de
terre cuite , qui fe placent fur les cucurbites ; ils ont.deux becs pour recevoir
chacun deux matras M, M, M, M. Chaque fourneau a fa cheminée ,particu-,

N, N ,.N: . ,Cies fourneaux s'échauffent avec ,de la tourbe, peuvent
fervir pour comprendre la connrizelion :des .fourneaux >dont eft parlé. dans
la quatrieme feétion de la troffleme partie.
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Fig. .2.. Appareil de Kunckel.	 -	 - . 
A, fourneau à bain de fable B „avec fa cucurbite de verre C ,4 fon cha-

.:piteau D. Le bec E du chapiteau communique: par une tubulure à la,cornue E,
laquelle eil foutenue fur un, efcabelle G. -.

Le Col H de cette cornue entre dans je l col très-long &uniates I.
Fig. 3,7 Effue du travail _pour r. f/11 de départ. . 	 - .

A -, fourneau de maçonnerie ayant un bain B, plein de. 'fable D, dans le-
quel ell enfablée une cucurbite C, 'qui contient l'eau-forte' de départ. Oit
l'y fait évaporer juÇqu> ce . qu'elle donne des vapeurs.rouges; alors un 'met
les chapiteaux pour, recevoir ce qui diftillera.

rie ,,4,. Cette. figure & les fitivantes Weil la feptienze , montrent l',appareil
pour di iller tefprit de felou celui dç nitre fiunans. 

A, dôme dfle terre cuite avec fa cheminée B, & fon échancrure demi-cir-
culaire latérale. C.

Fig. y. Laboratoire portatif en terre cuite, connu par les.ehymiftes fous
le nom latin d'eregafildum; illert à recevoir i une cornue de grès qui entre dans
fa capacité fans:là remplir exaetempt .; & qui repofe fur sleqx barres traie.
verfalés - POrées' entre le foyer & cette.piece e arnpvibie ; onren voit Vépaiffeur
en B, & elle a une échancrure demi,circigàire C , qui, dans l'appareilscorref-
poiid'à' celle du dôme, & fait avec elle un trou rond par lequel elfe le col
de la cornue. 

Fig. 6. Çoplue de, grès A , dont le col Ç eff recourbé, en B.
Fig. 7:: A, .ballon , on récipienti 'de verre, delliné à recevoir. les:vapeurs

très , éla.niques qui 's'échapppron.t dq, 4 cornue, c'eft 'pour , cela. ;eils, font
toujours d'un grand volume; fon col très-court commence en B , & eft ouvert
en C on pofe ordinairement-ces yait.feaux &leurs pareils fur des ronds de
paille D, qu'on nomme valets.

Fig. 8: & 9. Appareil pour eller le vinaigre.
A, euemrbite de, enivre étané.„Son orifice B .eft très-large.,. & on ménage

'fa rubulUre Po' .t. reverfer de nouyglic : liqueur dan l .cupurbite,.   
On voit dans la fig. 9 , la même cucurbite A, furrnontée Je. fou chapiteau

de verre B.,...
.
	 - .	 . ,	 e,	 ,

Fig. ld & fuieVânte'S: 'IP p' areil'pa.y"	 r brûler I, foufre à Ide:Pin d'en obtenir
, l'acide ou -huile de vitriol. , !	 ' .

A ,‘ érf Un ballon de 'vire de la plus. grande capacité ; on en a vu -qui
tenaien.t : près d'.un rnuir4.,11, a un. col et:1-,,èe, çort & d'un .large *anime ;
on voir hprs- . de cc cnl ;., le" _Manche - ex,térieur.4Ç„ de la ecniller :de terre . D,
dont le ,furplusieft .pointé,- &tel qu'il fe trouve,dans le b illion durant Po-

E , elf_nne:foitc . pfcabelle:de, bois, dont la planche fuiérieure F eit échan-
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crée en talus dans fon centre pour recevoir une partie du ballon ; elle tient
au relie de l'efcabelle, par un de fes côtés feulement, par les couplets G, G,.
:Ce qui.permet de fouldver cette planChe , & par "eonféquent - de vuider le ballon
qui y efi affujetti, fans crainte de Gaffer ce dernier, que fon volume rendrait
incommédé• à toucher fans cette précaution.

H , eft une planche parée fur les traVerfes inférieures de l'efcabelle & elle
eft dellinée à porter lé petit fourneau L

Fig. I T. Vite du même appareil en face.
A,	 velte ballon de verre , & fon col B. "C., indique l'eau qu'on a be-

foin de mettre dans ce ballon pofé lir l'échancrure D D. •
• „ eft la planché inférieine fur laquelle pore le petit fourneau E , 'repré-
fent& en coupe afin "de_ voir fon cendrier F; & lé foyer G, chargé de char.
bon . allumé "& de rôti bain de fable É , •dont l'ufage di de recevoir la . Por-
tion du ballon qui paire par l'échancrure & de chauffer l'eau qu'elle contient.

Fig. i z. Développement de la cuiller de terre. -
A , portion creufe ou cuiller proprement • dite , qui reçoit le mélange de

nitre „fourre &étoupes> qu'on doit allumer avant de placer la cuiller dans le
ballon, comme on le 'voit en D ,fig. ao. •

B , , manche . tlç la cuiller; fa longueur doit être telle que le creux de là
cailler fe trouve au centre du ballon Iorfqu'elle eft en place.

C , bouchon de terre cuite tenant au manche , & qui doit boucherexadle
ment le col du ballon quand la cuiller est introduite; Pour rendre cette clô-
tureplus . exaete , -on y ménage en D ,un rebord plus large. E , eft la poignée
ou partie du manche de la cuiller qui doit toujours être hors du ballon: •

.13  1, A N C • 41" E 	 V L	 - 
-

LE laboratoire expofé danS cette planche, eft propre à la diftillation . des
•efprits ardens ;.& pour éviter les répétitions; ony a 'joint beaucoup de cho.
fes nécefraires pour' les travaux décrits dans jafeconde - & latroifierne partie
de cet ouvrage.• •	 •

Fig. r. Laboratoire garni de toutes fes pieces ; le deffiin,, quoique orrigi j
pris fur le laboratOire de M Charlard. 	 • .

A , 13 , fourneaux à alambic, avec les portes a j a , des foyers & b , b ,.des
cendriers.	 •

C, C, alambics • dont on trouvera le déveloPpernent dans fa planche 'rue.
vante; ils font ici toute montés & mis - én appareil ediftillâtion. Leurs bec'S
E, E font abouchés aux tuyaux du ferpéntin'D Monté fut- une efcabelle
de bois -b ; on voit en a , a, les deux bouteilles, de verre qui fervent de réci-
pient. F , eft :un tuyau qui amena- d'Un réfervoir- Peau' fert à rafraîchir

les
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les alambics , à l'aide des deux • robinets . c , qui font :au-deffus de chaque
alambic.

- G , fourneauà bain de-fable ,.avec fon,foyer & cendrier a, b,. fon bain de
fable H, & fa cheminée I.

K, fourneau 'à marmite -demeurante; il n'a point de cendrier, mais feule-
ment un foyer a. L repréfente la marmite encadrée ; c'eft la même que celle
repréfentéé pi.lr;fig. 6. Il a fa cheminée I , commune avec celle du four-
meau préCédent.

M, fourneau à baffine. L'efpace N eft - vuide , pour recevoir les belles.,
marmites & autres vafes qu'on veut. y placer; il a un foyer a , & un cen-
drier b. On pore fur ce fourneau le cercle X, garni de trois oreillons a, b, c,
ou le triangle Y , fur lefquels s'appuie entr'autres la balline• de cuivre:Z ,
qu'on déplace en la faifilfant par fes deux poignées a, a ,Sc qu'on pote
fur le rondeau b, quand on l'enleve du feu: On a placé ces trois, pieces, le
cercle , le triangle & la .bafiine „au-bas-des fourneaux, comme. fi. elles. étaient
prêtes à y fervir.

O, fourneaux de fufion avec fon dôme garni...d'une large porte P , & fou
-vie cendrier marqué a.

Q, fourneau de forge. R eft la • voûte de tdeffous , qui fert à contenir
-la provifion de charbon pour l'ufage-de forge.. , S , fer-à:.cheval qui forme
la cafe du fourneau de forge ; cetteplece. mobite eft tantôt faite en terne
Cuite & tantôt en . fer; on en. voit 'deux :, de relais au- bas . du fourneau
en U & V.

T eft le contre-eceur • de la forge, derriere lequel ..eft.:1a: tuyereAu- feng.
-flet O O ; cette tuyere aboutit par= un coude &- une efpece d'ajutage- au-devant
. de ce contre-cœur.- Le foufflet attachée en h, par la chaîne a; à la bafoule b ,
foutenue en c. Cette bafeule, à fon autre extrémité , a une chaîne & une
'poignée e, qui defcend jufqu'à la portée de Partifteill-eft mobile:&.libre . par
fa partie fupérieuref, qu'on charge de poids à volonté ;£e:.elt..affujetti

- par une barre de fer d, qui dit attachée au plancher.
.eft un ellagnon ou' vaiffeau de cuivre qui .fert. à traiifporter plufieurs

marchandifes fluides , que préparent les Provençaux.
B manteau de la cheminée . du laboratoire; , fur leqUel on: place.. dire.

rens vaiffeaux chymiques de verre, & notarnmentlesfuivans dont l'ufage
cil décrit d'un maniere éparfe dans le corps de l'ouvrage, fur-tout dans la
feconde partie.

C C, ballon à deux becs a & b ; il fort d'alonge ,	 , à éloigner
du vafe, affiliant le vafe récipient, dans tous les cas .où tes' liqueurs- font très-
volatiles, & leurs vapeurs trèsndilatables.

D D, deux matras fimples, propres pour les teintures, 	 E, ballon à
Tome Ill.	 F f
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deux becs b & c, & une tubulure a, ménagée vers le milieu de fa capacité;
cette tubulure tournée en-bas dans un appareil , donne Fille à une portion
du produit de cliflillation; tournée en-haut, elle donne iffue à l'air ou aux
vapeurs trop abondantes. .

F F , bouteille de cinq à fur pintes , fervant de récipient, ou à conferver
les produits de certaines diftillations.

G G, K K, matras à long col. H II, ballon pouvant fervir aux fublirna-
tions du camphre & du fel ammoniac; il eft très-renflé en b, & a fon col a,
très-long.

I I , ballon à un bec , b , .& une tubulure a : vett l'explication du bal-
Ion E E.

LL, cornue:de verre ; b indique l'endroit de fa courbure, & a fon col ou bec.
M M, ballon fimple ; a , eft fa voûte ; b, raft col très-court & large , ce qui

le diftingue du matras qui a le col long & étroit.
N N , entonnoir de verre ; a ett le cône; b eft la tige ou queue de l'en-

tonnoir.
Fig. 2. Coupe pégeendiculaire des fourneaux décrits dans la fig. r.

Coupe des deux fourneaux à alambics. A, Jieu oû plonge la cuve de l'a.«
lambic.B, foyer. C, foupirail où ouverture inférieure de la cheminée. D, grille.
E, cendrier. F , cheminée. G , mur commun. H, mur qui fépare les deux
fourneaux ; il eft arrondi en creux dans fa partie antérieure I.

Coupe du bain de fable en tôle K , vue du foupirail L, du foyer M, de la
grille N, du cendrier O, & de la cheminée P.

Coupe du fourneau 'à marmite. Q, place de la marmite; R, barres qui la
foutiennerrt ; S,: foupirail latéral; T, foyer; U, porte du foyer ; V, cheminée.

Coupe du fourneau à baffine : X, eft le foyer; Y, la grille; Z, la porte
du foyer.

COupe du fourneau de fufion. A a , foyer à demeure; B b , grille ; C c, cen,
drier ; D d, fa porte; E e, coupe du dôme; Ff, cheminée de ce dôme.

Coupe du fourneau de forge. G g, fol du fourneau; H h, capfe ou creux
formant la cafe ; I i, contrecteur de la forge ; K k, voûte fous la forge ; L t ,

tayere du foufflet.
Nota. Chaque coupe de cette fecunde figure a rapport avec le fourneau

plein, décrit dans la prerniere.

PL ANCHE VI I.

ELLE tient le. développement de l'alambic , & quelques autres uftenfiks
propres à la difrillation des fluides.

Fig. i, Coupe d'un chapiteau & de fon réfrigérant.
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A eft un cône d'étain évafé , appelé chapiteau , & dont la bafe B doit
emboîter de deux pouces dans la cucurbite d'étain ou dans la chaudiere étamée
des figures 3 & 4. C ett le bec d'étain placé à la bafe du cône , à l'endroit où
cette bafe forme, une gouttiere avant de prendre la forme marquée en B.

E eft un feau de cuivre foudé par fa bafe au cône ou chapiteau , & qui
l'entoure exactement; on le nomme réfrigérant ; il a un robinet D, qui fert à
charger l'eau lorfqu'elle dl trop chaude , & on y a figuré vers le haut un dé-
gorre F , ou petit tuyau ouvert, qui fert à la même fin dans les cas on on peut
faire tomber continuellement un filet d'eau froide dans le réfrigérant.

Fig. 2. Coupe du chapiteau réformé.
A dl le cône ou chapiteau d'étain ; on a marqué en B la gouttiere mé-

nagée à fa bafe , & en C fon bec pareillement d'étain. D eft la bafe , dont
une partie fe doit emboîter dans les autres pieces de l'alambic F. G eft le
tuyau d'étain qui traverfe le cône par fa pointe ; il eft ouvert des.deux bouts,
dont un eft à fleur du réfrigérant E , & l'autre à fleur de la gouttiere B ; &
c'eft ce tuyau qui établit l'efpece de réforme annoncée dans la figure. H eft
le robinet du réfrigérant.

Fig. 3. Coupe de la cucurbite d'étain.
D eft la cucurbite d'étain avec un collet E , qui a le , double d'e'pailfeur

que le relie de la piece, pour pofer fier le rebord de la piece de la figure fui-
vante. Comme cette cucurbite peut fervir à autre çhofe qu'à diftiller, , & que
fouvent avant de diftiller on fait macérer les fubftances , on y 'fait toujours
faire un couvercle d'étain B , & fa poignée C , qui ferme bien exadtement la
cucurbite en A.

Fig. 4. Coupe de la chaudiere .de cuivre.
A , chaudiere de cuivre étamé. B , fon collet fait ordinairement en cuivre

jaune, fini au tour pour être plus exactement clos par le chapiteau ou par la
cucurbite ; elle va en s'élargiffant en C, & on la garnit d'une tubulure D , &
de deux poignées de cuivre E, E.

ç. Coupe de l'alambic tout monté.
A repréfente le réfrigérant de cuivre. B , le chapiteau d'étain. C , le robi-

net du réfrigérant. D, le collet du chapiteau. E, la cucurbite d'étain. F, la
chaudiere de cuivre étamé. G , le bec du chapiteau. H , l'extrémité fupérieure
du ferpentin d'étain I, placé dans fon feau de cuivre K, monté fur refcab elle de
bois M; & à l'extrémité inférieure L, eft adaptée une bouteille N, fervant
de récipient.

Fig. 6. Serpentin double d'étain , vu hors du feau de cuivre.
A , B , orifices fupérieurs des deux tuyaux d'étain. C, D , orifices inférieurs

des mêmes tuyaux dont on voit en E la marche en fpirate.
Ff ij
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Fig. 7. Ancien ferpentin â colorie.
A, alambic; B , fa tubulure; C, fon réfrigérant; D, chapiteau d'étain avec,

fon bec E y F F , colonne d'étain de plulieurs pieds de haut, autour de la-
quelle ferpente le tuyau-G G G, qui d'une part eft ouvert dans l'alambic pour
recevoir lés- vapeurs-, Sc de l'autre s'ouvre dans le chapiteau pour. y porter
tes mêmes vapeurs.

Fig. g & iuiv. Pefi- liqueurs.
A, corps dû pefe-liqueurs ; il eft léger & très - volumineux. B eft fon left

chargé pour l'ordinaire en mercure. C eft un cul de balance, placé fur la.
tige D, deftiné à recevoir ce qu'il faut de poids pour faire plonger jufqu'au
point E, marqué par une goutte de verre coloré , Pinftrument qui eft tout de
verre.

Fig. 9; Eprouvette des marchands.
A eft une bouteille de verre ronde, longue , dont le fond C eft arrondi, &

le goulot 13 eft renversé , pour le boucher plus facilement avec le pouce.
Fig. Io. Aréometre de lionzberg.

A eft une petite phiole de verre, légere & faite ordinairement à la lampe-
de l'émailleur, _ qui a le foin d'en renfoncer la bafe pour y faire un pontis , afin
qu'elle fe tienne droite. Son col B a quelques lignes de diametre ; mais fon
tuyau latéral C di très-capillaire, ne monte pas auin haut que le col , & fa
hauteur dl marquée fur ce col avec une goutte d'émail coloré.

Fig. r r. Elle repréfente la talle ou nacelle d'argent dont on fe fert pour
éprouver les efprits avec la poudre à tirer.

Fig. 12. Pefi-liqueurs ordinaire.
A eft le corps du pefe - liqueurs. B eft fon len. C, la tige inférieure qui le

tient éloigné de ce corps. D , tige fupérieure très-longue & creufe , pour y
pouvoir inférer l'échelle particuliere à chaque pefe-liqueurs, qu'on trace fur
un papier fin, & qu'on fait gliffer dans l'intérieur de cette tige.

On a une idée de ces échelles par les quatre qu'on a fait tracer en déve-
loppement autour de la figure.

L'échelle E• eft l'échelle de M. Azema , pour les eaux-fortes : chaque chif-
fre , en indiquant les degrés de force de l'eau-forte, en indique le prix.

L'échelle F & l'échelle G, font les deux échelles que j'ai imaginé pro-
pres , l'une, c'eft F, à donner les différences entre le volume de fluide déplacé
& le pouce cube que le pefe-liqueurs déplacerait-s'il plongeait entiérement;
l'autre , c'eft G , à indiquer par grains les différences entre le poids fpécifi-
que d'un poupe cube d'eau diftillée , & le même poids. d'un pareil pouce du
meilleur efprit de vin.

L'échelle H eft la divifion du pefe liqueurs adopté dans le pays de Coi-
gnac; chacun de fes degrés eft divifé en deux, & leur indique la différence
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que doit marquer la même eau-de-vie dans les grands froids Se dans la cha-
leur d'été.

Fig. 13. Appareil anglais , pour fabriquer l'éther.
A 01 une vafte cornue de verre ; on y a figuré une tubulure B , avec fon

bouchon C, parce qu'on s'est apperçu que cette forte de cornue tubulée man-
quait dans la planche VI; on n'a de même repréfenté qu'Une cornue, quoi-
qu'on fache par le texte, & le nombre de cornues qu'on fait travailler en
même tems , & l'efpece de fourneau qui convient à ce travail.

D, bec de la cornue entrant dans le col E, du ballon. tubulé ; fa tubti-
lure G, plongée dans un \ratte flacon I, fur l'extérieur duquel eft une bande
de papier divifée de maniere à indiquer le produit par pintes. Ce flacon fe pore
ordinairement pour la diffillation de l'éther, dans un Peau, dont on voit la
coupe H. On fent que dans ce cas la bande de papier peut fe détacher : auffi
y a-t-il un moyen plus ftir de marquer les hauteurs qu'occupe chaque pinte;
c'eft de tracer l'échelle fur le verre même avec une pointe de diamant.

Fig. 14. Raffinerie hollandaifè du camphre.
A A, A A, fourneaux vus en plein, & dont on voit la coupe intérieure

en B , B , qui en montrent le foyer ; C , C, qui en marquent le cendrier :
D, D, font des voûtes ménagées fous chaque fourneau; elles fervent à ferrer
le peu d'outils dont le raffineur a Befoirt; E eft un bain de fable deftiné à
recevoir un ballon , comme on le voit en F F F; chaque fourneau a fon.
bain , & chaque bain un feul ballon; G, G, font les tuyaux propres à cha-
que fourneau, & dont plufieurs fe réuniffent en H. I, I, I, font de petits
thermometres placés vis-à-vis les fourneaux contre le mur du laboratoire ,
pour indiquer le moment où il faut rafraîchir Pathmofphere, en ouvrant les
fenêtres K, K.

Nota. On n'a repréfenté qu'une portion du laboratoire hollandais, pour
éviter la confufion & la profufion des planches.

PL ANCHE VIII.

Uttenfiles pour filtrer, broyer, Pécher, &c. pour la troifietne partie, &
une portion de la feconde.

• Fig. i & fuiv. Filtration.
A, A, font deux pieces de longueur affemblées par quatre traverfes B , B

B, B. Outre les chevilles d'affemblage, on voit en C, C, C, C, d'autres che-
villes de fer dont la pointe elf faillante, & qui font deffinées à foutenir les
linges fur lefquels on filtrera.

Fig. 2. Filtre fait d'une feuille de papier gris, pliée avec un certain ordre
qu'on a effayé de faire fentir en marquant par r les premiers plis, par .z,
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les feconds , & par ; les derniers , dans l'ordre où on doit les faire , de ma-
niere cependant que tous fe réunifient vers le centre commun A. Il eft bon
d'obferver encore que ces plis doivent être alternes.

Fig. 3. Terrine de grès dont la forme & capacité eft vifible en A ; on
eft dans Pufage d'y tenir fur le rebord un bec B.

Fig. 4. Chies â filtrer tout monté.
Le chaffis A , de la premiere figure, eft fur une table à jour cornpofée de

deux pieces longues B , B, de quatre montans a,a, a,a, & des traverfes
inférieures b, b, fur lefquelles eft la planche amovible G, qui fert à pofer les
terrines F , F , F.

Les filtres C, C, font cenfés chargés de liqueur à filtrer; ils font affujetfis
par les chevilles D,D,D,D,& on a laiffé l'efpace du milieu E fans filtre ,
pour montrer comment ces filtres rempliffent les deux autres efpaces.

Fig. & 6. Poiles pour le cryfial minéral.
La figure j. cil un petit t'affin de cuivre rouge A, avec fes deux poignées

B , B.
La figure 6 dl une poéle de fer. A , avec fa queue très-courte B.
On fait chauffer l'un ou l'autre avant d'y verfer le nitre fondu.
Fig. 7., Poche ou cuiller creufe & ronde A , de fer ou de cuivre. Elle eft

emmanchée en B, dans un manche de bois C; fon ufage eft de puifer les
liqueurs à filtrer, &c.

Fig. 8. Porphyre.
La pierre à broyer , appellée porphyre A, eft encadrée fur une table D ,

dans une planche égaillé C; on voit deffus cette pierre la molette B ; l'une
& l'autre doivent être de la dureté la plus grande parmi les pierres connues.

Fig. 9. Infiniment â trochifquer.
Un entonnoir de fer - blanc A , eft fixé par la tige B dans une piece de

bois C. Près du trou où cette tige traverfe dans fon épaiffeur la piece de
bois, il y a un petit montant ou pied D, toujours plus long que n'eft la tige
de l'entonnoir.

Fig. 10. Etuve chauffée par un poile.
A, A , les deux montans ou murs latéraux; B , mur de fond ; ils peuvent

être de maçonnerie ou en planches revêtues de plâtre. Le long de ces murs
font plufieurs rangs de tablettes C, C: Le toit ou plancher D & le fol E font
pareillement de maçonnerie.

Le poéle F eft en-dehors, & fon tuyau de tôle traverfe l'étuve dans fa
hauteur pour en fortir en H. On a fuppo1 la face où eft la porte, détruite
pour voir l'intérieur.

Fig. il. Etuve bat , chaulée par la braifè.
A, eft le deffus de l'étuve, qui peut reffembler au-deffus d'une commode ;
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B & C en font les deux portes , dont une eff repréfentie ouverte, afin de
montrer que tout l'intérieur eft - garni de tôle & de tablettes D , D, D ; le
fond E eft poiliche c'eft une fimple tôle percée de plufieurs trous , & l'é-
tuve reçoit à fa bafe un tiroir pareillement garni de tôle , & dans lequel fe
met la braife allumée.

PLANCHE IX.

FABRIQUE du fel ammoniac, & raffinerie du borax.
Fig. 1. Coupe horifemtale du fourneau , pour difliller les chenu.

A ; A , A, A , murs en briques du fourneau long en forme de galere.
B, indique la place où eft la porte du fourneau qui n'a pas de cendrier , & l'on
voit en C la cheminée qui doit fortir hors du fourneau.

D, D, D, D, D, pieces de fer fondu , faifant fondlion de cornues ; elles
ont cinq pieds de long fur deux de diametre, & le fourneau peut en recevoir
douze, qui ont chacune un récipient de grés E, E, E, E.

Ces,efpeces de cornues D, font garnies par un bout d'une 'plaque quarrée
F , F , & de quatre broches de fer G, G, G,G, dans lefquelles palfe par
autant de trous, une autre piece quarrée qui tient un tampon de fer pour clorre
exadteMent ce bout; on l'alfujettit avec des chevilles qu'on introduit dans les
broches G, G.

L'autre extrémité des cornues D , eff arrondie en I, & re termine par un.
tube de fer H, de fix à huit pouces de diametre fur deux pieds de long.

Fig. 2. Coupe tranfverfale du mime fourneau.
A, A, A, indiquent refpace vuide du fourneau; B en eft la porté ; C, C,

font deux contre-murs pour y pofer les récipiens E, ajuffés aux cornues D,
dont le petit tuyau traverfe en F le mur latéral du fourneaupour faillir au-
dehors ; & la partie G eft appuyée fur le mur oppofé ; de maniere à biffer au-
dehors les pieces néceiraires-cour l'ouvrir & la fermer. On obfervera que le
dôme H de cette efpece de galere eft en briques & à demeure, & que dans
la figure on a pointé en I, le récipient qui eft cenfé appartenir à la feconde
cornue placée derriere la feule qu'on puiffe voir.

Fig. 3. Sublimation du fel ammoniac.,
A eft la coupe d'un fourneau long, dont lesdimenfions varient à raifort

du nombre de matras ou ballons de verre E, qu'on met à fublimer en les
plaçant dans le bain de fable D. Ce fourneau a foyer B, & cendrier C.

Fig. 4. Raffinerie du borax.
A el le foyer du fourneau; B en el la porte; C , ouverture inférieure de

la cheminée D; E ,..euve ovale de cuivre rouge , placée à demeure dans le four-
neau , en y tenant par fes oreillons F, & par fun, rebord G, qui pare fur la
bâti& en
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Fig., 5. A , petite badine de cuivre peu Convexe dans fon fond , avec fes
poignées B , B ; c'eff cette baille pleine du mélange propre à la raffinerie ,
qu'on - plonge dans la cuve E de la figuré précédente.

Fig. -6 & 7.'L'une eft une écumoire A, de cuivre, jufqu'en B , emmanchée
en bois C; l'autre eft un pot d'étain pour puifer dans la cuve.

Fig. 8. Tint à raffeoir le borax.
A eft une tine de bois bien cerclée & très-haute , montée fur un pied B ;

elle eft percée de plufieurs trous bouchés par des bondons comme en C : on
les ôte fucceffivement pour tirer la liqueur éclaircie, & la recevoir dans le
vafe D.	 -

PL ANCHE X.

FABRIQUE d'antimoine.
Fig. I. Pue intérieure du four  à calciner 'antimoine.

A, fol de la chambre du milieu ou à calciner ;dont le pied-droit ou fond 13
eft en pente.

C, C, petits murs qui coupent en trois parties le four dans fa longueur;
ils ne touchent pas à la voûte D.

E, fol d'une des chambres à feu, dont on voit en F une des portes.
G d'He table qui fert à remuer l'antimoine; il eft fufpendu par la chaîne

H, attachée fous le manteau de cheminée L
Le four off aflis fur une forte bâtiffe K , dont on a diminué la mai& en y

pratiquant la voûte L.
Fig. 2. Coupe tranfverfale du four.

A, chambre, à Calciner ; 13 , 13, chambres à feu fè'parées de la preiniere par
les deux petits murs C, C; la voûte D D D eft baffe, & bâtie en briques de-
bout, ainfi que le fol E: le reffe de la bâtiffe F F eft en imitons.

Fig. 3. Le rable.
A , piece ' de fer fondu , demi-circulaire & épaifre , tenant à un manche de

fer B , qui lui-même eft emmanché dans du bois C; on voit en D , l'anneau &
la portion de la chaIne qui rendent la manoeuvre de ce rable très-lourd plus
commode pour l'ouvrier.

Fig. 4. Fourneau de Alion pour "antimoine.
A, A, font fes' murs; B, B, B, les 'portes du cendrier; C C, fol un peu

creux de ce cendrier ; D, D, barres de fer fcellées dans le fourneau , fur lefquelles
fe verfe le charbon autour des creufets E, E E, qu'on y a placés & recouverts
de leurs pieces quarrées F.

G, G, donnent l'idée de l'efpece de dôme qu'on fait lorfqu'on a befoin de
chauffer plus fort; ce font comme on voit, deux creufete-renverfés , qu'on in-

jaqu'à-ce• 	 fe- rencontrent.
Fig.



PARTIE III. De la préparation des produits ckymiques folides. z; ;
:mg. 5 , 6 & 7. La figure 5' montre le couvercle &l creufet marqué dans la

figure 6 ; & la figure 7 donne l'idée du culot ou fromage de terre cuite, fur
lequel on pore chaque creufet.

Fig. 8. Chauferettes de fer fondu.
A , eft le corps de la chaufferette, avec trois petits pieds B ; B, B, & Les

deux poignées C , C : on y verre le régule d'antimoine.
Fig. 9. Palettes de cuivre.

A eft le baffin fans pieds , & B, B, font les antes : oit y vade_ le verre
d'antimoine.

P LANCHE XL

TRAVAUX fur le mercure.
Fig. I. Travail du cinabre.

A , corps du fourneau ; B eft fon foyer, & C fon cendrier ; D eŒ la che-:
minée , & E, E, E, E, indiquent les pots plongés dans le fourneau jufqu'au
niveau de leurs couvercles.

Fig. 2. Coupe du fourneau précédent.
A eft la capacité du fourneau ; B indique le foyer , & C le cendrier; D,

barres de fer fur lefquelles on verre la tourbe ou charbon de terre ou le bois
pour chauffer ; E, murs latéraux. On voit en F, un pot à cinabre entier &
en place ; & en G, le même coupé pour en montrer l'intérieur e, e, fur-tout
comment le couvercle H s'y emboîte.

Fig. ;. Appareils Anglais . & Vénitien, pour le fablimé cotre:
A, bain de fable ; B, vaffe cucurbite de verre; C, fon chapiteau min de

verre , bas & large , dont le bec D s'abouche avec le récipient E , qui reçoit
l'eau-forte qui pare durant la fublimation qu'on opere par cet appareil.

Nota. On n'a figuré ici qu'un bain de fable, quoique le fourneau en tienne
fix au moins ; on a pareillement fupprimé le fourneau , comme n'ayant rien
de particulier.

Fig. 4. Appareil Hollandais , pour le fublimé corrolif:
elt le corps du fourneau ayant foyer B , & cendrier C.

D, jarre ou pot de terre foutenu par fon collet G, fur ies barres II; fon
couvercle E eft bas & peu convexe ; il a un trou F à fon bouton.

Nota. Le même appareil fert pour la fabrique de la panacée & du mer-
cure doux.

Fig. f. Sublimation de panade , par les diflillateurs d'eau-forte.
A , portion du bain de fable : ils fe fervent volontiers de la galere à fable

ou du fourneau à bain de fable, décrits , la preiniere dans la premiere par-
tie , & le recoud dans la feconde partie, fuivant la quantité de matiere qu'ils
veulent -fublimer ; & qu'ils deribuent dans des ,phioles à médecine B , dont

Tome XII.	 G g
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le col C eft court & étroit.

Fig. 6. Préparation du vermillon,
Meule à broyer. A eft la meule dormante ; B, la meule mouvante, un peu

moins large que la premiere; C , trou au centre de cette meule pour rece-
voir •le cinabre à broyer; D , caife qui emboîte le tout qui eft pore fiir un
établi E.

F, bâton dont un bout eft attaché au plancher H, de maniere à ne pas
fe déplacer ,& à tourner à volonté ; l'autre extrémité tient en G à la meule
mouvante ; M'aide de cet appareil, un ou deux ouvriers font mouvoir la Ma-
chine en tournant le bâton.

Fig. 7. Autre maniere de broyer le vermillon.
A eft un mortier de pierre; B, une meule arrondie qui en occupe pref-

que toute la capacité. On la meut à l'aide d'un axe C, fur lequel s'ajufle la
manivelle D, qu'on tourne par la poignée E; le tout elt fur établi fo-
lide F.

Fig. S. Appareil Hollandais , pour le précipité rouge.
A, intérieur du fourneau avec fon foyer & fon cendrier B, C.
D eft. un pot de terre, large & bas, qui. contient le mercure à calciner ; il

eft bouché par un couvercle plat E, à l'aide de fon rebord G; & ce couvercle
eft troué eu F.

P L A N C H E XII.

Appareils pour la litharge, le blanc de plomb, le verdet, &c.
Nota. Comme le four à calciner l'antimoine peut, à la rigueur, fervir à la

fabrication du minium , on renvoie , pour prendre l'idée de ce four , à la
planche X.

Fig. €. Appareil pour la litharge.
A , A, bâtiffe folide en moellons ou pierres de taille , dont le fol eft en bri-

ques debout; fur ce fol eft conftruit en briques le dôme B B,'dont on voit
la porte en C ; il a une fenêtre en D , qui fe ferme avec le tampon de terre
cuite M; c'elt par cette fenêtre que fe range le bois, & qu'on porte les fau-
mons de plomb dans la coupelle. Ce dôme a encore à fon fommet un trou
rond E, qui fait fonction de cheminée ; & à l'endroit oppofé à la porte , un
trou F, exadement rempli par la tuyere G d'un vafte fouffiet. H, tuyere dont
la diredion eft inclinée, afin que le vent qui en fortira leche la furface du
plomb fondu dans la coupelle qu'on voit en I, avec fon creux K, & un petit
canal L, pour faciliter l'écoulement de la litharge, qu'on enleve quelquefois
auffi avec le rateau plat de fer N, emmanché en O dans une piece de bois P.

Fig. 2. Appareil pour le blanc de plomb.
A A A, fofe quarrée revêtue en pierres, pour placer Sr enfouir dans le fu.;,
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mier B , plufieurs rangs de pots de terre C.
Fig. ;. Coupe des pots à blanc de plomb.

A, intérieur d'un pot; B, petite croix de bois qui pore par quatre petits
pieds fur le fond C; D el toujours une lame de plomb qui bouche l'orifice
des pots, & non un couvercle tel qu'on l'a figuré ici.

Fig. 4 & ç. Rouleau de plomb.
A , fig. y' , el un rouleau de plomb , dont on voit les hélices en B , & le

trait dans fa figure .1.
Fig. 6. Développement de la petite croix de bois.

A, eft la petite croix, dont chaque croifillon el attaché à autant de petits
pieds B, B, B, B.

Fig. 7. Moule i cryflallifer le liure de faturne.
A, el une efpece d'auge guettée en terre cuite, qui a vers fon fond un

petit trou ou canal B, par lequel on égoutte le fel avant de le tirer du moule.
Fig. 8 & 9. Appareil pour le verd diflillé en grappes.

A, bout de bois qui n'en pas fendu; B, petits morceaux de bois qui tien-
nent écartés les bouts fendus C, C, C, C, du même morceau de bois.

On voit dans la fig. 9 , comment ces tiges de bois fendu B, B, B,B, font
arrangées dans le jarre A, pour fe charger des cryflaux de verd diftillé.

SUPPLEMENT
important à la raffinerie du borax.

Mo %MARE ayant recouvré, depuis que tout cet ouvrage eft imprimé,
le mémoire dans lequel il traite de la raffinerie du borax par les Hollandais,
il me l'a communiqué , & je crois devoir ajouter ici les points eft'entiels qui
différencient le procédé hollandais , ufité entr'autres dans la fabrique de
M. Smidt, de celui que j'ai expofé , & de la réullite duquel ma propre expé-
rience & celle de M. Model , chymile de Pétersbourg , & de plufieurs chy-
milles Français me font garans.

1g. IL vient du borax en Europe , foit par le commerce maritime , foit
par les caravanes; ces dernieres tirent leur borax brut & leur tincal du Mogol
& de la Perfe ; il arrive à Pétersbourg , d'où il ert tranfporté â Amfterdam.

2°. LA folution du'borax brut el très-lente , exige fouvent d'être répétée
jufqu'à huit fois avant qu'il foit entiérement diilbus , & exige à chaque fois
le double de fon poids d'eau bouillante.

30. La liqueur raturée de borax fe paire par des tamis de fil de laiton , fur
lefquels on étend des toiles.

G g ij
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40. LES vafei qui fervent à la foliation du borax, font de plomb, aie que
ceux où l'on met cryflallifer la liqueur; ces derniers font maintenus dans
un degré de chaleur affez fenfible, par de la paille & des rofeaux dont ils
font environnés , & par du fumier dont on les recouvre.

5 °. LA dépuration ou rectification fe fait fans intermedes , & eft due à la
longueur du teins , qui eft quelquefois de quinze jours ; =forte que la pa
tience fupplée ici à l'induftrie.

69. ON obtient de la même liqueur des cryllaux de plufieurs fortes, &
dont la pureté n'eft ni la même ni dans l'ordre des cryftallifations; c'eft-à-
dire , qu'après des cryflaux jaunes on retire des cryftatix blancs , & fouvent
après ceur.ci d'autres cryftaux bruns, puis des blancs ou des jaunes.

70. LES Hollandais ont fait un fecret à notre obfervateur , de ce qu'ils
difent être effentiel à la purification.

EN S ORTE qu'en comparant les deux procédés , celui que j'ai décrit d'après
l'expérience , & celui dont M. Bomare a vérifié de fon côté l'exaCtitude ,
on eft à portée de voir fi l'induftrie françaife n'a pas pour cette fois l'avan-
tage fur celle des Hollandais.

JE ne quitterai pas cet objet fans obferver que M. de Rcedern eft d'au-
tant moins blâmable de ne m'avoir pas envoyé d'autres échantillons de fa
terre d'Halberfladt , que ce feigneur eft dans l'ufage d'entreprendre beaucoup
de grandes exploitations.

rossEavERAI encore à Poccafion de la raffinerie du camphre, que l'expofé
du laboratoire & des fourneaux eft extrait du journal manufcrit des voyages
de l'auteur que je cite , & que j'ai oublié de faire mention de calottes de
fer-blanc trouées dans leur centre, dont dl revêtu chaque ballon au com-
mencement du travail ; calottes qu'on enleve dans le même teins qu'on pro-
cure le frais dans la raffinerie.
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AD ITIONS
Aux Notes fur l'Art du diflillateur

PAGE 12, paragraphe 33. Les artistes
rejettent les ai-gilles ou il Ce trouve des par-
ties pyriteufes : quelle en eft la raifon ?
c'eft peut n être qu'ils ont remarqué dans ces
terres une plus grande difpofition à fe fondre.

Page15 ,parag. ç , aux mots : Fg four-
niffait un réfidu de «faite. On lent que
le réfidu d'un mauvais falpêtre ne fera pas
de bien bonne défaite ; car quel avantage
aurait ce réfidu fur celui d'un nitre pur ?
ii ne pourrait avoir incontellablement que
celui ( fi c'en eft un) de fournir moins de
tartre vitriolé. Les tels étrangers que le nitre
contenait, ne fe changeant point en tartre
vitriolé par raCtion de l'intermede que l'on
emploie , eft clair qu'on n'obtient pas
une and grande quantité de ce. fel.

Page i6, parag. qg. Il eft avantageux de
fendre le bois en morceaux minces , il s'en-
flamme plus tôt, & donne une chaleur plus
pénétrante. Le bois coupé en morceaux
épais , fe réduit en charbons en auffi peu de
tems , fans produire une chaleur auffi vive,
ainfi que l'a obfervé le doéteur Lehmann.
C'efl auffi une erreur de jeter dans le four-
neau une grolle bûche ou Couche pour en-
tretenir le feu : un pareil corps dur & com-
patte , au lieu de renforcer le feu, ne fait
que l'affaiblir & amortir fon effet ; rarement
tout le bois eft confumé & réduit en cen-
ares : au lieu d'une flammé vive & bril-
lante , il ne produit qu'une braife languir-
fante , une fumée noire ,.des vapeurs épaif-
fes , de la fuie luifante, des tifons à demi
éteints, & beaucoUP de charbons noirs.

Page 22 ,parte. 68. Pour terminer l'ar-
ticle de la diftillation avec les argiles, nous
dirons que, fuivant M. Ferber, , les Mien-

AVIS AU RELIEUR.

d'eaux -fortes.
dais fe fervent de terre à pipe pour décom-
pofer le falpètre & rafratcliiffent , fuivant
le même auteur, les récipiens en arrofant
la furface d'eau, par le moyen d'un enton-
noir de bois, percé de plufieurs trous.

Page 27 , note 4. La diftillation du nitre
avec rarfenic ferait fur-tout profitable , fi
l'on trouvait à employer avantageufement le
fel neutre arfénical , que l'on obtient pour
réfidu. M. Exfchaquet ayant fait nombre
d'expériences fur ce fel, eft parvenu à corn-
pofer diverfes fdbftances l'aulnes qui ont
plufieurs propriétés du borax , & qui même
font infiniment plus efficaces pour la ré-
duaion des métaux. Le fel neutre arfénical
dilibus dans l'eau, & mêlé avec une diffa-
lution d'alun , fournit un précipité très-
utile pour la réduCtion des métaux; cette
liqueur donne un fel qui a des propriétés
particulieres , réduit avec la plus grande
facilité les fubftances métalliques , & opere
des changcmens très-fi nguliers fur le cuivre.

Page ;o , parag. 88. Pour décornpofer
le fel marin, il faut, dit M. Demachy, ,
plus de chaleur que pour opérer la décom-
pofition du nitre par l'argille. Auffi recon-
naît-on que la diftillation eft finie quand 6n
voit paraître des vapeurs blanches , qui ne
font autre chofe que les vapeurs de l'acide
de fel. En général, l'eau - forte diftillée par
rintermede des argilles, contient le moins
de cet acide ; celle que l'on diftille par l'in-
termede du vitriol , en contient davantage,
& celle qu'on obtient en employant l'huile
de vitriol , en contient le plus. Je pente
que les artistes me fauront gré de leur en
développer les rairons.

L'acide de fel a, comme l'on fait, beau-

Cette feuille doit être placée immédiatement après la page 238 du
Torne XII.
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coup d'adhérence au fer & aux fubileances
terreufes: il Weil donc pas étonnant que l'a-
cide nitreux , allié par les argiles, con-
tienne peu d'acide de fel ; car l'acide de fel
adhere trop fortement à la terre pour s'en dé-
gager. L'acide nitreux , diffillé par l'inter-
merle du vitriol , contiendra plus d'acide de
fel, parce que ce dernier n'adhere pas aufli
fortement au fer qu'aux terres. Enfin ,Peau-
forte dallée par le moyen de l'acide vi-
triolique en contiendra le plus, parce que
l'acide de fel ne trouve ni terre ni fer à
quoi il puiffe s'attacher.

Dans la diftillation du nitre par les ar-
gilles , nous avons vu que l'acide de reine
venait qu'à la fin de la diftillation; avec
l'huile de vitriol il fe dégage au commen-
cement de l'opération. Par le moyen de
l'huile de vitriol les artiffes peuvent donc
obtenir un acide nitreux allez pur, en chan-
geant de récipient après que Ies vapeurs
blanches ont paffé , & que les vapeurs rou-
ges commencent à paraître.

Pour ce qui,eff dit de l'acide vitriolique,
les eaux- fortes n'en contiennent point,
lorfqu'elles ont été diftillées avec l'argile ,
ni lorfqu'on a employé le vitriol ou fon
acide , pourvu que l'on ait mis de juftes pro-
portions entre les ingrédiens.

Page 3 2 , parag. 96. La maniere de pu-
rifier l'eau-forte par le moyen de la diffo
lution d'argent, eft très - infuffifante ; car
pour l'ordinaire ce qui la rend impure , c'eft
non- feulement l'acide du fel, mais aulli
une portion. d'acide vitriolique. Lorfque
l'eau forte contient de l'un & de l'autre,
fi l'on verfe par- (lens une diffolution d'ar-
gent, l'acide du fel, uni à l'argent, tombe
au fond. L'acide vitriolique s'unit, il eft
vrai, à l'argent; mais comme l'union de
l'acide vitriolique à l'argent forme un fel
fort diffoluble, il ne fe précipite qu'en par-
tie , & relie prefque tout dans l'eau - forte.

Dans le cas oit l'eau-farte contient beaun
coup d'acide vitriolique, un des meilleurs
moyens de la purifier, e'elt d'y verfer goutte
à goutte une delution de plomb, jufqu'à

ce qu'il ne fe faffe plus de précipité. Par-là
tout l'acide vitriolique s'unit au plomb, &
forme un fel indiffoluble qui va au fond ;
alors on emploie la diffoludon d'argent
pour réparer l'acide du fel.

Page ; z ,parag. 97. Plus les eaux-fortes
tournent au blanc , dit notre auteur , plus
elles méritent la préférence des teinturiers.
Cela Weil vrai que quand cet effet réfulte
de l'acide du fel, & non de l'acide vitrio-
lique.

Page 37 , parag. log. M. Jean - Paul
Bonz , dodeur en thymie & membre de la
fociété impériale de l'académie des curieux,
a bien voulu me faire part de quelques ob-
fervations qu'il a faites fur la préparation
de l'eau -forte & de différentes produdions
thymiques, que je m'ernpreffe de commu-
niquer au public. Ces obfervations font d'au-
tant plus intéreffantes que , comme le re-
marque M. Bonz , nous ne trouvons dans
aucun ouvrage thymique des- procédés
exads , au moyen defquels on puiffe donner
aux préparations le degré de perfection que
&firent les artiftes.

NQ. I. De la detillation de l'acide ni-
treux. Je nie fers depuis plufieurs années, "
dit M. Bonz, pour la diftillation des eaux-
fortes, d'un pot deer furrnonté d'un cône
tronqué du même métal , auquel j'adapte
un ample chapiteau de verre, muni d'un
long tuyau à large ouverture , auquel je
joins' un grand ballon. Pour luter cet ap-
pareil, j'emploie iimpiement un lut cota-
pofé d'argille réfractaire, de fable & d'un
peu de chanvre haché. Je diftille dans plu-
lieurs pots, & je mets dans chacun vingt-
quatre livres de matiere, favoir, douze livres
de falpêtre & autant de vitriol d'Angleterre
calciné jufqu'à blancheur.

Le choix des drogues demande beaucoup
d'attention, la réullite de l'opération en
dépend en partie. Les connaiffeurs jugent
plus fetrement de la bonté du faipétre par
le goût, que par la détonnation & par Ia-
figure des cryftaux. Cette derniere cil une
preuve très-ineertaine de la pureté du QI-
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pétre; car les falpétriers font parvenus à
faire cryltallifer le nitre en beaux cryflaux
par une addition de vitriol & d'alun , même
dans le cas oû il eft fort chargé de fel com-
mun. Le goût du falpêtre doit être très-
rafraichifrant & tra - pénétrant. Un peu
d'habitude met bientôt en état de difcer-
ner la bonté du nitre. Je préfere, le vitriol
d'Angleterre à .tout autre, parce qu'il m'a
paru que c'était celui de tous qui décora-
pofait le nitre avec le plus de facilité.

Après avoir mélé le falpêtre avec le vi-
triol dans la quantité que j'ai je
mets le mélange dans le pot à diftiller,
quiqui repofe fur deux barres de fer, dans un
fourneau de réverbere à trois foupiraux

'

 au
moyen defquels on peut augmenter le feu
à volonté. Je Iute l'appareil & je distille
l'eaunforte, ce qui exige un feu continué
pendant vingt-quatre à trente - fis: heures.
Les vapeurs blanches qui au bout de ce
tems paraiffent dans le balIonon'annoncent
la fin de l'opération. On appereoft dans le
ventre ou dans la concavité du ballon, des
cryftaux en forme d'étoiles, qui , je crois,
font l'acide nitreux concret ou glacial de
Bernhard, & l'on voit des gouttes qui cou-
rent comme des gouttes d'huile, le long
de la furface du ballon. L'accès de l'air fait
dirparaltre ces crYftaux & ces gouttes. Si
dans le courant de l'opération le lut vient
à tranfpirer, , j'applique fur les fentes qui
fe font formées, des linges enduits d'argille.

La diftillation étant achevée, je délute
&. j'obtiens douze livres d'efprit de nitre
jaune & fumant : tel eft le produit des douze
livres de falpêtre que j'emploie à cette opé-
ration.

On détache affez facilement le réfidu,
lorfqu'on a employé du nitre pur; mais s'il
contient beaucoup de fel commun, il s'at-
tache fi fort au fond du vafe „ qu'on a beau-
coup de peine , à l'en féparer.

En Saxe on mec avec le nitre & le vi-
triol le réfidu de quelqu'ancienne distilla-
tion pour empêcher que celui de la nou-
velle ne s'attache.

Le feptieme volume des nouveaux aéles,
de l'académie des curieux, qui va fortir de
la preffe, contient divers détails intéref.
fans , que j'y ai inférés fur la diftillation
des eaux-fortes, & auxquels je renvoie le
lecteur.

NO. IL De la préparation du mercure
fublimé corne Je prépare le mercure
fublimé corrolif, en rublirnant à un feu vif
un mélange de parties égales de turbith &
de fel décrépité.

Je fais le turbith en mettant dans une,
grande foucoupe de verre de l'huile de vi-
triol (Sc du mercure; j'obferve à cet égard
les proportions indiquées dans le cours de
cet ouvrage. Je fais cuire ce mélange que
j'agite de tems en tems avec le tuyau d'une
pipe neuve. J'ai effayé de prendre, au lieu
d'une foucoupe de ver , des creufets de
Heffe '• mais j'ai remarqué que l'acide vitrio-
ligue les attaquait & s'y imbibait.

Je pris des fleurs mercurielles , qui fe ru-
bliment dans la préparation du mercure pré-
cipité rouge . & les ayant mêlées avec par-
ties égales de fel décrépité & un peu de
vitriol calciné jurqu'à blancheur , elles me
donnerent par la rublimation un beau mer-
cure fublimé, femblable à celui de la pré-
cédente expérience, excepté qu'il tirait un
peu fur le rofe.

Pour cette fublimation j'employai un pot
de fer fondu , furrnonté d'un alambic de
terre. On fera étonné que j'emploie le fer,
qui femblerait devoir titre attaqué ; mais
ma pratique eft justifiée par l'expérience de
mon ami, M. le docteur Struve , auteur des
notes de cet ouvrage. Il a non -feulement
réufli à faire du mercure fublimé corrofif
dans des vafes de fer fondu , mais méme
il s'eft fervi de chapiteaux du méme nié-
tai. Je dois cependant faire remarquer que
M. Struve couvrait le fond du pot d'une
couche de gyps ou de cendres. Il eft par-
venu non - feulement à faire le mercure fu-
blimé, le mercure doux & le cinabre dans
du fer, mais même à diftiller l'acide de nitre
& de fel par Pintermede de l'acide vitrio.
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ligue dans des pots de fer furmontês d'a-
lambics du même métal. 11 fe propofe de
faire part ou public du moyen ingénieux
qu'il a trouvé pour préferver le fer de l'acn
tion des acides.

J'ai auffi employé pour ces opérations ,
avec beaucoup de fuccès , les pots de fer
émaillés, qu'on fabrique dans le duché de
Wittemberg. L'émail recouvre tellement
ce métal , devient inattaquable aux
acides.

N°. Iff. De la préparation du mercure
fublimé doux. Je le prépare en mêlant-deux
à trois parties de turbith avec autant de
fel décrépité & une partie de mercure, après
quoi je fublime ce mélange. Je fais auffi
le fublimé doux avec les fleurs mercurielles
que donne la préparation du mercure pré-
cipité rouge ; & pour le préparer avec ces
fleurs , j'en prends deux parties que je mêle
avec parties égales de feI décrépité & de
vitriol calciné, & une partie & demie de
mercure ; &j'obtiens par la fublimation un
mercure doux d'un blanc tirant fur le rofe.
Pour faire le mélange des drogues indi-
quées , je mêle premiérement le fel , les
fleurs & le mercure , & j'ajoute le vitriol
quand le mercure eft éteint.

Na. 1V. De la préparation du mercure
précipite rouge. Je le fais en la maniere
ordinaire. Quoique les fleurs qui fe fubli-
ment, traitées de nouveau avec de l'acide ni-
treux , donnent du mercure précipité rouge,
j'ai remarqué qu'elles ne le donnent jamais
beau ; c'eft pourquoi je ne les emploie pas
à cet ufage. Je préfere de m'en fervir pour
le mercure doux ou pour le mercure fu-
blimé de la maniere que j'ai indiquée plus
haut.

Si au lieu d'en faire du mercure doux
l'on veut en revivifier le mercure, il faut
le daller avec de la limaille de fer; car
j'ai remarqué que la craie, la chaux & l'ai-
kali ne le décompofaient qu'en partie.

Page 4 4. , parag. ras. d 133 incleve-
ment. A l'endroit que nous venons de citer,
N. Demachy développe tes idées fur la

caufe de la décompofition du nitre & du fel
commun par les argilles; & comme il eit
de la plus grande importance pour les ar-
tiftes de favoir à quoi s'en tenir à cet égard,
nous tâcherons de développer les caufes de
cette décompofition. L'expérience fera notre
guide ; nous la laifferons parler, & nous
éviterons de nous laiffer féduire par aucune
hypothefe.

Ceux qui ont expliqué cette décompo-
fition, fe font fondés , il eft vrai , fur l'ex-
périence; mais ils nel'ont point laiffée à fa
liberté, pour me fervir de l'expreffion du
célebre Diderot : ils l'ont tenue captive,
en n'en montrant que le côté qui était avan-
tageux à leur hypothefe. Ils n'ont pas exa-
miné s'il n'y avait point plus d'une caufe
qui agit. S'il y en a plufieurs qui concou-
rent à opérer cette décornpofition , l'on fent
combien les réfultats peuvent être difFé-
rens , felon qu'elles agiffent toutes ou en
partie , & combien il importe à l'artifte de
connaitre ces caufes pour les réunir autant
que pollible. Par-là il fera plus maître des
effets ; & dans les différences de les réful-
tats , il n'acculera pas le hafard , niais il re-
montera aux caufes des effets qu'il apper-
cevra ; il tirera de la nature de ces caufes
des corollaires pour fe diriger dans fon art.

Neumann & Stahl admettent que l'argille
contient de l'acide vitriolique, & que c'eft
à'l'aide de cet acide que cette décompoll-
tion s'opere. Baumé& Macquer font du mê-
me fentiment.

" Les fluides, dit Spielmann , n'étant
„ fufceptibles que d'un degré déterminé de
„ chaleur, on a tâché d'empêcher la fluidité
„ du nitre, en le mêlant avec l'argille, pour
„ être par ce moyen en état de recevoir
,, un degré de chaleur de plus , & obliger
„ plus facilement l'acide nitreux à fe dé-

pouiller de fa bafe.
„ Les corps, dit Cartheufer, , s'échauffent

„ d'autant plus qu'ils font plus denfes ; &
„ fi l'on ajoute l'argille au nitre, c'eft en
„ qualité dé corps plus clenfe, & capable
„ par coafequent de donner au nitre un
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,, plus grand degré de chaleur. ,,

'D'autres penfent que l'argille, comme in-
capable d'entrer en fulion au feu qu'exige
la diftillation des eaux - fortes , ne facilite
la décompofition du falpétrt qu'en tenant
fes parties féparées per diféontinuationenz,
comme s'expriment les chymiftes Alle-
mands , chez qui cette hypothefe eft fort -ac.
créditée. M. Demachy eit du même avis.J'at-
tribue , dit- il page 44, parag. les , la dé-
compofition du fel marin & du falpêtre par
les argiles, non à l'acide vitriolique que je
fuis certain n'y être contenu que fortuite-
ment quand il s'y rencontre , mais à la très-
grande divifion méchanique que donne à ces
deux fels fondus par la chaleur, la préfence
de trois parties d'un corps infufible au degré
de chaleur employé contre une d'une fubf.
tance qui fe liquéfie facilement à ce même
degré. Et à un autre endroit, page 46 ,
parag. 132, M. Demachy s'exprime dans
ces termes : «La décompofition du fel & du
,, nitre par les argilles , n'eft due qu'à la
,, préfence volumineufe de ce corps infu-
,,. lible , qui empêche les fels fondus de fe
„ réunir en un corps liquide, & facilite

ainfi leur évaporation ou celle de leur
acide , phénomene propre à tout corps

.5, fluide chauffé fortement. „
Quand on confidere que l'on trouve dans

le réfidu de la diftillation des eaux- fortes
par les argilles , outre le tartre vitriolé, un
alkali qui n'eft point pur, mais uni , comme
le remarque Spielmann , à des parties de
l'argile , ne peut -on pas foupçonner que
la décompofition du nitre eft due en partie
à l'affinité & à l'union de ce fel avec queln
ques parties de l'argile ?C'elt ce que nous
_aurons oceafion de voir plus bas. Exami-
nons ces différentes explications.

Les argilles , fuivant les expériences de
M. Baumé & de M. Poerner, , contiennent
de l'acide vitriolique; acide que ces mer-
fleurs regardent même comme une des par-
ties conftituantes & effentielles de l'argile
proprement dite. 11 eil donc très - poffible
que les argiles agiffent fur le nitre,au moins

en partie à raifon de l'acide vitriolique
les contiennent.

Tous les artiftes fe réuniffent pour nous
affurer que l'argille qui a fervi à la décom-
pofition du nitre, fournit, à l'aide de quel-
ques manipulations , plus ou moins de tartre
vitriolé qui, fq forme de l'acide vitriolique
contenu dans les argilles , & de la partie
alkaline du -nitre; M. Demachy n'en
convient point : ainfi l'acide vitriolique con-
tenu dans les argilles, peut contribuer en
partie à la décompofition du falpêtre. Cepen-
dant, eomme la quantité d'acide vitriolique
effentielle aux argiles, eft,três - petite, elle
ne peut pas -être une des caufes principales
de la décompofition de ce fel. Mais il y a dif-
férentes argilles qui, outre la quantité effert-
tielle à leur nature, contiennent une portion
accidentelle fouvent alrez confidérable d'a.
Gide vitriolique uni à des parties ou terreufes
ou ferrugineufes. L'on fent bien que dans
de pareilles argiles l'acide -vitriolique joue
un plus grand rôle que dans les premieres.

Le nitre traité à grand feu fans intermede,
laiffe , comme on faiar, échapper fon acide.
Plus nous lui ferons éprouver un grand de-
gré de chaleur, & plus nous réuffirons à dé-
gager complètement fon acide. Le nitre fe
fond par hélion du feu, & comme tout
autre liquide fl ne peut recevoir qu'un. cer-
tain degré de chaleur. Ainfi , en le mêlant
avec un corps qui ne foit paseible, tel que

, on empêchera fes parties de fe réu-
nir, & de former un liquide ; & l'on pourra
déformais confidérer ce mélange comme un
corps folide , qui par cela même fera ca-
pable de recevoir un degré de chaleur d'au-
tant plus grand que le corps employé fera
plus denfe.

L'expérience paraît confirmer cette idée ;
car nous voyons que le fable , la mine de
plomb, le ciment, le quartz , & nombre
d'autres corps dégagent l'acide nitreux avec
une facilité proportionnée à leur denfité ref:
peétive. L'argile peut donc agir en partie
de cette maniere, comme le préfume M.
%gielillann.
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M. Cartheufer croit que l'argile en qua-

lité de corps plus denfe que le nitre, rend
celuinci capable de recevoir un plus grand
degré de chaleur. Ce fentiment fe rapproche
beaucoup du précédent, à l'exception qu'il
n'eft pas affez déterminé, ni expliqué.

M. Demachy , avec plufteurs chymiltes ,
croit que les argilles ne contribuent à la
-décompofition du nitre, qu'en tenant les
parties de ce fel défunies. Cette - explication
eft affez vague ; car on ne voit point ici
pourquoi la décompofition a lieu : eff.„-ce
en augmentant par la divifion la far-
face du nitre , ou par quelqu'autre raifon ?
c'eft ce que M. Demachy ne nous dit point.
Son filence à cet égard ne ferait-il pas Loup-
çonner qu'il a confondu l'effet avec la caufe,
en prenant la cléfunion des parties du nitre
par l'argille , qui eft l'effet qui réfuite du
mélange de ces deux drogues, pour la dé-
compofition du nitre ?

D'après ce que je viens de dire, je crois
pouvoir affirmer que les fentirnens de plu-
lieurs auteurs fur l'adion des argiles ne
font pas affez déterminés , & qu'en général
ils ont eu tort de n'admettre qu'une feule
caufe. Ils auraient dû employer dans leurs
explications toutes celles qui concourent à
Padion des argiles. En développant les dif-
férentes influences qu'elles ont , ils auraient
été plus utiles aux artiftes, en la dirigeant
dans le choix de leurs argilles.

Je fuis étonné que M. Demachy n'ait pas
foupçonne que cette féparation fût l'effet
de plus d'une caufe. C'eft à quoi aurait
dû le conduire l'expérience dans laquelle
le ciment lui donna moins d'eau - forte que
n'aurait fait l'argile. Je penfe donc que les
argilles décompofent le nitre, t. en partie
par l'acide vitriolique qu'elles contiennent;
2. en partie en empêchant le nitre de fon-
dre , & le rendant par-là capable d'un plus
grand: degré de chaleur; 3. en partie par
leur denfité ; 4. il nie femble qu'à ces cau-
fes on en peut ajouter une qui n'eft pas
moins importante, & à laquelle aucun au-
teur n'a fait attention. La terre vitrefcente

a beaucoup d'affinité avec l'alkali fixe. Nous
voyons, comme Glauber l'a remarqué, que
ces deux fubftances fe pénetrent récipro-
quement avec beaucoup d'effort, & avec
des phénomenes qui prouvent bien la grande
affinité qu'elles ont entr'elles. Peut-être la
terre vitrefcente de Pargille s'unit - elle à
l'alkali ; peut - être eft - ce à cette union
que nous devons en partie la décompofi-
tion du nitre. Nous voyons que l'alkali
a une action affez marquée fur l'argile, &
qu'il lui ôte fon liant. M. Spielmann nous
dit que l'alkali qui refte après la décom-
pofition du nitre, n'eft point pur, mais uni
à des parties de l'argile; plufieurs chymif-
tes ont trouvé que l'alkali reliant tenait en
diffolution de la terre vitrefcente , & for-
mait un liquor Jilicum. M. Demachy même
paraît l'avoir obfervé page 45 , parag.
Ce chymifte, en décompofant du nitre par
du quartz, du verre , du ciment, &c. obtint
un alkali cauftique & une liqueur gélati-
neufe , toute femblable au liquorPicum.
Je laiffe à des chytniftes plus éclairés le foin
de décider fur cet objet. Il eft fi facile de
fe tromper dans la recherche des caufes
que je n'ofe décider. Sur cette derniere nous
nous en tenons donc aux autres , elles nous
paraiffent fuffifantes pour en tirer fur le
choix des argilles les corollaires fuivans.

Les meilleures argilles pour la décatit-
pofition du nitre font, s. celles qui con-
tiennent le plus d'acide vitriolique ; z. cel-.
les qui auront le plus de liant ; 3. çelles
qui , cuites au feu, auront le plus de gra-
vité fpécifique ; 4. celles qui feront le moins
fufibles & le plus réfractaires ; s. celles qui
contiendront le moins de parties, foit cal-
caires-,-"foit autres, diffolubles par les aci-
des. L'on voit par n là que ce choix n'eft
pas indifférent , & qu'on ne peut guere éta-
blir de regles à cet égard, fans admettre
les différentes caufes que nous avons adop-
tées. Il parait que M. Demachy n'a point
confulté les artiftes fur la différence qui fe
rencontrait dans l'emploi des argilles, fans
quoi il ne fe fût pas attaché à fon hypothefe.
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M. Exfchaquet, habile chymifte Suiffe ,
a fait des obfervations fort intéreffantes fur
la différence des argiles. Je crois que le
iedeur verra avec plaifir que je lui en faffe
part. Voici ce qu'il m'écrit à ce fujet.
• 4‘ J'ai fait l'efai de plufieurs fortes d'argi-
les , toutes de la Suiffe, & trouvé entr'elles
beaucoup de différence pour la décampai-
tipi' du nitre, & même pour le degré de
force de l'acide nitreux qu'on obtient; la
meilleure que j'ai employée, eft une argile
rouge ferrugineufe , ou un bol rouge qui
fe trouve abondamment à Saint n Aubin ,
comté de Neuchatel j'ai pris trois livres &
fouvent même un peu moins de ce bol , tiré
récemment de la carriere ; je l'ai féché affez
pour pouvoir être pilé & patté par un de ces
cribles qui fervent pour la poudre à canon;
avec cette quantité j'ai toujours décompofé
très-exadement une livre de falpêtre raffiné
de la feconde cryftallifation, pilé beaucoup
plus groffiérement que le bol. Je me fuis
affuré de l'entiere décompofi don du falpétre
en faifant bouillir dans de l'eau commune
le réficlu de la diftillation , que j'ai en fuite
filtré el fait cryftallifer ; j'ai toujours obtenu
du tartre vitriolé très n pur, & ne retenant
Point de nitre. Six cents livres de ce bol,
mêlé avec deux cents livres de faIpêtre, &
diftribué dans trente - fix groffes cornues de
verre, ont été Minées à un Feu d'environ
cinquante-fix heures, & pouffé fur la fin
jufqu'à faire un peu fondre le verre ; cette
opération m'a ordinairement rendu deux
cents fix jufqu'à deux cents dix livres d'eau-
forte , femblable à celle qui fe débite ordi-
nairement dans le commerce. La gravité
fpécifique de l'eau diftffiée eft à celle de cet
acide comme 6 à 7. Une remarque fingu-
liere que j'ai faite fur ce bol , c'eft qu'a-
près avoir été defféché pendant long-tems
à l'air, gei perd beaucoup de fa propriété de
décompofer le nitre. J'en ai gardé une pro-
viiion de piufieurs quintaux pendant l'ef-
pace d'environ cinq ans ; au bout de ce
teins j'ai voulu m'en fervir en fuivant le
mem procédé > & l'employant avec les nié-

mes proportions que lorfqu'il était récent:
la quantité d'acide nitreux qu'il m'a rendu ,
n'était qu'environ les deux tiers de ce qu'il
m'en avait produit lorfqu'il était récent ; en-
core a-t-il fallu pour cela un feu plus vio-
lent & plus long-tems continué. Trois ans
après, ayant voulu répéter la même opé-
ration, elle ne m'a rendu que la moitié de
ce qu'elle m'avait donné Iorfqne
venait de fortir de la carriere. Dans la vue
de lui rendre fa premiere propriété , j'ai
effayé de l'humeder avec de l'eau , & de
l'employer tantôt d'abord , tantôt peu après ;
mais tout cela n'a produit aucun effet fen-
fible. J'ai alors augmenté la dofe du bol
jufqu'à fix livres contre une de nitre : le
produit n'a point été proportionné à la quan-
tité des ingrédiens. Je me fuis fervi , pour
la diftillation des eaux - fortes d'un bol
rouge de l'évêché de Bâle; il eit plus fer-
rugineux , mais non auill argileux que celui
de Saint-Aubin; il en faut environ trois livres
& demie pour décompofer une livre de nitre;
fept cents livres de ce bol mêlé avec deux
cents livres de falpétre de la feconde cuite,
ont rendu ordinairement deux cents livres
d'eau- forte commune, de même force que
la premiere, & fumant un peu plus fans
contenir plus d'acide : plus il y a de fer
dans le bol , plus l'eau-forte fume. Quoi-
que le dernier produit de ce bol fait moins
grand que le premier, je n'ai cependant
point trouvé de nitre dans les rélidus. Ce
bol perd auffi avec le tems une partie de
fa propriété de décompofer le nitre , niais
pas autant ou du moins pas fi promptement
que le bol de Saint-Aubin. J'ai encore em-
ployé une argile rouge ferrugineufe r qu'on
trouve fur la montagne de Saint- George ,
bailliage de Morges ; elle parait plus argil-
leu fe , mais moins ferrugineufe que les deux
autres. L'ayant employée à la dofe de trois
livres contre une de nitre, j'en ai obtenu
par la diftillation une quantité d'acide ni-
treux faible, qui n'était qu'environ le quart
du poids du nitre; & quoique j'aie ajouté
jufqu'à fix livres de ce bol contre unede
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nitre, je n'en ai pas retire beaucoup plus
d'acide nitreux ; le réfidu me contenait ce-
pendant qu'une petite quantité de nitre. Ces
trois bols ne font point effervefcence avec
les acides. J'ai effayé plufieurs autres terres
argilleufes un peu calcaires ; mais aucune
n'a pu décompofer qu'une petite quantité
de nitre : pour l'ordinaire il s'en fallait de
beaucoup que je retrouvaffe dans lés réfi-
dus tout le nitre que je m'attendais d'y
trouver. Je connais dans divers endroits de
l'évêché de Bâle des bols qui peuvent être
employés utilement pour la diftillation des
eaux-fortes ; mais je n'en ai point fait ufage
en groà , parce qu'ils n'étaient ni meilleurs,
ni autant à ma portée que celui dont j'ai
parlé. Dans le Pays-de-Vaud je n'ai trouvé
ni argilles ni bols qui puiffent fervir aux
diftillateurs d'eaux - fortes. Depuis quel-
ques femaines je me fers d'huile de vitriol
pour la diftillation de l'acide nitreux: j'obn
tiens plus d'acide qu'avec le meilleur bol
que j'aie eu occafion d'employer; par ce
dernier procédé l'efprit de nitre eft plus
rouge & plus coloré que celui qu'on fait
avec les argilles , & même que celui qui
eft fait avec du vitriol verd. Ce dernier in-

grédient ne m'a jamais rendu plus d'acide
que le bol de Saint-Aubin , mais il eft plus'
rouge & plus fumant. Je n'entre point dans
le détail de la façon de gouverner le fen
pour la diftillation des eaux-fortes; je dirai
feulement que j'ai trouvé de l'avantage
d'employer de groffes cornues de verre ;
il faut qu'elles foient bien lutées, purées
fur de l'argile molle, & remplies aux trois
quarts & même plus , pourvu que la matiere
ne foit pas en danger de fortir lorfque le col
de la cornue eff convenablement penché :
on gagne par-là du terne , du bois & des cor-
nues; l'opération eft feulement un peu plus
longue, & exige un feu plus ménagé. J'ai
drayé de faire fervir plus d'une fois les cor-
nues de verre en les vuidant : pour cela
je pêtriffais avec un peu d'eau mon mélange
de bol & de falpêtre, & j'en faifais de pe-
tites boules que je laiffais allez fécher pour
qu'elles ne fe collaffent pas pendant la dif-
tillation, & je les vuidais avec affez de
facilité; mais une partie des cornues fe trou-
vaient déjà fendues par la premiere
lation ; & les autres étaient devenues fi fra-
giles, qu'il y avait du danger de s'en fer-
vir une feconde fois. „

AlIT DU DISTIZZATEU LIQUOIIISTE.
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LIQUORISTE,

EP ITRE DEDICKYOIRE.'
A MONSEIGNEUR LE GARDE DES SCEAUX DE FReINCE.

MONSEIGNEUR. De la place éminente qu'occupe VOTRE GRANDEUR,
elle daigne jeter un coup— d'oeil fur Potivrage d'un anale qui toujours am-
bitionna de ne devoir qu'a fes travaux littéraires l'aime & la protedion des
pérfonnes en place. Heureux, fi la defcription d'un art utile peut mériter,
d'être agréée par un magiftrat dont l'éloge eft dans tous les coeurs ! VOTRE'
GRANDEUR ferait offenfée , fi je me permettais quelques détails ; le filence
de l'admiration fincere vaut bien quelquefois fes plus vives exclamations.
Les voeux, la gratitude des Français fe répéteront long-teins. Foible écho
fi pour Pinftant j'ofe me tirer de la foule , que ce foit , MONSEIGNEUR,
pour vouer .à VOTRE GRANDEuR4'attachement le plus refpetueux & le
mieux fenti. L'honneur de vous être connu, je le dois aux bons offices d'un
citoyen aimable , que VOTRE GRANDEUR daigne honorer de fi bienveillance ;
permettez que je doive à mes travaux affiche .celui de conferver à jamais ce
préfent de l'amitié.

Je fuis avec le plus profond refped, de VOTRE GRANDEUR,

MONSEIGNEUR,
Le très -refpeéhleux fervitesir,

D E id A C H T.
Tome XII.	 H h
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AVANT'--PROPOS.

T L dl -inutile de dire que , lotique je travaillai L'art du dittillateur: d'eaux-
fortes, je pris tous. les foins poffibles pour décrire exaétement les procédés
connus & les rendre de maniere à en donner l'intelligence la plus claire
& la plus précife à ceux- qui en liraient la defcription. Ces foins font, je le
penfe , le devoir de quiconque entreprend de travailler pour l'infitudion
publique ; & , je le préfume, ils ont toujours été devant les yeux de ceux
qui ont ouvert la carriere dans laquelle je me fuis bafardé de faire quel-
ques pas. -

MAIS il elt important que l'on (ache comment je m'y fuis pris pour.
ceux des procédés décrits dans mon ouvrage, que des raifons de politique,,
intérefrée ou non, rendent moins fufceptibles d'être dévoilés. Les poffeffeurs;
de ces-fi-ci-cédés ont des pratiques fecretes , plus. ou moins utiles à la pet-
feétion de l'objet de leur fabrique, à l'aide delquel• ils peuvent à coup Ir
détourner le leéteur de l'attention qu'il pourrait apporter au fond du pro.
cédé. ce" n'ell j'Oint cela fauteur n'y entend rien; il ne connais pas le premier
mot de ma fabrique : voilà à peu près. les: propos avec lefquels ils ont fait
in. mr coup de langue la critique de tout un ouvrage..

J'Ar averti des obflaeles que j'avais trouvés auprès de pluneurs fabriquans;.
mais jej n'ai pas dit que fouvent , en décrivant un procédé fuivant - des. ren-
kignemens connus , & mes propres expériences, de maniera à.. être cer-
tain qu'en l'exécutant comme il eit décrit, on réunira; je n'ai eu en vue -

que de piquer l'amour- propre ou le zele de quelques -uns de ces, dépofi-
tairas de méthodes fécretes , qui peuvent bien perfectionner la main - d'eee.
vre du côté de l'économie dans le travail en- grand, mais. n'ajoutent rien
la. valeur intrinfeque du produit. '

JE. n'en ais pas moins reçu des critiques verbales:, plus- OU moins bon..
n'êtes ; un particulier entr'autres dl venu me demander fi j'étais lien ru•
de mon: procédé pour faire la cérufel je lui dis que j'en avais. fait - en ftii.
tant ce- procédé, qui d'ailleurs était décrit dans un volume desTranfaélions
philofephiques, d'où les auteurs de la colledion académique l'avaient ex-
trait. Cet honnête critique me repliqua •: eh bien, monneur, , ni- vous,. ni.
les Tranfetions. philofophiques n'y entendez rien ; vous, oubliez trois des:
cinq opérations nèceffaires pour réunir : on va établir une manufaéture
de cérufe près de-Bordeaux, & vous verrez. J'eus l'honneur - de lui répondre ::
cela peut être; mais (oyez affez généreux envers le public & le progrès;
des frienCes & des arts, poux me réformer- ea publiant mes lléel&C11GCS....
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Attendez ; on va vous dire le fecret d'une manufaaure. Si vous ne me ré:
formez ,pas, lui dis - je, ne venez donc pas me contrôler. Et mon homme
ne quitta.

-LE critique de l'Art du charbonnier, le fabriquant de cales qui .a criti-
qué celui du chapelier,. ont fait comme mon homme à la cérufe ; 'ils ont
critiqué; mais ils ont oublié de dire comment il fallait s'y prendre pour
faire mieux. Voilà en effet oit aboutit la cenfure : elle eft plus ou moins
aigre ; un intérêt perfonnel , quelque petit grain de jaloufie, le plaifir- de

ériger en juge des productions d'autrui, font les moteurs de la critique ;
le defir d'être utile eft rarement de la partie; je fais pourtant que .ce defir
irop franc a bea.ucoup nui à quelqu'un de ma connaiffance. Mais revenons à
notre objet.

MON intention d'aiguillonner le zele de queques artistes n'a pas été in-
frudueufe; j'ai vu deux artiftes s'empreffer à me donner des renfeignernens
fur l'huile de vitriol. Le premier eft feu M. Dallernagne apothicaire en chef
de l'hôpital de Lille en Flanche, qui me détailla fon procédé , bien plus firn-
ple encore que celui des Anglais : le voici.

SUR une tablette à portée d'un homme . debout , montée fur des taffeaux
le long du mur de fon laboratoire, étaient rangées douze bouteilles de .grof-
leur pareille à celles qui fervent au tranfport de l'huile de vitriol ; à l'aide
d'un fer chaud il décollait ces bouteilles & les rangeait far des valets , de
maniere que l'orifice fût en. devant. Vis-à-vis chaque orifice était une plan-
chette quarrée, plus large que cet orifice , garnie de lut gras fur une de fes
faces, & fufpendue par une ficelle attachée au plancher, de maniere que,
pour la placer fur cet orifice ou l'en ôter, il fuffifait de la tirer ou de l'ap.
pliquer. Dans chaque bouteille était placé en forme de fupport un de ces
bocaux de verre qui fervent à faire fleurir des oignons durant l'hiver fur
]es cheminées. Il faifait fon mélange, de cinq parties de foufre & une de
nitre-, & en mettait au plus quatre onces dans de petites fébilles de terre
cuite ; il allumait ce mélange après avoir mis la fébille fur fon fupport, à
l'aide d'un fer rouge ; il . laiifait fon ballon ouvert durant deux ou trois mi-
nutes pour bien enflammer fon foufre; il bouchait alors avec fa planchette
enduite de lut gras, & allait fucceffivement mettre en train fes douze bou-
teilles. It avait foin d'y mettre un peu d'eau , & fur-tout de mouiller tout l'in..
térieur de fes bouteilles , en les agitant avec l'eau avant d'y introduire fon
appareil. E renouvellait fes fébilles avec de nouveau mélange toutes les deux.
heures, ce qui dans les douze heures lui donnait fix fois quarante - huit
onces ou dix- huit livres de matiere confumée ; & cela fuffifait pour fon
hôpital, & .étaie entretenu par un valet qui s'occupait ,,,beaucoup d'ailleurs...
On voit affez qu'en multipliant lés rangées, & mettant . feulement deux hotu:

H h j
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mes pour ce travail , on multipliera les produits & l'épargne dans la fabri-
cation. Cet artifte induftrieux & zélé vient d'être enlevé à la fleur de fon
âge, avant d'avoir été connu autant qu'il le méritait déjà & qu'il devait
efpérer de l'être.

UN autre artifte, nommé M. Lafolie , m'a communiqué, avant de le rendre
public dans le Journal de phyfique, un procédé fort fingulier, , & dont il avait_
fuivi le travail avec exactitude. Un fabriquant nommé Fleury, a fait conf.
truire une efpece de chambre vaste , de forme ronde un peu ovoïde vers le
bas , toute en plomb laminé de deux lignes cl'épaiffeur. Sur le devant & vers
ce bas eft une trappe ou bonde dont on verra I'ufage. Cette - chambre foudée
exactement reçoit par lin trou latéral le bout du tuyau d'un poêle placé exté-
rieurement; ce poète , quoiqu'en cloche, eft de terre; on y met fur un trépied
une terrine chargée du mélange de cinq parties de foufre fur une de nitre, &
d'une capacité telle qu'il peut y avoir huit à dix livres de mélange ( ). On
l'allume avec un fer rouge ( z ), on recouvre le poêle, on établit fous la
terrine un feu léger , & toutes les vapeurs font dirigées par le tuyau dans la
velte chambre de plomb où elles fe condenfent à Vade. Dès que la premiere
terrine a sellé de brûler , on en replace une autre , & l'on n'a befoin d'ouvrir
la trappe ou bonde du bas de la chambre plombée, que lorfqu'on veut reti-
rer l'acide qui s'eft raffemblé vers la bafe de l'ovoïde. On a eu foin de mettre
quelques livres d'eau dans cette bafe , ce qui rend la condenfation des va-
peurs plus facile.

À l'aide de cet appareil, on Ife jamais fuffoqué par les vapeurs; on n'a
aucun befoin d'attendre leur condenfation pour remettre d'autre foufre. Dans
la premiere conftrudtion, on portait fur deux traverfes vers le mitieu de la
chambre un petit fourneau à roulettes qui contenait le mélange ; & alors il fallait
ouvrir [buvent la trappe qui fervait à l'introduire & à le retirer. C'eft à M. La-
folie , que le peffeifeur de ce nouvel appareil doit l'idée du poêle latéral. Ce
même phyficien fe propofe de placer une pompe dont l'ajutage fera fait en
forme d'arrofoir pour introduire en forme de pluie , de toms à autre, l'eau
qu'on eft dans l'ufage de mettre dans le fond de la chambre de plomb (; ).
On a déjà retiré plus de dix-huit milliers d'acide vitriolique dans cette cham-

( ) L'addition du nitre a toujours des
inconvéniens, ne ferait - ce que par la croûte
qu'il forme fur le foufre. Il eit d'autant plus
facile de s'en palier , que les avantages qu'il
procure, peuvent s'obtenir fans fon moyen.

(z) Il vaut infiniment mieux, comme
je l'ai prouvé dans mes notes fur l'Art du
diitillateur d'eaux .fortes, 'faire brûler le

foufre en y appliquant un grand degré de
chaleur , que de l'allumer au moyen d'un
fer rouge.

( ) J'ai vu exécuter cette pompe. L'a-
jutage était fait en forme d'arrofoir , mais
je n'approuve point cette méthode. Il vaut '
infiniment mieux, felon moi, réduire Peau
en vapeurs au moyen d'une légere chaletir.
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bre , fans que le plomb fe foit trouvé endommagé en aucun endroit; & il
ne relie plus qu'à le redlifier (4).

JE faifis avec empreffetnent cette occafion de rendre à l'huile de vitriol de
la fabrique de M. Holker la juitice qu'elle mérite. Lorfque j'écrivais en. r772
mon Art du diftillateur d'eaux-fortes, tout ce que j'ai dit alors était de la plus
exade vérité; mais je dois à mon zele pour cette même vérité, de publier que
depuis cette époque les artiftes dont je parle font parvenus à donner à leur
huile de vitriol le degré de perfeétion fuffifant pour la mettre en concurrence
avec celle des Anglais. Je m'en fuis convaincu par moi-même di par le bon
récit des mêmes perfonnes que j'avais confultées en 1772. Voilà donc une
autre récompenfe de mon travail, la perfedion d'un objet de commerce, per-
feélion qui fait aux recherches. de M. Holker un honneur que • je, trouve
bien du plaifir à publiety rien n'étant plus fatisfaifant pour moi que d'avoir
occafion de faire l'éloge des artiftes & du fruit de leurs travaux.

TOUT ce que j'ai obfervé fur les cenfures qu'on a pu faire des arts,
nonce affez que, pour ma part, je recevrai avec bien de la reconnaiance
toutes les obfervations qui pourront tendre à perfeafonner ou réformer les
-procédés que je décris. Cette reconnaifrance fera égale à celle que je doie aux
artiftes qui ont bien voulu m'éclairer dans la nouvelle defcription que je pu-
bhe aujourd'hui. Elle fait la fuite naturelle de mon premier ouvrage; aufli ai-je
fouvent eu befoin de le citer. Le plan de celui-ci eft conforme au premier;
j'ai de même renvoyé l'explication des planches à la fin du texte. Indépen-
damment des motifs que j'ai expofés au commencement du précédent cahier ,
j'y trouve encore l'occafion de réformer au befoin le texte, fi de hafard je dé ,-
couvre quelque chofe qui cri fois furceptible.

MON intention eft toujours la même; être utile à nies pareils, faire un
ouvrage agréable aux favans qui. l'ont adopté: je n'en ai & n'en aurai ja-
mais d'autre.

décembre 1774

Tt4, Tous avons examiné par ordre de' l'académie , l'Art du diffiltateur
rifle , par M. Demachy, maitre apothicaire de Paris, del'académie impériale
dercurieux de la nature & de celle de Berlin.

_. (4) Quoique le plomb ne fe trouve dans cide du foufredoit en diffoudre; car Pacide
cette opération viiiblement endommagé en fulfureux volatil diffout le plomb avec .

aucun endroit , je penfe pourtant que l'a- aifez de facilité ; & vitrioliez „

EXTRAIT des regifIres de l'Académie royale des ftiences , du z4 .
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LA premiere partie qui- nous a été mife fous les yeux, traite de l'are du
brûleur ou bouilleur d'eau-de-vie: on y indique les différens moyens de fépa-
:±e± „: par là diftillation,:la partie fpiritueufe du vin, ou l'eau-de-vie. -

-M.:DernaellY y.fairautli mention .dea eaux-de-vie qu'on - Obtient de diffé-
enteb Subilances" amenéés au degré de fermentation fpiritueufe faVoir, , -le
fitcre.en la inélaffe., de certains. fruits , de -diverfes graines, &c.:
i!PLA premiere partie-de cet art a été enrichie par M. Duhamel, d'obferva-
fiions intéreffantes , de deffins & de planches.

Dernachy entre dans les plus grands détails fur la conitrualon des four-
ateaux des uftenfiles, des vailfeaux-diitillateires, des réfrigérans & dés diffé-
renteslInatieres combeibles qu'on:empleie en :différens :pays à chauffer les
vaiSeaux. Cette premiere partie nous a paru eite avec beaucoup de foin..

111.-Demachy traite .dans la feconde partie , de la fiibriceitiozi des liqueurs,
& de la maniere d'y employer le fucre ; & de l'es différentes clarifications,
foit par le feu, foit par dépôt, ou par la fimple diffolution & filtration ; opé-
rations d'où dépendent la bonté, le coup-d'oeil, le brillant. & la tranfparence
Ales. liqueurs.

M. Deinachy- paire enfuite aux précautions qu'il y a à prendre dans. les
.diftillarions, pour avoir des efprits qui ne fentent ni le feu, ni l'empyreume.

L'AUTEUR: donne auffi :les rnoyens.de procéder avec l'eau-de-vie ou Per.
prit de vin à la diftillation des écorces, des fruits & graines aromatiques,
pour obtenir., par exemple, l'efprit de cannelle, celui de badiane, &c. Il y in
clique en même teins la maniere d'employer les efprits pour en-faire .les
liqueurs. .

L'AUTEUR paffe enfuite aux ratafiats faits par infufion , tels que celui d'oeil-
let, de lieur d'orange ,&c-& à ceux qu'on prépare avec les zefles ou les fruits
-entiers, tels que les citrons, eirariges_, &c. .

Ais cette claire de liqueurs, M. Demachy traite de celles qui font faites
par la fermentation , telles que le ratifier des quatre fruits rouges, &c.

IL indique aufri les différentes manieres de colorer les liqueurs , foit par la
cochenille, foit par le bels : de fernambouc , &c. 	 _

DANS le Chapitre cinquieme , il donne la maniere de préparer les fruits eut-
fits à l'eau-denvie, & explique les foins qu'exigent les liqueurs, foit pour leur
perfetion , foit pour leur confervation.

DANS la .troifiéine partie., on voit ce qui Concerne les débitans de liqueurs
connus à Paris fous la dénérnination de cafeiiers& de firnoneadiers ; on y traite
de la maniere de brider le café & de fa préparation, ainfi que de celle . du

dépouillé -entiérelnént -cieleblogifii. :de Vitriol faite de latnanière indiquée,& mé-
eguei etidiiîout bue petite qixantité.:Ce qui me !là avec de l'eau où aveedaufprit tic vin ,
e tetifie dans ce folipen,,c'elf que de l'huile -dépote tôujOUre:un précipit6blanw --
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chocolat de fauté , & de celui qui eit fait à la vanille; des liqueurs fralches,
des glaces , des bavaroifes, &c.

CEt ouvrage dl terminé par ta defcription des glacieres. Les détails &
Obfervations qui accompagnent les différenteS parties de cet art, ont été trai-
tés 'avec le plus grand foin: on y reconnaît en même teins un chymilte ha-
bile, & nous croyons cette defcription intéreffante & digne de l'approbation
de l'académie. Signé , M A c 2U 	 & CA D E T. (S')

JE certifie l'extrait ci-drus  conforme à fez original & au jugement de l'ace.
momie. A 	 le it février t7 .7.1.

GRANDJE/N DE FOUCHY , ficreiaire A l'Acadiezie roycrie des fciences.

•1NTRODUCTION:

r. VANT de traiter des différentes méthodes que le luxe. plus ou
moins raffiné, & jamais le befoin , a fait. iniaginer aux hommes pour em-
ployer comme bouffon le produit ch'YruiqUe_ le ,plus difficile en appàrence a
découvrii,j8i 'qui pour cela mèine paaurait devoir être le moins univerfelle-
ment connu , nous nous permettrod'quelques réflexions dietées par le der
de faire naître dans l'efprit de nos, lecteurs des idées précifes fur le degré
d'aime qu'ils doivent à ces boifrons artificielles.

a. PAR quel prodige l'eau-de-vie , à peine coumie etc i 533 par les chy
milles & les alchymiftes qui la retiraient avec des précautions infinies &
des appareils multipliés, a-t-elle pu 'devenir en turope, en. moins de•trois

, la liqueur la plus généralement confounnée de toutes celles qu'on
',& prefque de celles qui, après l'eau , fervent de baron ? Quefa.

été le fabriquant ou le négociant affea induarieux pour réduire cette opé-
radian , pour ainfi dire , à fes moindres termes, la faire adopter de fes con-
temporains , & l'ériger én un objet de conimerce auifi univerfel ? Mais une
obfervatien plus importante ,ea celle - cl faut en croire lès 'voyageurs

. ou ce ix qui nous ont donné lejrécit de leurs dégouvertes. dans los - pays incon-
nus , comment le fauvage . ddteus les climats. -, accoutumé par .la nature , par
l'habitude, & peut-être par la privation, à foulager fon_ premiér befoin, la
foif, par le liquide le moins favoureux: comment , dis-je, ce fauvage a-t-il
faifi avec tant d'avidité les liqueurs fpiritueufes qûTdn. lui préfentait ? Corn-

- ment le plaifir qu'il a trouvé à les boire a-t-il alfez fortement influé fur fort
efprit ou fur fon inftind, pour lui faire dans - le premier euthoufiarme aban-

ç .) Comme cetteapprobation des /hein- contient urie anaryfè exaele tfai cm. dey*
Ires de l'azadéniie des feiences, chargés. la gmfenTer en entier
d'examiner- le' travail de lit DemLiry
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donner ce qu'il avait de plus cher , fa liberté , & fuivre en forcené des gens qui
lui promettaient toujours une pareille boiffon ? Eft-ce inftinet ? dl-ce befoin ? La
nature n'en reconnait pas d'artificiels:; & cependant depuis le Lappon jurqu'à
l'Africain, non-feulement le goût pour Peau-de-vie parait univerfel mais mn
trouve dans ces différens pays des méthodes, plus ou moins :indultrieures de
fe procurer cette boidon. Pont.- être pourrait- on donner pour caufe-Ale. ce
goût fi univerfel , l'expérience qu'avaient plufieurs peuples , que les fruits
de certains de leurs arbres, tels que le dattier , le cocotier , fournidaient _en
les confervant , au lieu d'un flic doux & fucié , une liqueur piquante., une
efpece de vin., & qu'ayanttrouvé dans' cette derniere une forte de fenfualité ,
leur plaifir a dû être bien autre lorfqu'ils ont pu boire à longs traits une
liqueur .qui poffédait- éminemment- la même faveur - piquante ; & dont--ils
voyaient une certaine abondance.

e . L'iNumetekTrox de ces différentes liqueurs fpiritueufes ferait dépla-
6ée_ici. Il nous fuffit d'obferver que la fabrication. de l'eau-de-vie cil, après
la fabrique des liqueurs vineufes , la plus univerfellement connue & pra.
,tiquée : c'efl même ce • qui M'a déterminé à, traiter dans cet ouvrage, de la
diftillation de l'eau-de-vie dont lès y2sliquans font plus généralement

le z, 7/ 
con-

-nus en France fous le nom e ouz eur4.., ou bruleur;s d'eau-de-.tvie, avant d'ex.,
pofer la compolition particuliere des liqueurs dont cette eau-de-vie fait la
bafe , ce qui conftitue le difliilactur fiettoree proprement dit, pour paffer en-
faite aux détails qui appartiennent à ceux dont le principal commerce cil de
débiter ces liqueurs une fois compofées.

4. IL exifte un Corps particulier d'artiftes qui fe qualifient dans leurs statuts
& réglemens de premiers dillillateurs d'eau-de-vie, ce font les vinaigriers. Mais
comme l'o6jet principal de leur travail actuel eft la fabrique du vinaigre
ditlillation , & fes autres préparations artificielles , tels que fruits au vinaigre,
vinaigres odorans , vinaigres colorans, &c. & même le vinaigre radical , qui,
pour le dire en padant , eft le- voile qui cache de véritables teintures à l'ef_
prit de vin, auxquelles. lé .fabriquant donne ruparence de vinaigre par quel-
ques gouttes de ce Vinaigre radical ;ioutes ,ces confidératimis "exigent bien
que le travail du vinaigrier foit traité - à part ;Sc fi de hafard -je ne fuis pré-
venu par perfonne , je nie ferai un devoir de le publier.

S. COMME les débitans de liqueurs vendent aussi beaucoup d'autres objets
qu'ils fabriquent , & qui ne méritent pas les honneurs d'un ouvrage particu-
lier , j'ai cru entrer dans les vues de l'académie , en réunilfant dans la troi-
- fieme partie de cet ouvrage tous les objets qui font du reffort du iimonnadier,
efpece d'artilte amphibie, dont l'exiftence en corps ' de communauté cil des

modernes en France, & qui fe qualifie de Aftilüzlear liquore.
6. jî traiterai- donc, dans la premiéré partie de cet ouvrage , de l'appareil

le
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le phis ufité pour l'i-rûler ou bouillir les eaux-de,vie ddvin en.France , & des
différens inftrumens propres à.ce travail; j'expoferai enfuite. quelle qualité
doit avoir le vin . pour être botilli avec plus de profit , & lamaniere de con-
duire Une chaudiere à deffein d'en tirer les différentes fortes d'eaux .- de - vie
cônVena.b les.

7.. DANS le troiaeme chapitre il fera queftion des manipulations particu-
lieras à différentes contrées de la France, des bouilleurs ambulans , de l'eau-
de-vie tirée des lies , & de celle .que l'on tire des marcs. Daris le qiiatrierne
chapitre je traiterai du choix des eaux-de-vie, des méthodes pour les difl
ting-uer, des )moyens ufités dans le commerce pour les recannattre: j'y join-
drai un précis de l'efprit des ordonnances  & réglemens que le, gouverne-
ment d'une part, & l© fermier de ont cru néceffaires , l'u• pour
conferver un même degré de bonté aux eaux-de-vie , l'autre fous le même
prétexte, pour affermir ou augmenter fes droits. Le cinquieme chapitre fera
deftin6 à donner les détails de ta maniere dont ou Cuit le cidre pour en tirer
l'eau-de-vie dans la Normandie & autres pays à cidre. La diftillation des
grains , ou l'eau-de-vie de grains , .fulvant la méthode du Nord ; ainfi que les
caraderes diftindtifs de cette efpece d'eau-de-vie, feront la matiere du fixieme
chapitre: . Dans le .fuivant , j'indiquerai, d'après les hifforiens St- les voya-
geurs,' les différentes fubftances que les peuples des différens pays ont ima-
giné de convertir en eau-de-vie , leurs appareils variés , & la nature de leurs
réfultats , autant toutefois que me l'indiqueront les renfeignemens que je
me fuis procurés.. Enfin , • dans le huitieme & dernier chapitre je propoferai ,
connue chymifte , les inconvéniens qui réfultent des manipulations les plus
comnies , &. des moyens d'y .reinédier. Si j'ai di:l . .confulter les praticiens, les
plus infiruits , je n'en ai pas moins fait ufitge•, & un ample ufage oies,
moires favans, que la fociété d'agriculture de. Limoges a publiés & dont
les auteurs , celui fur-tout qui mérita le prix., font fi avantageufement connus
de l'académie & du public.

g. JE dois encore avertir que M. Duhamel ayant bien voulu me confier
ee qù'il. avait de préparé fur cette matiere, je ne fais- que partager, avec
lui l'honneur de. préfenter au public notre travail commun.. Il eft trop avan.-
tageux à la • vigne de s'appareiller à l'orme , pour que je néglige cette occa,
fion de donner du relief à mes chétifs taleras.

 LA feconde partie , ou. l'art du liquorifte , fera divifée • en fept chapitres.
-Les inftrutnens néceffaires à cet art,, tant ceux qui lui font effentiels & par-,
ticuliers., que ceux qu'on a imaginés. en différens tems ; les matieres de pre-
micre c'eft-à-dire:, les liqueurs .fpiritueufes , l'eau &le. lucre, air fi
que leur choix feront :eXpofés dans: le, premier chapitre. Dans le fecond il,
s'agira des ..opérationa indirpearables ou.au les plus connues dans, l'art

Tome XII, 	 -	 I i
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du ; diliillations, infufions., clarifications, & fur-tout filtrations.;
des regles générales qui appartiennent à chacune d'elles ; des inconvéniens
qui réfultent de ne les pas fuivre, & des moyens d'y remédier. A ces préli-
minaires fuccédera la divifion des préparations des liqueurs en trois claires ;
celles réfultantes d'un (impie mêlange , telles que l'eau-divine, fois que Pd- ,

prit de vin Toit pur ou chargé par la diltillation de parties aromatiques ;
celles qui réfultent de l'infufion , & qu'un chymille rangerait au nombre des
teintures ; cellis enfin que Von fabrique avec des flics des fruits ou des in-
fufions faites à l'eau. Pour ne rien laiirer à defirer fur ces trois efpeees de
liqueurs, je traiterai enfuite & dans le même chapitre, en autant de para..
graphes, des liqueurs qui paraiffent devoir leur exiftence à la fermentation,
& des maiiieres artificielles de colorer ces mêmes liqueurs. Dans le quatrieme,
chapitre il s'agira dés liqueurs auxquelles on a donné le nom de liqueurs
fines , d'efences ou d'huiles , parce qu'elles exigent quelques manipulations
particulieres. Aux regles générales qui feront données furtoutes ces fortes
de liqueurs, je joindrai des exemples dont je décrirai les procédés particu-
liers , fans m'engager à publier le nombre infini des recettes de ce genre,
dont la plupart ne varient que pour être paffées dans différentes mains. Les
méthodes connues pour concilier aux liqueurs une fois faites leur dernier
degré de bonté, pour en fauver ou l'âcreté ou le goût de feu , pour les
conferver le plus long - tems poflible , pour leur donner enfin a Pinflant
d'en ufer , une clerniere perfeétion ; ces méthodes nous occuperont dans le
chapitre cinquieme. Je me propofe de traiter dans le chapitre fixieme , des:
fruits confervés dans l'eau - de - vie , parce que l'eau- de - vie qui en réfulte
efl une- efpece de ratafiat. Comme fur tous ces points je nie:fais un devoir
de profiter de . ce qui a pu être dit & imprimé fur cet art , je. dois cependant
avertir ''que . mon ouvrage n'a rien- de commun avec celui qui. vient de pa-
maitre chez Pilot , foie le titre de atylnie du goût. & de Poduriit. Je ne ferai,
ni fon plagiaire ni fon détradeur. Enfin , dans, un dernier chapitre, qui fera
le feptieme , je recueillerai des recettes de liqueurs des pays étrangers , tout
ce qui pourra être venu à ma connaiffance; & je donnerai par forme alpha-
bétique , pour terminer l'ouvrage, les recettes des liqueurs dont les prépa-
rations auront-été détaillées dans le cours des chapitres dent je viens. d'in-
diquer la marche.

Quoio_u'il. y ait des ai-tees qui, s'occupant uniquement de la fabri-
cation des liqueurs , prennent le titre de deillateurs liquonfies , j'ai déjà
prévenu-que le cafetiernlimonnadier prenait le même titre & le même droit :
il s'agira donc moins ici de l'art qu'ils exécutent en tant que liquoriftes ,
que des différentes fubltances qu'ils fabriquent & débitent à cette occafion.
Le débit de l'eau - de - vie étant le plue commun pour le plus 'grand nombre
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d'entr'eux , débit qu'ils ont concurremment avec l'épicier démineur, je ne
puis me difPenfer de commencer cette troifieme partie par expofer les abus
qui fe commettent dans:, le débit de l'eau-de-vie, en y ajoutant comme de
piftice les moyens de les reconnaître., & propofant ceux d'y remédier. La
liqueur chaude que nos limonnadiers débitent le plus , eft enfuite le café.
Le choix de cette «femence, fon grillage, fa mouture, fa bonne préparation,
nous occuperont d'abord ; nous examinerons enfuite combien de fubflances
on a effayé d'y fubfhtuer , & les manipulations fecretes de quelques fabri-
quans. Nous fuivrons le même, ordre pour le chocolat , dont la fabrication
nous occupera d'autant plus volontiers, que c'eft une efpece d'art perdu
pour être en trop de mains ; car qui n'éft pas fabriquant de chocolat ? Sa
defcription fe trouvera confervée par ce moyen. Ce que l'on appelle havaroifi,
cette liqueur anglaife nommée punch, feront expofés ; & nous terminerons
par dire ce qu'il ait effentiel de (avoir pour les préparations des liqueurs fraî-
ches & des glace.

t /. AINSI , fuivant la même marche que je me loue d'avoir prife en trai-
tant l'art du diftillateur d'eaux-fortes, on peut voir qu'en traitant princi-
palement de l'art du liquorifte , j'y aurai réuni bon nombre de petites fa-
briques particulieres , dépendantes de celui - ci , ou qui lui font tellement
analogues que leur affociation n'aura rien d'étranger poui mes ledteurs de
tous les genres. Comme il pourrait arriver que l'art du vinaigrier fût entre-
pris par une main plus intelligente, je ne hafarde pas ici l'expofé• des cha-
pitres qui diviferont 'cette partie de mon travail , puirqu'il,eft poffible que
je ne l'exécute pas ; on la trouvera dans le cas contraire , en tète de la def-
cription de cet art.

	eï.
PREMIERE PARTIE.

DE L',IIET DU RRITLEUR OU BOUILLEUR D'E.Afe-DE-VIE.

CHAPITRE PREMIER.

Des atteliers , chaudières & infiruniens néceffaires aux brûleurs d'eau-
de - vie.

I. S'IL fallait décrire ici les différentes formes d'ateliers ou de labo-
ratoires, dans lefquels chaque fabriquant établit fon travail , & qui doivent
tous varier , (oit à raifon des commodités du local, foit pour le nombre ou

I i ij
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la grandeur des chaudieres que le bouilleur eft en état de faire marcher; on
fent que cette defcription , en même rems qu'elle ferait trop multipliée , ne
ferait pas airez précife. On diflingue dans nos provinces deux fortes de
bouilleurs :ceux qui ont un laboratoire fixe, & ceux qui, pour la commodité

•des gens de village, Vont brûler chez eux : ces derniers font très-fréquens
dans l'Anjou & dans le Poitou. Quant à ceux qui-font bouillir dans un atte-
lier à demeure, un hangar eft fouvent fief:int pour tenir lieu de laboratoire.
Mais les riches entrepreneurs ont foin d'établir leur laboratoire d'une maniere
folide dans le voifinage des celliers, & de forte que le tranfport du vin dans
les chaudierés fuit le plus facile pollible , & que celui de l'eau-de-vie fa,
briquée , jufques dans les magafins , Ce faire fans beaucoup de peines. La
lituation la plus avantageufe eft au-bas d'une côte , ou au. moins à mi-côte ;
les celliers étant fouvent taillés dans la roche au «deffus de	 , une
rigole fuffit pour conduire le vin jufques dans la chaudiere. Dans le cas où
les celliers font au-deSous du local du laboratoire , on ménage près. de la
diaudiere un pairage à un corps de pompe , dont la bafe plonge 'dans une
cuve où l'on verfe le vin dans le cellier même , & on le fait monter dans
lès chaudieres à l'aide du pifton. On voit que ces préliminaires ne font abfo-
lument pas fufceptibles de defcription, & qu'il fuffit de les indiquer , pue.

dépendent abfolument ,	 de -l'emplacenent, & des facultés•, & de
l'indultrie que poffede l'entrepreneur.

e _ _DANS les pays du Nord , où d'ailleurs on a très-peu de précautions
fur l'état des vaiffeaux de cuivre qui font fouvent, comme les médailles

•antiques , garnies d'un enduit luifant & épais de verdet, on a la précaution
de divifer le laboratoire en deux pieces: dans l'une eft la chaudiere;-& dans
l'autre, dont le diredleur a la clef, eft le baffiot ou vafe qui reçoit l'eau-
de-vie dallante.

14. Aux environs du laboratoire doit être le hangar pour le bois ; il eft
effentiel auili qu'il y ait dans le voifinage une eau courante ou un réfervoir
ertificiel , tel qu'une marre, un 4tang , ou enfin. des futailles arrangées pour
ktre toujours pleines d'eau. Indépendamment de la propreté qui eft un point
capital dans la fabrication des eaux - de - vie , cette précaution elt effentiene
contre les incendies. On trouvera dans les planches le deffin & l'explication
d'un laboratoire de ce genre le plus commode poffible ; il eft plus urgent
que nous nous occupions des pieces. effentielles , qui font les fourneaux-,
la chaudiere , le ferpentiu & le vafe deftiné à recevoir.

Des fourneaux.
Ç. LA grandeur de la chaudiere qui doit être placée dans ce fourneau;

en détermine la dimenfion: on commence par creufer un trou. rond & pro.
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tond, d'à peu .près quatre pieds ; ce trou reçoit une preiniere affife de moellon
bien ciment` qui peut avoir deux pieds & demi d'épaiffeur ; on en garnie
tour de manière à former un mur à peu près d'un pied de diametrè i le Mi-
lieu de cette premiere elfe eff garni en briques debout, bien jointes =tune
centre l'autre , & apour diametre un pied de plus que n'a le tour de la chau-
diere. On a.coutume d'élever le mur du fourneau avec de bonnes briques'
tien cuites, jufqu'à la hauteur de deux pieds à deux pieds & demi. Sur
devant de cette Conftruélion , on laiffe une ouverture quarrée, dans laquelle
fi pofe un cadre de fer, précifément desinérnes dimenfions pour la hauteur
& pour la largeur, garni de fa porte en tôle forte; & à la partie oppofée,
on ménagé le commencement d'un tuyau de cheminée qui peut avoir fix à
huit pouces- de diametre. 'Ceux qui defirentsUe leur fourneau foit garni
d'un cendrier , ne tiennent Cette premiere hauteur que d'un pied , parent à
cette hauteur quelques barreaux d'un pouce d'équarriffage , placés fur l'angle
& non à plat, continuent - d'élever leur mur de dei= pieds à deux pieds
& demi pour établir le foyer , & fuivre d'ailleurs "toutes les dimenfions que
nous venons de donner. • -
• 16. PAR cette conftru étion le haut. de la porte du foyer ef't de-niveau. au -

fol de Panetier ; & l'ouvrier; ;iris fur la troifierne marche de refpece'd'efcalier
qu'on ménage fur le demie du fourneau en face de ces portes, 'a la corn-
.Inodité de veiller à fon feu, fans être continuellement courbé; c'eft'enfin la
même conftrudion" que celle que Pori voit fur les devants des fourneaux
de , faïanciers & autres qui exigent la -préfence prefque continuelle d'un ou,
wier pour garnir le foyer.

17. C'EST à cette hauteur de deux pieds à deux pieds & demi que - nos
conftrudeurs placent tranfverfalement deux fortes barres de fer de deux bons
pouces d'équarrilrage fur lefquelles doit pofer la chaudiere; d'autreS fup-
Priment le commencement du tuyau de cheminée dont je viens de parler ,
& font à cette même hauteur quatre petites vouffures diffames l'une de L'autre
de quatre à cinq pouces , & faillantes dans l'intérieur 'de huit bons pouces :
fur ces vouffures , doit - pofer le fond - de la chaudiere qui , dit-on , eft par
ce 'moyeii plus long-teins conferVé. D'autres enfin , qui font. conftruire les
chaudieres avec 'de fats crampons ou oreilles vers le tiers 4 leur hatiteur ,
lefquels crampons doivent être fcellés dans le refte de la bâte, enforte que
la chaudiere fe trouve par ce moyen foutenue fur ces crampons : ceux-là,
dis-je, continuent d'élever leurs fourneaux jufqu'à ce que , la chaudiere pofée ,
il n'en forte que la calotte fupérieure' & le collet ; alors on place cette chau-
diere , foit en la pofant fur les barres on fur les vouffures , foit -en la -fai-
tout porter -fur - le mur du fourneau par fes trois crampons ou oreilles. Pour
phis de folidité dans ce dernier cas, on s'eft muni d'un cercle de fer forgé
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fuivant les mefures convenables ; & ce cercle pofé lui- même fur les murs
clai, fourneau , devient pour les oreilles de la chaudiere un . .point d'appui
folide. Comme la chaudiere elle-même, ou le fourneau , peuve5n avoir befoin
de , quelques réparations, on peut ménager, en bâtid'ant; deux tranchées de
chaque côté du fourneau , lefquelles fe ferment avec des briques & peu-
vent fe démolir fans endommager. le refte de la bâte. Cette méthode porte
.avec elle fon économie, fur-tout fi l'on a foin , comme je l'ai vu dans l'hôtel-
Dieu de Paris , de fonder à la chaudiere trois forts anneaux de cuivre , à
l'aide defquels on peut la déplacer & replacer en l'enlevant perpendiculaire-
ment , ou la faifant tomber d'aplomb dans l'intérieur du fourneau qui lui
cil deiliné.

18. Si l'on .a commencé la cheminée dès le bas, on a eu le foin de la
continuer jufqu'au. Commet du fourneau ; fi au contraire cette précaution a
été inutile , on fe contente, au-deffous de la pofe du cercle , ou environ , de
ménager cette petite cheminée ; enforte	 aboutilfe hors du fourneau
immédiatement au-deffous de fa partie fupérieure : on acheve de la eonftruire
en Padoltant contre un mur pour la faire dévoyer fuivant la commodité du
local. Il eft inutile d'avertir des proportions que doit avoir ce tuyau ; c'eft
l'affaire du conitrudteur : pour ceux qui l'ignoreraient, le diametre de la porte
de l'âtre indique celui de la cheminée ; ils doivent être pareils.

19. LES bouilleurs font dans I'ufage d'accoupler deux fourneaux de ma-
niere que les deux tuyaux de cheminée fe trouvent entre les deux cheik.
.dieres , parce qu'il eft d'ufage qu'à la hauteur de la main ces deux tuyaux
reçoivent deux planchettes qui peuvent, en gliffant fur leurs coules, fer-
mer ou. tenir ouverts à volonté ces tuyaux. On nomme ces deux planchettes
la tirette; c'eft à l'aide de cette tirette , que l'ouvrier dirige fon feu , en la
tirant enriérement , ou ne la pouffant qu'à moitié , &c. C'eft enfin ce que
d'autres artiltes, & notamment les anciens chytniftes , nomment les regifires
du fourneau.

20. IL exifte dans la Flandre des fourneaux que l'on croit plus économi-
ques , en ce que la chaudiere placée par fon fond fur la bâti& du fourneau
eft en outre entièrement & immédiatement entourée par cette baffe , à cela
près du tuyau de la cheminée, que l'on fait circuler en fpirale autour de cette
chaudiere ; ce qui emploie en chaleur efficace toute la fumée , & donne une
épargne dans le combuftible.

23.. LES bouilleurs d'eau-de-vie de grains ont de plus la précaution de
placer la cheminée de leur fourneau , & même un des côtés , contre la dol-
fon qui fépare l'attelier des ehaudieres , du lieu où l'on fait fermenter le grain,
ce qui entretient dans cette derniere piece un degré de chaleur nécelfaire pour
aider cette fermentation.
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22. 01-1 acheve le fourneau en le fermant exactement à la hauteur que
nous avons indiquée, & couvrant fa furface avec des carreaux, de maniere
qu'il y ait une pente douce depuis la chaudiere jufqu'aux bords extérieurs
du, fourneau. Par ce moyen , s'il arrive quelqu'accident., la liqueur bote

Jante eft portée hors du fourneau, & le tout eft entretenu plus propre.
23.. POUR ramener cette dercription aux termes généralement connus des

thymines, le fourneau des : bouilleurs peut n'avoir pas de cendrier; il a un
foyer ou âtre bas , & fon laboratoire eft auffi velte que la capacité de la chau-
diere; fou deffus forme 'le dôme , du. milieu. duquel fort la feule partie vifiblo
de cette chaudiere.

24. PAR le détail qui précede", le foyer. fe trouve toujours plus bas que
le- niveau dû; fol du hangar ou du laboratoire ; ce qui oblige de ménager vis-
à-vis la porte de ce foyer un trou quarréplus profond de quelques pieds ,
affez large pour que l'ouvrier puiffe y faire le fervice en defcendant quel.-
ques marches, dont les dernieres lui fervent de banquette pendant fon tra-
vail. La raifon de cette conftruaion fenfible; il y a telles chaudieres qui
ont plus de cinq pieds de haut dans la partie feule dé la bâte : il faut lever
•le chapiteau, chappe , ou tête de môn ,, de M chaudiere, Toit pour la nettoyer,
Toit pour la remplir: la précaution de tenir le fourneau le plus bas poflible
rend la manoeuvre plus Commode..7ll eft vrai que lorrque les anciennes chau-
dieres avaient la, forme de cylindres très-courts , on pouvait construire 1e - four-
neau fur le foi de l'atelier fans l'y faire prefonder ; mais cette forme ancienne
portant avec elle des défauts dont. il va être queftiou , nous croyons inutile
d'infifter fur lies fourneaux qui lui- conviendraient:

2i. , COMME il :n'y a pas d'autres moyens de vnider ces chaudieres fivaftes
Bise par un robinet , ou dépt , ou' décharge , que ron:ménage vers leur halé,

n'eft . pas inutile de prévenir quo, dans M bâtiffe du fourneau , il faut mé-
nager le paffage de ce robinet: auffi ce fourneau ne fe conftruit-il que fur le
ehaudiere en place ; c'eft-à-dire, que , de l'inftant où la hauteur du foyer ou
âtre eft achevée, on place la chaudiere, on bâtit autour d'elle avec les pré,:
cautions quenous venons de détailler; & ceux qui ménagent une ou deux
tenchées. pour la camttiodité des réparations., ont fohi:d'en placer une à l'en-
droit ce dégor faille du .fourneaul . - ,

z6. , ONF , n'a -pas perdu de vue fans doute que le mur doit avoir 'au moins
un •pied & demi dépaiffeur ; nous ajouterons qu'il, doit être conitruit foli-
dernont --Sr en bonnes 	 obferverons encore qu'il y a tels conf-
trudeurs qui ne ménagent entre.M.eliaudiere & les Murs aucun efpace ;
fortequ. e :cette chaudiere n'eft abfolurnent chauffée cime par fon fond , & tout
au phis latéraleinenr par le tuyau der la ',Cheminée.. r. 	 . .	 •

-	 J'AI été iobligé de réunit ici JOS différentes- fortes -de conitruitions de
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fourneaux , parce que n'y- ayant aucune. pratique fuivie d'une proVinee à
l'autre , & cette me-major) n'étant par toujours dirigée par l'économie éclai,
rée ,.il m'eût 'été impeible de donner rien de certain fur cet objet. Quelle
que, 	 la conttruélion_du fourneau . à bouillir , il faut non -feulement qu'il
foit capable de contenir la chaudierç mais encore qüe -fon foyer fait
partiunné de maniere à chauffer le. plus énergiquement & le plus - prompte-
ment pollible , avec le moins de dépenfe que faire fe . peut, la liqueur ,que
doit contenir la chaudiere ; car en deux mots , voilà tout l'art du brûleur ou
bouilleur d'eau -de-vie : Etablir une chaleur abreïVive pour faire bouillir dans le
moins de toms poffible la liqueur qu'on veut deller, ,& entretenir ce bouillon par
une chaleur égale & jamais ralentie tant que durera toPération.

28. EN voilà fans doute beaucoup fur!cet objet, dira le boitilleur ambu-
lant : mon fourneau eft bien plust6t•conftruit. Un trépied , quelques pierres
agencées autour avec du _gâchis , voilà fon fourneau conftruit. Quelques-
uns même ne prennent d'autres précautions que de s'aduler contre quel,
ques murailles , pour fe mettre. à l'abri du vent.

De la chaudiere.

29. C'EST ici la piece la plus • elfentielle pour le bouilleur. Je n'ennuierai
pas le ledeur par l'énumération des noms plus ou moins finguliers que porte
cette piece chez les bouilleurs de différons pays; je ne prefcrire même rien.
par rapport à l'art du chauderonnier, auquel appartient la conftrudtion de:
ces uftenfiles ; je dirai feulement que toutOchaudiere à bouillir eft un vafe
de Cuivre repréfentant affei bien une poire arrondie & applatie vers fa pointe,
&	 eft compore'e d'un fond, d'une calotte, d'un collet , & furmontée de'
fa chappe ou tète de more. Pouf fixer lés idées fur ces chaudieres , fuppoforts.
en une de la capacité de roc) pintes à peu: près , ; 'elle ne peut pas avoir
moins de quatre pieds. & demi de diametre [dans fon fond ;. ce fond étaie
la partie la plus ex-pofée 1.1 2vietion du feu doit être. d'une bonne épaiffeur, ,
d'une feule piece ,. s'il eft pelle , & attachée aux autres pieces qui campo-
feront la chaudiere à clous rivés & à foulure .forté.• 'Dans la' prepotian que ,

nous lui donnons , la chaudiere peut avoir 'cinq' pieds de' hauteur jufciu'à
calotte :. cette piece Un peu arrondie en forMe de voûté, peut forrnet:une.hau-
teur d'un pied au .plus , & .avoir trois pieds. de diametre 3 elle eft ouverte dans
fon milieu par .un trou rond . de deux pieds , deux pieds & deini fur , lupe
elt ajuitéeiune colone formant le callet4ui peut avoir, ,uni pied: à un , pied. &
demi de. huit;: fur ce collet,..s'ajiifte' la- chaptie',' dont la forme eft quelquefais.:
fphérique , d'autres fois conique , mais .toujours - bien arrondie dans fa. bard
.galle doit. faire.gouttiere dette .chapgdoit avoiri:aù ITICeiM trois piee de,dia-

mette
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metre dans fa plus grande largeur ; elle cil ouverte à fa baie , & garnie dune-
piece de cuivre qui s'ajufte fur le collet dont nous venons de parler, &
qui en a par conféquent les dimenfions. Cette chappe cil ordinairement faite

...de deux calottes jointes enfemble : dans la partie la plus déclive de la fphéri-
cité de la chappe dl ouvert un trou qui peut avoir de trois à quatre pouces
de diametre; à ce trou pif foudé un tuyau ou bec plus ou moins long, pour
faillir au-delà du fourneau ,-& ajuité de maniere à faire un plan incliné lorfque
la chappe cil en place ; ce tuyau peut avoir -un potice au plus , de diametre vers
fon extrêmité. Dans les pieces d'une proportion beaucoup plus grande encore
que celle que nous • avons choifie , on eft obligé, pour les foulever, d'établir
une efpece de levier dont le point d'appui eft fixé au,deffus de l'appareil; fa
branche la plus longue eft à la portée des ouvriers; la plus courte eft terminée
par trois chaînes qui fe réuniffent dans un anneau commun au collet de la
chappe qui les embralfe. Il cil ailé de fentir que par ce moyen les pieçes
les plus lourdes font facilement déplacées & rernifes en place par un feul
ouvrier.

'EN décrivant i'ef'pece de tête de more qui précede , il s'en faut de
beaucoup que nous ayons parlé de toutes les formes qu'on lui a données ;
les unes font une petite calotte arrondie , vers le bas de laquelle eŒ un tuyau
de décharge qui conduit & dirige les vapeurs vers le ferpentin; les autres
ont la même forme, & le tuyau vers le haut; d'autres ont plutôt l'air d'une
boîte applatie. Toutes ont le défaut d'être démefurérnent trop étroites d'ori-
fice pour le diametre de la chaudiere. Celle-ci a d'autre part, chez les anciens
bouilleurs, la forme d'une boîte cylindrique, dont un des fonds ferait ouvert
.au centre pour recevoir l'autre petite boîte défoncée faifant office de tête de
more. On a fend les vices de ces conftruCtions, vices qui fent perdre du teins .

& du produit, en obligeant la plus grande partie des vapeurs de fe refouler
dans la chaudiere. On ,a conllruit les chaudieres en dôme vers le haut , &
leurs ohappes plus vaftesi& plus larges d'orifice.; mais cette réforme n'a pets
encore gagné dans beaueoup d'endroits. Prefque tout le,Nord,la,province
de Normaudie , beaucoup de, bouilleurs des autres provinees ; fait: pare,
Voit parcimonie , fait ,habitude , foit enfin défaut de docilité pour les chofes
nouvelles qu'on leur montre, ont confervé la vieille routine; & rien n'eft
-plus commun que de trouver nos anciennes chaudieres, fur tout chez tes
perfonnes qui ne brouillent que leurs.vins ou leurs cidres. Car il' et bon , d'ob,
ferVer que:Part du bouilleur eil un art libre, que- chacun ,peut exercer en
fe faifant euregiftrer, chez le commis qui doit.percevoir les droits. de l'eau;.
.de-vie que fera le particulier► Mais il exile des perfonnes induftrieufes".
instruites & capables , de perfettionner leur art, qui n'ont d'autre occupation
.que la bouillurei, .&= font, de pareils artiftes, qui ont fend les défauts &
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peut-être  même imaginé . la conffrudion réformée de leur chaudiere & de
leur chappe, telle que nous l'avons décrite d'abord.

3.i. Nous avons parlé dtz..dégor par lequel on vuidait les chaudieres: ce
tuyau doit être ajuité à cette chaudiere , & être allez long pour dépaffer la
bâtera du fourneau; enf'orte que tout ce qui appartient à. ce dégor propre-
ment dit, fait hors de cette bàtiffe ce tuyau de décharge doit être
ment un plan incliné, & avoir fon diametre capable du plus grand débit. On
le tient bouché avec un tampon entré de force,. tant que dure le travail; ce
tampon garni dt filaffe eft toujours affez long pour être fiait , ébranlé. & tiré
lorfqu'on veut vuider la' chaudiere. 	 . •

32. encore un coup, la confiruaion de ces machines appartient
aux chauderonniers , il fuffra de dire que celui qui fait fabriquer de pareilles
pieces, doit bien veiller à ce qué les rivures (oient folides & bien bouehées,
à ce que leS parties fondées , & fur-tout le tuyau de décharge , le (oient avec
là plus grande exaelitude,-& - enfin s'affurer que la piece ne fuit d'aucun en-
droit, en la tenant pleine d'eau ainfi que fa chappe pendant plufieurs jours,
lx la vifitant de toutes parts aveu le plus. grand ferupule.

Du férpenti».

33".. CETTE' piece ainfi . nommée parce que c'en un tuyau contourné , n?a
pas toujours eu cette forme ; ç'a été le plus louvent & dans les anciennes
fabriques., un tuyau droit, fait de plomb ou. de cuivre étamé, qui traver- .

fait diagonalement une piece remplie d'eau; on- l'appelait alors rafraichif--
fair ,. rerigbant. Nous obferverons ici, que nous ne nous femmes pas arrêi.
-tés à décrire les appareils en usage avant ceux des bouilleurs: Raymond.
Lulle „Arnaud• de; Villeneuve, Libavius, Biringuccio., fatisferont fur cela lés
curieux, peut être . au delà de leurs defirs. -11. - nous fu.Efit que les appareils
actuels. font la réforme- plus fimplifiée de ceux que des préventions': mal
conçues, . des defirs plus mal fondés , peut - être un enthoufiafine- qui tient`
à la charlatanerie; 'avaient fait imaginer à nos preiniers chyrnifies.

34. LE ferpentin du. bouilleur differe de celui que l'én trouve décrit dans
l'Art du diffillateur d'eaux-fortes que j'ai publié l'an dernier ,parce que „. del:
Ciné' à être apppliqué à des wriffeaux beaucolip plus eenfidérables , il ferait
impoffible. du moins difpendieux, de le 'faire en étain . , & que • d'autre . part
en le condrnit rarement à. double tige rarnpante. Ce foin lesehauderonniert,
qui font les ferpentins bouilleur, autrement appelléSibieiite & firpentikei
ils font l'ornes d'Un cylindre en fpirale ,.qui lui-même eft coulpe de phi..
fieurs tuyaux de cuivre étamés intérieurement , foudés. à foudure forte, repréf.
fanant. chacun une effieee . d'S. Chacun de ces tuyaux eft fotidé.
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ment à un autre ,:& de cet enfemble réfulte la fpirale entiere, qui doit avoir
deux pieds" & demi à peu prés de Jim-mue, fur quatre à cinq pieds de hau-
teur : l'intérieur de la fpirale n'eft que d'un pouce & demi à deux pouces :
cette hauteur de cinq pieds eft formée par huit rangs au moins de (pire
pas de vis; le tout eft aflbjetti par trois tiges de cuivre , fur lefquelles font
foulées ces mêmes fpires à des diUances égales. Quelques - uns ne donnent
que deux pieds & demi de hauteur , & plus de quatre & cinq pieds de dia-
Metre , ce qui produit en largeur la -même longueur do tuyau que les autres
ont dans la hauteur de cinq pieds & demi. Le ferpentin du bouilleur une
fois conftruit, il faut s'affurer qu'il ne fuit par aucune des fouclures ; qu'il
,eft d'un calibre uniforme dans toute fa :longueur; "ce dont on s'affure g.
"en Pempliffant d'eau après avoir bouché l'orifice inférieur , & y laifint
féjourner cette eau pendant plufieurs jours; 20. en vuidant cette eau , rebou-
chant l'orifice inférieur, & fouillant fortement dans la capacité du ferpentin,
ce qui donne occafion à l'humidité reliante de s'échapper par la plus fégere
fout Jure ou par le plus petit défaut de foudure ; 3 0 . enfin en lailfant tom-
ber dedans -une balle de plomb à peu près du calibre , & s'eurent par le
.fon qu'elle rend en tombant, fi elle ne s'arrête en aucun endroit.

3i. LA barrique ou efpece de tonne dans laquelle fe place le ferpentin,
.doit être faite par le tonnelier , en bonnes douves de chêne , & cerclée au
moins de quatre cercles de fer ; elle ne doit avoir qu'un fond far lequel
.pofent les trois branches de cuivre qui foutiennent le ferpentin ; vers ce
fond eft porté un trou auquel on ajuffe un robinet-de cuivre ou un tam-
pon de bois : ce trou eft déftiné à vuider l'eau contenue dans la barrique.
Un autre trou reçoit l'orifice inférieur du ferpentin qui doit déparier au-
dehors d'un bon demi-pied au moins. Cette futaille fe- place ou fur un fup-
port de bois haut d'un pied & demi à deux pieds , ou immédiatement fur
le fol de l'attelier ; mais dans ce fecond cas, on eft obligé de ménager une
foire un peu 'profonde pour placer le •vaiifeau de bois appellé baffiot , qui
fert de récipient. Avant de quitter l'article des ferpentins , nous obferve-
rons que quelques modernes ont cru donner à leurs ferpentins un degré:
de perfeélion de plus, en établitfant dans le centre de la fpirale ou extérieu-
rement fur le côté de la barrique dans laquelle eft le ferpentin , un vafte
tuyau dont l'orifice fupérieur eft en forme d'entonnoir, & dont l'inférieur
va jufqiilki fond de la tonne de bois : ce tuyau leur fert àtafraichir le fer-
pentin , & ils difent que l'eau chaude étant plus légere que la froide , cette
.maniere de changer l'eau du ferpentin procure à la bafe une fraîcheur cer-
taine. Il y a pour ceux qui . conftruifent ainfi leur ferpentin , un dégor latéral
placé au-haut de la barrique. Sans prétendre blâmer ceux qui font cette
'efpece de dépenfe , je la crois au moins inutile dans bien des cas, ayant
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obfervé par moi - même qu'un -ferpentin qui n'avait que trois pieds. de haut;
& qui avait fervi à recevoir pendant 24 heures la liqueur qu'on diftillait
à grand feu de bois dans un valte alambic, n'était échauffé qu'aux deux tiers
de fa hauteur ; mais c'eft ici le cas de dire que ce qui abonde ne nuit pas. .

Du ballot ou V aireau recevant les efprits qui dentela..

36. QUOIQUE le mot velte foit allez généralement celui fous lequel ou
cléfigne la quantité des liqueurs fpiritueufes qu'on obtient dans une diftilla-
tion & que dans certains pays ce foit auffi le nom du vaifau qui reçoit la
diftillation ; cependant ce vaiffeau eft ptus généralement connu fous le nom
de 4fflot. Mais les baillas n'ont pas tous une même forme & une même
capacité ; c'eft toujours l'ouvrage du tonnelier , & il doit être fait avec de
bonnes douves de chêne , bien folidement afl'eniblées , & cerclé avec foin..
Les uns lui donnent la forme d'une olive, & ce font ceux qui ayant befoiu
de placer leurs balliots dans un trou au-deffous du ferpeatin , croient fe rendre
par cette forme le tranfport de ce baffiot plus commode ; d'autres leur don-
nent la forme d'un baquet, dont le premier fond eft en forme de couvercle,
percé de deux trous , un au centre, c'eft celui par lequel tombe la liqueur
dallante; un autre fur le côté , plus grand & bouché d'une broche , par oit
l'on puife la liqueur lorfqu'it s'agit de l'éprouver : d'autres enfin prennent
tout .fimplement une barrique ordinaire , dont la capacité leur eft connue.
Quant à cette capacité, elle eft depuis une velte jufqu'à vingt, ce qui fait de,
puis huit pintes jufqu'à cent-foixante, la vite étant eflimée huit pintes.

37. IL eft inutile de parler ici du befoin que les bouilleurs ont d'un petit
table court pour attifer leur feu , & d'entonnoirs de différentes grandeurs
pour tranfvafer ; mais il eft d'onde' d'obferver qu'indépendamment de là
commodité d'une pompe à main , pour tranfporter , nettoyer , éteindre com-
modément, il y a quelques brûleurs qui établiffent une autre pompe, dent le
dégor donnant-fur l'orifice de la chaudiere, rend dans les fouterreins ou caves
dans lefquels il dépofe les liqueurs à brûler. Par ce moyen , lorfqu'il s'agit
de charger une chaudiere on s'épargne la peine de monter les pieces ou fu,
tales , en les approchant fous la pompe de maniere que celle-ci plonge
dans la liqueur ; & l'ouvrier chargé de la chaudiere, faifant mouvoir le piftou
de cette pompe , la remplit avec facilité.. 11 eft un autre petit uftenfile fort
fimple , dont fe fervent les bouilleurs pour puifer commodément la liqueur-
lorfqu'ils veulent l'éprouver. Par le trou latéral du baffior, ils enfoncent un,
cylindre de fer-blanc , long d'un pied tout au plus , d'un pouce de diametre
ftniffant ea une pointe de deux à trois lignes au plus ; l'autre extrêmité dee
ce cylindre eft bouchée par une plaque de fer-blanc qui a pareillement à foui
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centre un trou de -deux lignes de diametre; & fur le côté il y a ,un petit
anneau qui permet à celui qui s'en fert de paffer le premier doigt dedans.
Lorfque ce cylindre plongé dans le ballot, l'efprit s'y introduit en chalfant
devant lui par le petit trou fupérieur l'air contenu dans le cylindre ; l'ou-
vrier met alors le pouce fur la plaque , & par ce léger artifice enleve la li-
queur contenue dans le cylindre , fans qu'il s'en répande ; en levant fon pouce,
il la fait couler dans le vafe ou éprouvette dans lequel il veut l'elfayer , efpece
d'infliument pour lequel je renvoie à ce que j'en ai dit dans la feconde partie
de l'Art du diflillateur d'eaux-fortes.

Des matieres combuflibles employée par les bouilleurs, pour chauffer
leur chaudiere.

;8. CES rnatieres varient fuivant les pays : le bois, le charbon de terre,
la tourbe , & les marcs de raifins ou de pommes étant les plus d'ufage , font
les combuftibles fur lefquels il eft jufte d'infifler. Le bois ne doit être ni du
,chêne , ni du charme , d'ailleurs bien fec, fendu même par petits morceaux ,
& fcié de longueur fuffifante l'Our entrer en entier dans le foyer du four-
neau , dont j'ai décrit les dimenfions comme devant être chauffé avec du
bois. C'eft aux conftrudeurs à fentir eux-mêmes les différences qu'il faiit
y apporter , fuivant l'efpece de chauffage qu'ils doivent y confumer. Le
charbon de terre exige qu'il y ait au moins une grille ferrée, qui éleve de
trois ou quatre pouces ce charbon au-deffus du foyer dans lequel on l'em-
ploie , ce qui a lieu pour les deux autres combuflibles dont nous allons par-
ler. Le choix du charbon de terre n'eft pas indifférent ; il eft démontré que ,
pour peu qu'il contienne du foufre , le fond de la chaudiere ferait bientôt
endommagé. Si la méthode de donner au charbon de terre l'état charbonné de
nos charbons de bois, méthode indiquée dans l'Art du charbon de terre , dont
M. Morand efl l'auteur , par feu M. Jars , dans les Mémoires de l'académie , &
dans le Traité particulier de M. de Genflime , & enfin propofée par les états
de Languedoc ;fi ce moyen fe généralifait une fois , l'ufage de ce charbon
ferait peut-être plus commode , du moins ferait-il plus certain. J'obferverai
cependant qu'il me parait effentiel à l'art du bouilleur que la chaudiere foit
échauffée par la flamme dont l'aaion eŒ toujours beaucoup plus vive ; le
charbon de terre ne donne de flamme qu'en brûlant , pour ainfi dire , 1a
matiere bitumineufe qu'il contient, & a befoin' même de l'adivité du foufflet
pour produire cet effet. Une fois réduit en charbon, il reiremble au charbon:
de bois qui , comme je l'ai obfervé dans l'Art du dijhillateur d'eaux-fortes ,
chauffe par fa made , & non par fa flamme; enforte qu'il faut qu'un bouilleur
ait une grande difette d'autres combuflibles , pour fe fervir de charbon de
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terre : nous obferverons cependant que le charbon de terre eft le Peul corn-.
butlible qu'on pude employer dans la difiillation des eaux-de-vie de grain,
dans la Flandre & dans le pays de Linge.

3.9. LA tourbe étant moins fujette à être remplie de fubfiances fulfu-
/mures , eft un très-bon aliment du feu pour la bouillure des eaux-de-vie ;
enfin les marcs de reins ou de pommes coupées en briques & bien féchées,
forment pareillement un allez bon aliment du feu : celui de raifin fur-tout,
à caufe de la grande quantité de pepins & de l'huile qu'ils contiennent; car
la Normandie, où le marc de pommes pourrait être employé à ce chauffage ,
n'en fait aucun cas , & les bouilleurs decette province s'accordent à le re-
jeter , fans cependant en donner de raifon.

40. JE ne parlerai pas ici du combutlible affez commun dans les pays où
fe brûle le plus d'eau-de-vie , ce font les excrémens des animaux mêlés à la
paille & féchés au foleil ; parce que , quoique ce foient les pauvres gens du
pays d'Aunis , du Poitou & des Landes, qui l'emploient, je n'ai aucune con-
naiffance que ces mêmes pauvres gens fat:fent bouillir des eaux-de-vie ; ils
ont recours aux bouilleurs établis dans les villes , ou tout au moins aux
a.mbulans.

CHAPITRE n
Du choix du vin à bouillir , & de la conduite d'une chaudiere.

4.I. LEXPéRIENCE démontre que les pays où s établi l'ufage de brûler.
ou bouillir les vins , font ceux dont -les vignobles produifent le vin le moins
agréable à boire ; & lorfqu'on examine de près la caufe de ce défaut ,\ on
apperçoit qu'elle dépend uniquement de la quantité de fubfiances falines con-
tenue dans ces vins. En effet , s'il di permis , -dans -une matiere auffi fujette
à variations , d'établir quelques idées générales , on peut dire que , à maturité
égale, à préparation uniforme, & à abondance près , les différens terreins
produifent trois efpeces de liqueurs vineufes ; celles dans lefquelles la partie
muco extraétive cil plus abondante ; celles où c'eft la partie t'armure ou
faline ; & celles enfin dans lefquelles ces deux fuleances étant dans une
jufte proportion , fe trouvent délayées dans une quantité dé phlegme plus
abondante.

4.2. POUR apprécier cette efpece de propofition par une expérience frap-
pante , foient du vin de la haute-Bourgogne , du vin du Poitou ou de la
Saintonge, & du gros vin de teinte du Languedoc; je les fappolè tous trois
recueillis dans une année moyenne entre la trop grande humidité & l'excelfive
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chaleur , comme a pu être l'année 1772, façonnés avec tout le foin &
telligence poffible : le premier eft potable le fécond eft auftere , le troifieme
ne peut pas fe buire, tant il eft épais : foumettez à la diftillation , dirigez de
la même maniere un échantillon de chacun de ces trois vins ; le vin de
Bourgogne fournira beaucoup moins que le tiers. de fon poids de liqueur fpi-
ritueufe , allez faible ; le vin du Poitou donnera moitié & plus l'eau-de-
vie plus forte , toutes chofes égales , que la premiere; enfin le gros vin de
teinte donnera à peu près fon tiers d'eau-de-vie, qui, malgré toutes les pré-
vantions poffibles , aura le goût de brûlé.

43.- Si d'autre part on confulte ceux qui font dans l'ufage de bouillir
annuellement, ils vous diront que le produit de leur travail n'eft jamais plus
abondant ni de meilleur qualité, que dans les années où leurs vins ont plus
d'auftérité fans être verts. 11 n'en pas étonnant maintenant que ce fait dans
l'Orléanais , la Saintonge, le Poitou , le Limaufin , le pays d'Aunis , le Bour-
delais , que fe foit établie la plus grande fabrication' de ; tous
les vins de ces contrées étant- plus ou moins dans le cas d'auftérité dont
tous parlons.

44. UNE autre expérience des bouilleurs d'ea.u-de-vie , & de tous ceux
qui gouvernent les vins, leur a appris que 'chaque année procurait un chan-
gement confidérable au vin ; enforte que tel vin quià fa premiere année ou
aille, aiiifi que s'expriment les gens du métier , n'eft pas potable, le de-

vient: à la féconde , troifieme, & quatrieme feuille. II eft encore reconnu que
le vin ayant acquis fon degré de perfeélion, fe détériore plus ou moins promp-
tement lés années fuivantes ; enforte qu'il n'a que peu. d'années à être ce
qu'ils appellent en pleine boitte, De ces obfervations généralement reconnues
par toutes les perfonnes dont la principale occupation eft la fabrique ou le
gouvernement des vins , dérivent naturellement les axiomes fuivans , pro-
pres aux bouilleurs : Tel vin fera propre à mettre dans la chaudiere dans les fix
premiers mois de fa fermentation ; tel autre aura befoin d'attendre l'année : en
général il eft un terme moyen entre la premiere fermentation & l'inilant oit le vin 12
en pleine boitte : terme que les bouilleurs connaiffent & ne définiffent pas,
mais fur lequel je crois pouvoir donner la regle fuivante.

4f. TOUTES les fois qu'un vin verfé de haut forme des jets & fait nattre
des bulles d'air comme s'il était en fermentation , il eft bon à bouillir ; & plus
le teins où on le met dans la chaudiere eft voifin de celui de fa fabrication
moins on court de rifques en le faifant bouillir. Nous verrons par la fuite,
que cet axiome ne s'étend pas à toutes les liqueurs : par exemple , & pour
n'y pas revenir, lor{'qu'on diffille la mélaWe fuivant le procédé que j'ai décrit
dans l'Art - du d illateur d'eaux-fries , les ouvriers recormaiffent l'inffant où
elle eft bonne a diffiller, par un moyen que je n'ai fu que depuis la publi-
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cation de mon ouvrage , & le voici : ils prennent dans une tale un peu de
la liqueur fermentante , ils la jettent avec une forte de violence contre le
pavé ; fi en tombant elle moulfe & forme une écume un peu épaiffe , c'eft un
figue eft Lems de diftiller. _

46. COMME les différentes liqueurs à brûler font toutes furceptibles d'une
fermentation plus ou moins rapide , demeure pour conftant , comme je
l'ai annoncé dans ce même ouvrage, qu'il faut les prendre dans le teins où
la feconde fermentation n'eft pas encore achevée. 	 .

47. MALGRÉ ces prefcriptions générales , il faut convenir que la routine
dr l'habitude des bouilleurs' les fervent mieux que ne feraient les regles les
plus claires & les mieux établies : auffi n'ai- je, eu deffein ,- en m'étendant
fur cette partie de leur travail, que , d'éclairer le ledteur, & non de lui dé-
voiler le prétendu fecret des artiftes , qui eux-mèmes feraient bien mbar-
radés d'en donner une defcription Melle. Il fuffit que l'on faclie d'une part,
que les vins les plus tartreux font ceux qui fourniffent le plus d'eau-de-vie,
& de l'autre , qu'il faut que la fermentation ait atténué les parties tartreufes ,
mais n'ait pas achevé de les combiner au point que leur premiere décom 7
polition s'enfuive.	 _	 _
_ 48. JE fuppofe le vin envoyé à ten -is chez le bouilleur : on emplit la chau-
diere dès le matin , de maniere à ce qu'un quart à peu près en rafle vuide ;
on pole la chappe par-deffus , ce qu'on appelle coiffer la chaudiere ; on les
lute , les uns avec de la terre grade , les autres avec de la cendre détrempée ,
d'autres avec du papier collé. On fait paffer le bec de la chappe dans l'orifice
du ferpentin , & on emplit d'eau le réfrigérant dans lequel ce ferpentin eft
placé. Dans quelques contrées , on pofe fur ie haut de la chappe une perche
debout , dont une extrèmité eft retenue par une des folives du plancher ;
& l'autre, en appuyant fur cette chappe , l'empêche de fe foulever à l'inflant
où naîtront les premieres vapeurs. L'ouvrier met dans le foyer du fourneau
une pellée de braife , & quelques morceaux de bois fec , ce qui s'appelle
meure la chaudiere en train; fi-tôt que la flamme ett bien établie , il l'entre:
tient fans la laider diminuer, ce qui; eft elfentiel , en l'augmentant infenfible-
ment par l'addition :nouvelle de bois fendu: On s'apperçoit que la liqueur
eft prêté â-bonillir, , 1°. par un frémiffement fourd qui s'établit dans la chau-
diere ; z°. par la chaleur qui gagne infenfiblernent le bec du chapiteau.
Pendant ce teins qui eft plus ou moins long, fuivant l'habileté & l'expé-
rience de celui qui conduit le feu , il delle , lentement à la vérité, une
quantité .afl'ez confidérable de phlegme , que quelques chymiftes ont voulu.
attribuer à l'eau' dont l'ouvrier a dû fe fervir pour rincer le chapiteau &
le ferpentin : ce qui Weil pas .vraifemblable , attendu la quantité-, qui va
quelquefois à plus de deux pintes pour une chaudiere .qui tiendrait deux
cents pintes. 49.
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49. ON entend infenliblement le frémiffernent devenir plus rort,  puis. di-
ininuer prefque tout-à-coup pour faire place au bouillonnement qui doit s'é,
tablir dans le centre du ftuide ; alors la chaleur du chapiteau reeft pas fuppor-
table , non plus que celle de fon bec & celle de la partie du ferpentin, qui ne
plonge pas dans l'eau. La liqueur coule dans le récipient, en formant un filet
qui groffit infenfiblement; & lorfque ce filet en à peu près de la grofiur d'une
moyenne plume à écrire, on juge la diftillation bien établie; l'ouvrier pouffe
la tirette & ferme la porte du foyer qui doit avoir contracté affez de chaleur
pour entretenir un bouillon toujours égal: fi l'on ne prenait pas cette pré-
caution c, la chaleur pouvant augmenter par le courant d'air qui s'introduirait
par la porte du foyer, le bouillon monterait affez fort pour faire paffer par
le bec du chapiteau une portion de liqueur non dallée , qui altérerait la pu-
reté du produit fpiritueux. Cet accident arrive plus fouvent au cidre & au
grain fermenté, qui font des liqueurs plus vifqueufes , & par conféquent plui
fujettes à monter lors du premier bouillon; car c'eft une obfervation de fait
que ce premier bouillon une fois établi, il eft rare que la liqueur Toit fujette
à monter, à moins que d'une part on n'augmente le feu, & que de l'autre-
la vifcpfité du liquide ne fait confidérable.

y o. L'OUVRIER ne néglige pas pour cela de veiller à fon feu, qu'il Faut
toujours entretenir affez fort pour que le bouillon ne fe ralenti& pas.

y r. DANS la premiere paire ou chauffe, c'est-à-dire, lorfque la chaudiere
Weil chargée que de vin, on n'a d'autre foin que celui de vuider le récipient
ou ballot à mefure qu'il s'emplit. Quelques bouilleurs font cependant dans
l'ufage de mettre de côté les deux premiers tiers du produit de cette diftilla-
tion ; & pour ne pas s'y méprendre J'ouvrier a foin de terras en teins d'en
faire la preuve en puifant avec le tuyau de fer-blanc, & laiffant tomber la
liqueur dans une taire. Tant qu'elle ne fait pas de moufre, mais qu'elle donne
des perles plus ou moins arrondies, il juge la liqueur de bonne qualité, & la
met de côté pour ne la point repairer. Si,. cependant le vin qu'il diftille eft
de nature à Fournir dès-la premiere paffe une eau-de-vie faible ; après la pre-
miere épreuve on fe difpenfe de la fractionner, & l'on continue de la dut -iller
jufqu'à la fin. Dès qu'on s'apperçoit que le filet qui coule diminue de groffeur
& qu'il a quelques intermittences, on juge que la liqueur n'eft pas loin de
ceffer d'ètre fpiritueufe ; on en reçoit une petite portion dans une ta& , on
allume d'autre part un papier, on renverfe la taire fur la tète ou chappe,
l'on y préfente fur-le-champ le papier allumé. Si la vapeur qui s'exhale alors
s'enflamme, on continue la diftillation ; fi au contraire, on fe dépèche de reti-
rer le feu de deffous la chaudiere, on enleve je chapiteau, on ouvre le robi-
net inférieur de la chaudiere pour biffer écouler le réfidu de la diftillation;
on fait tomber de l'eau froide dans la ,chaudiere , on la rince ainfi que le cha,

Torne X11,	 L 1
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piteau, & on fe prépare à une nouvelle chauffe. Cette premiere opération
dure plus ou moins long-tems fuivant la qualité du vin qui a bouilli, & la
quantité d'efprit qu'il fournit. Il eti rare que, pour une chau.diere chargée
comme nous l'avons dit, elle dure plus de douze heures ; & de deux chofes .

}'une , ou l'on a tiré tout le produit jufqu'à l'eau-de-vie Faible , connue gé-
néralement fous le nom de feconde eau , ou bien on a ce produit diftingué en
deux claires; l'avoir, l'efprit ou premier( , & la feconde. Il eft eantiel de ne
point perdre de vue cette diftinélion , parce que le gouvernement ayant pris
la peine de donner aux bouilleurs des loix pour la charge de leur chaudiere,
cette ditlinétion en efrit Sc feconde, eft importante pour faifir ce qui nous
refile à dire du travail des bouilleurs. Nous fuppofons 10. que, pour fe con-
former à l'ordonnance de 1.687, le bouilleur eft dans l'intention de faire de
l'eau-de-vie qui contienne le quart de feconde , y compris la garniture, ce qui
dans l'interprétation du bouilleur lignifie le cinquieme au total; puifque pour
exécuter l'ordonnance il faut feize mefures d'efprit & quatre mefures de fe-
coude. Dans cette fuppofition , le bouilleur mefure la capacité de fon bafliot
avec une regle de bois fur laquelle il y a des hoches, dont chacune défigne
une velte: or la velte contient quatre pots ou huit pbites mefure de Paris; &
le bailiot peut être de capacité à tenir jufqu'à quarante veltes. Le bouilleur me-
fure fon baffiot à Initiant où le filet de la diftillation vient à faillir, & il compte
pour efprit ou pren2iere, tout ce qui eft dans le baffiot, quelle qu'en foit la
quantité; il biffe couler en feconde  la proportion du quart de cette quantité,
qu'il a grand foin de mefurer ; Sc fi-tôt qu'elle di palée

'

 il fulaftitue un petit
baffiot pour recevoir ce qui pourrait encore paffer de feconde, jufqu'à ce
qu'enfin la diflillation ne fournie plus rien d'inflammable, ce dont il s'apper-
çoit par le moyen que nous avons décrit il n'y a qu'un intlant. A l'aide de
cette manipulation, le bouilleur fait de fuite & d'une feule venue fon eau-de-
vie conforme à l'ordonnance ; mais la trop grande différence qui fe trouve en-
tre les vins qu'on fait bouillir, foit pour la quantité , fout pour la proportion
refpeEtive de ce qu'on appelle eferit ou premien , & de ce qui porte le nom
de féconde, cil caufe que peu de bouilleurs fuivent ce procédé.

S 2. Nous fuppofons en fecond lieu, que le bouilleur ait intention de met-
tre de côté, comme étant de la meilleure qualité, le premier tiers d'efprit de
vin qui paire, ce qu'il appelle lever à toutes les chauffes; il enleve le baffiot du
trou dans lequel il di placé, & qu'on appelle le faux baffiot; il tranfvafe ce
premier produit dont la force & la qualité varient, mais font toujours fupé-
zieutes à toute autre efpece d'eaunde-vie pour la fineffe Sc pour être exempte
de toute âcreté & de toute odeur de feu. Cette opération s'appelle encore
couper à la .firpentine 

'
- on replace enlîiite le bailiot, & on continue la diftil-

lation jufqu'à ce qu'il paire plus de feconde. Ce fecond produit doit être
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aillé avec de nouveau vin ; & d'abord on vuide la chaudiere en ôtant le tam-
pon de la décharge; on la nettoie bien , on y verfe tout ce fecond produit,
& on acheve de remplir la chaudiere avec du vin. A cette occafiun , il eft bon
d'indiquer de quelle maniere s'y prend l'ouvrier, pour favoir fi fa chaudiere
eft fuffifamment remplie ; car on fent aifément que fi elle était trop pleine,
lorfque le bouillon s'établit, une partie de la liqueur pourrait paffer toute par
le bec du chapiteau, & altérer d'autant la pureté de l'eau-de-vie, ce que les
bouilleurs Normands appellent geler. L'ouvrier donc retroulant fon bras
jufqu'au coude, faifit ce coude de la main gauche pour le maintenir au ni-
veau de la chaudiere; puis alongeant le bras & la main , il juge fa chaudiere
affez garnie, fi le bout de fes doigts effleure la furface du vin , ce qui , me-
jure commune, donne un pied & demi dans cette chaudiere. Il ferait fans
doute plus commode d'avoir une jauge dont la mefure ne varierait pas , comme
doit le faire la longueur du bras étendu comme nous venons de le dire, re.
lativement aux ditnenfions proportionnelles du bouilleur aéluel. La chau..
diere garnie & recouverte de fon chapiteau, on procede précifément comme
nous avons dit pour la premiere chauffe ou bouillerie ; ou conduit le feu
avec les mêmes précautions. Quand une fois, à l'aide de, fagots ou d'autres ma-
tiares très-combuflibles, on a fait "mitre le bouillon dans la chaudiere, & le
filet dans le bailiot , on place dans le foyer du fourneau quatre forts morceaux
de bois , on ferme la porte, & un inftant après on pouffe la foupape ou tirette
de la cheminée c'eft de cette tirette que dépend le gouvernement du feu.
On fuit précife'ment les mêmes précautions pour ne tuer tomber dans le bar.
flot qu'un quart de faconde, c'elt-à-dire , quatre veltes , je fuppofe, fur feize
veltes , garnitures -comprifes. Mais on obfervera que le produit de cette mani-
pulation donne , néceffairement un véritable efprit de vin réfultant de
la rédiftillation de Peau-de-vie de la premiere chauffe ; 20 . l'eau - de - vie ou
premier produit fpiritueux fourni par le vin , qui a fervi à achever la garni-
ture de la chaudiere , & toute la faconde réfultante tant de cette premiere
eau-de-vie que du vin. Or, comme la force de cette premiere eau-de-vie eft
toujours une donnée incertaine, ainfi que la proportion du vin néceffaire
,pour achever de garnir la chaudiere, on voit qu'en aftreignant le bouilleur à
fournir-de l'eau-de-vie conitamment de même force, on lui impofe la loi ele.
Faire des tripotages ultérieurs. C'était pour remédier à cet inconvénient, que
quelques bouilleurs avaient imaginé de faire autant de premiere chauffe avec
du vin feul, qu'il en fallait pour produire une quantité fufflfante d'efprit de
toutes les qualités , & de faire une feconde chauffe du total.

% 3. LE plus communément.trois bouilleries ou'chauffes eia vin fourniffant
chacune leur tiers en produit fpiritueux, donnaient fufflfamMent pour faire
cette feconde chauffe; enforte que , de quatre fois qu'on faifait travailler une
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chaudiere,la quatrienie était pour difliller le produit des trois autres; & le
produit de ce quatrieme travail fourniffànt près de moitié de la liqueur qu'on
'avait diftillée, donnait de l'eau-devie à peu près au titre de l'ordonnance : &
dans le teins" mi il était permis de Faire deS eaux-de-vie plus ou moins fortes,
en fent que le bouilleur n'avait que la peine de fraétionner le produit de ce
qiiatriérne travail, en ayant foin de l'éprouver de tems à autre, pour avoir fes
différentes efpeces d'eaux-de-vie. Je ne dirai qu'un mot du travail de quelques
bouilleurs qui achetent des payfans leurs eaux-de-vie fecondes ou bouillies,
& qui les diffillent chez eux : on fait que cette diflillation rentre dans notre
troifierne procédé , & n'en dere qu'en ce qu'il s'agit ici de retirer feulement
d'Une très-grande quantité d'eau-de-vie faible , une très-petite quantité d'efl
prit de bonne qualité, par l'attention qu'ont ces bouilleurs de noyer d'eau
les eaux - de'- vie acres, & de diftiller en tenant leur rafraichiffoir le plus
froid pelle.

54 DES trois procédés que je viens d'expofer, le premier eft le plus com-
mun , le recoud eft abfolument d'enfle! pour fe conformer à l'ordonnance, &
le troifieme procure des eaux-de-vie de la plus grande force & de la meilteure
qualité. Nous traiterons dans le chapitre quatrieine des caufes qui peuVent
altérer la bonté d'une eau-de-vie, des moyens de les diflinguer, foit du côté
de la faveur, foit du côté de la force : paffons à la defcription des autres tné-
thodes de diftiller les eaux-de-vie de vin.

CHAPITRE III,

De quelques procédés particuliers de diftiller les eaux de-vie:

y 5.. J'AI dit, en traitant des fourneaux , qu'il y avait des brûleurs qui
allaient de village en village , traînant avec eux' tout l'appareil nécaaire
pour brûler fur les lieux le vin de ceux qui n'ont le moyen ni -de le trahi
porter ni de le brûler eux mêmes. Ces mêmes ambulans achetent 'de pré-
férence les lies & leS marcs de raifin , qu'ils brûlent ordinairement pour leur
compte. Ce font leurs manipulations particulieres que je me propofe de trai-
ter dans ce chapitre; car ayant décrit la méthode la plus ufitée dans l'Or-

, dans le Limofin , dans le Poitou , dans l'Anjou, dans la Saintonge,
dans l'Angoumois , le pays d'Aunis & lieux circonvoifins même aux envi-
rons', de Touloufe & de Bordeaux, pour convertir les vins de ces contrées
en eau - de vie ; on me permettra , j'efpere , de négliger quelqueS petites
Manipillâtions particulieres, propres 'plutôt à certains boitilleurs -qU'à .des



'PARTIE I. Du brûleur tl'édu- de

provinces entieres , & qui dépendent plutôt d'une routine peu lumineufe
que d'une pratique éclairée, comme Pelt celle de la plupart des bouilleurs
des provinces que j'ai citées. Ainli je ne parlerai pas de la mauvaife routine
de certains bouilleurs , qui ne coélfent la chaudiere que lorfque la liqueur
commence de bouillir ; ils ne (entent pas combien ils courent rifque de per-
dre les premiers efprits, fi par malheur l'adtion de coeffer , de luter, d'a-
biffer le bec au ferpentin, n'en pas affez prompte pour prévenir le premier
produit fpiritueux qui naît de ce premier bouillon.

5'6. LES grandes bouilleries font tenues pour la plupart par des négo.;
dans, des gentilshommes & autres, dont les lumieresfont au moins auffi
atrondantes que la fortune ; & fi les maîtres vinaigriers de Paris fe
fient dans leurs flatuts de preiniers dellateurs des eaux - de - vie , ce qui peut
bien ,tre , après les chymiftes s'entend, il faut convenir qtie ces premiers
maîtres reffemblent beaucoup aux Chinois, qui font, dit- on, nos anciens
pour l'invention de l'imprimerie; mais chez qui cet art n'eft pas plus per..
fedlionné après des milliers d'années de pratique : tandis que nos bouil-
leurs modernes travaillent journellement à perfeCtionner leur art, & y par-
viendraient plus finement & plus promptement, fi un elPionnage continuel,
rnalheureufement autorité , ne mettait obilaéle au fuccès de leurs expériele.
ces , en menaçant continuellement leur induftrie d'ètre mire à contribution.

j-7. LES bouilleurs forains ont, comme je l'ai déjà infinué, leur chau-
diere avec fon chapiteau , & un grand trépied fur lequel elle puilfe pofèr,
une pipe à eaù. de - vie , dans laquelle efl: placé leur ferpentin , le baffiot
ei autres petits uffenfiles. Arrivés qu'ils font dans un village , ils s'infor
ment de la quantité de vin qu'ils- peuvent faire bouillir , pour en faire leur
déclaration ; ils établiffent leur chaudiere dans une baffe - cour , aux envi-
ions d'une marre ou d'un puits, pour avoir de l'eau à volonté; avec de la
terre délayée & quelques morceaux de moellons, ou l'équivalent, - ils conf.
truifent autour de la chaudiere & du trépied un fourneau à la hâte, au-
quel ils donnent tout au plus huit pouces d'épaifreur ; & pour le relie ils
fuivent aflèz eXaélement la méthode des bouilleurs, décrite au précédent
chapitre , à l'exception que la plupart de ces` ambulans ne font pas auffi fur-
veillés que les ouvriers des grandes bouilleries, & qu'ayant fouvent affaire
à des gens qui n'y entendent rien, ils coupent à la ferpentine urneprerhiere
partie du produit , qui n'eli pas perdue pour tout le monde. Ils en font quit-
tes pour laiffer couler une plus grande quantité de 1'm:nie.: d'autres font
accroire au propriétaire que ce qui paire n'eft plus- fpiritueux , & ils gardent
pour eux prefque toute la féconde qui paffe quelques.uns étant dans l'a-
fage de fe payer de leurs frais en retenant une partie de leur produit, ou
(eut bien que ce re.eit pas le plus mauvais qu'ils choifilfent. - En un mot, Toit
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ignorance, foit cupidité, il elt rare que les bouilleurs ambulans fournir-
fent de bonne marchandife, même en brûlant des vins de bonne qualité;
`car ceux d'entr'eux qui ne trouvent à brûler que des_lie ou des vins paffés,
ne doivent plus être garans de la bonté de leurs produits : or c'eft ce qUi
arrive aimez fouvent.
. es. LA lie efi, comme chacun le fait, une matiere virqueufe , louché ,
finguliérement acide, qui fe dépofe des vins, lorfqu'après leur premiere
fermentation on a bondonné les mil:féaux; c'eft ordinairement au bout de
trois mois que l'on fait le-premier foutirage des vins, & que par conféquent
on recueille cette lie. Dans cet état vifqueux , elle eft fluette à deux iman-
véniens entre les mains du bouilleur : le premier, c'eft de paffer par-delfus
les bords de la chaudiere à Piratant du premier bouillon ; le fecond , c'eft
de déparer une quantité de matiere qui brûle tandis que la liqueur bout.
Cet inconvénient quia été remarqué par la plupart des chymilles , par Stahl
lui- même , parce qu'en Allemagne on ne fait guere d'eau- de-vie de vin
qu'avec les lies, la liqueur même étant employée à un tirage plus du goût
des Allemands , & n'étant ni aufil abondante ni aufli parfaite que dans nos
provinces françaifes, cet inconvénient peut bien ne pas échapper aux bouil-
leurs ; mais ils n'ont encore aucun moyen d'y remédier. Celui que Stahl

• avait imaginé, confit -tait à placer une efpece de tige en moulinet, fixée fur
un pivot dans le fond de la chaudiere & fartant par le haut de la chappe
pour recevoir mie manivelle. Ce moulinet était garni d'ailes qui , mites
en mouvement, remuaient continuellement la lie pendant la dillillation;
il fe paffait à peu près ce que nous voyons faire par certaines tiges de fer
paffées à travers des boites à cuir dans les récipiens de machine pneurnati-

" que. Quoique cet expédient ait été propofé de nouveau à la fociété de
Limoges , fans qu'on ait -fait mention du premier inventeur ; il ne parait
pas facile à exécuter pour les bouilleurs , de la part defquels il exige une
affiduité toute entiere. On a propofé en Ruffie, & c'eft M. Model qui l'a
fait , de placer au fond de la chaudiere une grille ou treillage ferré, qui ,
pofant fur des pieds élevés d'environ huit pouces , fervit à empêcher la
lie, en fe précipitant , de gagner le fond de cette chaudiere & de s'y brii-
ler : je fais ici PappliCation de cet expédient qui parie fait n'efl propofé
par notre refpeaable chyrnifte , que pour la diltillation des eaux-de-vie de
grain.

eg. Ou a cm remédier à l'inconvénient de monter hors la chaudiere, ert
jetant fur la furface de la lie une boule de cire ; d'autres en frottant les
parois intérieures de la chaudiere avec du favon à la hauteur de la liqueur ;
ce qui ne fauve que la moitié des inconvéniens. D'autres encore délaient la
lie , dans de la vinalfe, Sc. aiment mieux hafarder quelques aques . du côté
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dé la quantité du produit ; car pour ceux qui la délaient avec de l'eau,
c'eft en vérité le comble de l'ignorance. Cette liqueur ainfi délayée n'en dé-
pote pas moins fes parties groffieres, qui font fujettes à Té brûler. Enfin, &
ce font les vinaigriers qui paraiffent être les premiers auteurs de cette mani-
pulation, on fait chauffer la lie au point d'être prefque bouillante; dans cet
état, on la jette fur des tamis ou fur des toiles peu ferrées; le liquide qui
était arrêté dans la lie s'en écoule facilement, parce que la chaleur a détruit
fon état vifqueux ; on met à la preffe l'efpece de marc qui mile , qui bien
exprimé eft vendu au chapelier, ou brûlé pour faire Pallcali fixe , appellé cep-.
dres grivelées, & porte lui-même le nom de clavelle on lie fecke. Le fluide féparé
de cette lie eft mis dans la chaudiere , & on le traite préciférnent comme fi
c'était du vin. Tout ce qui précede démontre affez que l'efpece d'eau-de-vie
fournie par les lies doit être beaucoup-plus âcre , toujours empyreuniatique;
mais on obferve qu'elle eft en proportion plus abondante que celle du vin :
ce qui confirme ce que j'avançais au commencement du chapitre précédent,
en difant que les vins les plus tartreux font les meilleurs pour la bouillerie.

60 RESTENT les marcs de raifms. (6) Ces mêmes bouilleurs ambulans ou

(6) Le procédé de tirer l'eau - de -vie
marcarc , que M. Demachy décrit ici, étant

non-feulement infuffifant , mais mémo fau-
tif à quelques égards, je crois devoir m'y
arrêter un peu, d'autant plus que cet objet
eft de la plus grande importance. Voici la
méthode que ron fuit dans la partie de la
Suiffe qui produit du vin. On prend le marc
des raifins tel qu'il fort du preffoir, , & dont
on n'a pas fait de piquette ; car le marc dont
da a tiré la piquette , & qu'on a , pour ainfi
dire, lavé, ne donne point d'eau-de-vie,
& n'entre prefque point en fermentation ,
comme l'ont éprouvé nos diftillateurs. On
met ce marc dans de bons tonneaux ou de
bonnes tines , qu'on remplit entiérement,
& on le preffe bien en le foulant avec les
pieds, afin de pouvoir le ferrer également
& empêcher qu'il ne fe moere faut,
avant que de le mettre dans les tines, le dé-
faire en le fecouant & le broyant entre
les mains.

Les tines étant remplies , on les ferme
&leurs couverts, & l'on en garnit les bords
& les fentes avec de la terre graffe pour
les boucher exaêtement. Au bout de deux

à trois jours le marc s'échauffe & entre en
fermentation. Dés que la premiere fennen-
tation cette, & que le marc prend une odeur
vineufe & agréable, ce qui arrive au bout
de quatre à cinq femaines , fouvent même
de deux, on le delle en y ajoutant de
Peau\ On peut remplir pour lors la verne
jufqu'au cou, & y mettre une quantité fuf-
fifante d'eau; car n'y ayant rien qui puifl'e
gonfler , on ne rifque pas de la trop remplir. -

Le feu de cette diftillation doit être doux
dés le moment que la veille s'eft réchauf-
fée , & il ne faut que très-peu de bois pour
toute la diflillation. Trentendeux pieds cu-
bes de marc dormie ordinairement_ vingt
pots de bonne eau - de-vie. Plufieurs die
tillateurs n'attendent pas le moment mi la
premiere fermentation eft achevée. Ils dif-
tillent fouvent au bout de huit jours , &
continuent jufqu'à' ce que le marc Toit tout
employé. Il eft bon de remarquer que le
marc peut reffer deux , trois & jufqu'à
quatre mois & plus dans les tines fans rien
perdre; car fi les tines font bien bouchées ,
il ne gaffera point à la fermentation ace
teufe, parce qu'elle ne faurait fe faire fans
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quelqùes bouilleurs de campagne recueillant les marcs des raifins aie -tôt
qu'on ceife de preffer, , les uns les mettent dans une cuve, & les y entatfent
le plus fortement pelle ; les autres font un trou en terre, dans lequel ils
les entalfent pareillement, après avoir garni de paille le fond de la folie. -Le
point effentiel de leur confervation confine à ce qu'il ne s'établitfe point de
fermentation intérieure: (7) on les recouvre avec de ta terre & de la paille,
& on les Mire en cet état plus ou moins long-tems; mais, ii-tôt qu'on . a
déterminé de difliller les marcs, ilee faut point ceffer de le faire que la cuve
ou la foffe ne Cotent vuides, ce qui refilerait éventé ne tardant pas à fe gâter.
1:5n prend donc de ces marcs ce qu'il en Eut pour faire une charge de chu.
diere ; on les éparpille le plus exactement poflible ; on les mouille de maniere
à en faire une pâte un peu liquide; on les tient dans un endroit chaud ; la
fermentation ne tarde pas à s'y établir; (8) & fi-tôt qu'elle parait, on charge,
la chaudiere & on diftille.

67. ON prend pour cette diftillation les mêmes précautions que pour la
lie ; c'en-à-dire , que le premier foin du bouilleur étant de faire naître une

l'accès de l'air.
t En reliant cette eau-de-vie avec de l'eau
& des cendres , ou avec de l'eau de chaux ,
on obtient un efprit de vin très - pur & qui
n'a ni mauvais goût, ni rnauvaife odeur ,
comme l'a prouvé M. Struve dans fes Ef.
fais fur la thymie.

On peut fe fervir du marc diffillé en qua.
lité d'engrais pour les terres. 11 produit un
effet merveilleux, & les rend trèsnmeubles.
ll eft même beaucoup meilleur pour cet
nfage après la diffillation qu'auparavant.
Pour l'employer ainfi , on en fait un tas de
plufieurs couches en mettant de la terre
entre chaque couche ,ce qui facilite confidé-
rablement fa putréfadie On a auffi trouvé
ce marc très-avantageux dans les tas deffi-
nés à produire du falpétre.

II fe trouve dans ces contrées des pK,-
priétaires qui , avant de mettre le marc
dans les tines , en féparent les grains ou
pepins qu'il contient, en le fecouant & le
frottant entre les mains fur un tamis de fil
de fer, & qui en expriment une huile très-
agréable au goût, qui brûle fans donner de
l'odeur , dure plus long - tems, & fournit
une." flamme plus claire que l'huile d'olive.

Un pied cube de pepins donne trois quarte
de pot - de cette huile. Ceux qui ne veulent
point en faire cet ufage , peuvent les em-
ployer à nourrir la volaille.

Lorfque la fermentation du 'marc n'eft
pas forte, on peut l'accélcrer en faupoudrant
chaque couche d'un peu de caffonade ,
qui d'ailleurs adoucit cette liqueur, ou en
y ajoutant des lies délayées dans de l'eau
chaude, &c. &c.

faifant de ce marc des mottes & en
les brûlant fous la chaudiere, on épargne
le bois , & l'on obtient fur vingt livres de
marc une livre de fel alltali fixe des plus
purs.

( 7 ) Je crois que le point effentiel de
leur confervation ne confifte pas à empêcher
qu'il ne s'établiffe aucune fermentation in-
térieure ; il con( te plutôt à ferrer le marc ,
de maniere qu'il n'y ait pas affez d'air entre
les interffices , pour que la fermentation acé-
teufe puiffe s'établir, car il en mite toujours
fuffifarnment pour que la vineufe ait lieu.

(S) Ce n'eft pas alors que la fermenta.
tion s'établit, c'eft dans les aines quZelle fe
fait, comme je l'ai déjà dit.

chaleur
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chaleur prompte pour établir le bouillon dans fa chaudiere , il doit • cepen- .

dant conduire Je commencement de fon feu plus lentement pour la lie &
pour les marcs , fans quoi fa matiere ferait plus tôt brûlée qu'elle ne commen-
cerait à bouillir.

62. Sr une chaudiere garnie en bon vin fournit un tiers de ce vin en pro-
duit fpiritueux , elle fournira quelquefois la moitié lorfqu'elte fera chargée en
lie ; mais à peine fournira-t-elle le quart fi elle eft chargée en marc de raifin.
On croit, & la chofe parait affez vraifemblable , que le peu d'eau-de-vie que
fourbit cette fubflance e0 dû à la très-petite portion de fubftance du raifin
qui demeure attachée à la grappe , (9) après que le raifin a été foulé & égrainé.
Si cette eau-de-vie n'avait pas le même inconvénient que celle de lie, elle fe
trouverait avoir une fupériorité marquée. même fur l'eau de - vie du: vin ,
parce qu'encore un coup l'eau-de-vie extraite d'iule liqueur qui . eft à la fin
de fa fermentation, eft toujours plus généreufe que celle qu'on obtiendrait
de la Même liqueur après avoir long Lems repofé.

6;. 1i eft ailé de concevoir combien le travail des bouilleurs ambulans
doit être inférieur ; la direétion du feun'eft jamais à leur difpofition , comme
elle le- ferait dans un fourneau folidernent conftruit & bien proportionné;
les =tiares que ces bouilleurs emploient font rarement de bon vin, plus
fouvent de vins pouffés , des lies tournant à , des marcs de raifin dont

(g) Si c'était fimplement la très-petite
portion de fubfl-ance du raifin, qui demeure
attachée à la grappe après que le raifin a été.
foulé & égrainé, qui donnât l'eau nde- vie
qu'on en retire, on en obtiendrait certaine-
ment infiniment moins ; mais c'eft le prin-
cipe aultere dont la grappe cil remplie , qui
fournit la plus grande portion die l'eau-de-
vie, & cela en d'autant plus grande quan-
tité, qu'on lui a fait fubir plus de chan-
gemens.

Le jus du raifin avant la maturité, eft ai-
gre & âpre; à mefure que le raifin mûrit,
l'aigreur diminue; l'âpreté augmente, &. la
douceur fe fait appercevoir au travers de
l'âpreté. Enfin, par l'aélion du foleil , de.
l'atlunorphere & des forces de l'organifa-
don, l'âpreté difparaît, & elle ne réfide plus
que dans la grappe; ainfi le principe auf.
tere fe change par l'effet d'un mouvement
intérieur, fuite des forces de l'organifation
& de la chaleur, en un muqueux` doux.

Tome XII.

Ce qui fe fait dans Ies vignes arrive aufil
dans les caves. Un vin auftere , en vieillir-
rant, perd fon goût acerbe, & devient plus
fpirirueux. Une fermentation long - tems
continuée di donc en état de tirer du prit>
cipc auitere les mémes principes qu'elle re.
tire du muqueux doux.

réfulte de là qu'en s'y prenant dans la
fermentation du marc d'une maniere conve-
nable, on fait entrer ce principe auftere en'
fermentation , & l'on en obtient rerprit
dent, en d'autant plus grande quantité , que
l'on aura employé des moyens plus efficaces
pour accélérer fa fermentation; car, comme
on aura occalion de le voir dans l'ouvrage
qu'un très-habile ehymitte fe propofe de pu-
blier dans peu , ce principe acerbe fermente
lentement à moins qu'on ne l'aide , c'eft
à lui que nous fommes redevables de cette
fermentation lente qui améliore les vins à
mefure qu'ils vieillifrent , aniii bien que de
tous les autres avantages _ des vins.de garde. ,

M m
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la ,qualité tee pas toujours exquife ; car, j'ai oublié de le dire, malgré les
precautions pour conferver ces marcs, on en trouve rarement le premier lit
en bon état , & l'ouvrier qui a la routine d'enlever la premiere croûte , n'a
pas toujours l'intelligence d'examiner fi la moifefure ou le chanci n'a pas
pénétré plus avant.
Wira •••■•••••-■••••. 	

CHAPITRE IV.

SECTION T.

Du choix des eaux - de - vie , des moyens Jetés dans le , commerce• pour
les delinguer ee les reconnaitre.

64.. OUR ne point tomber dans des redites au fujet du choix des eaux-
de-vie , je prie le ledeur de fe rappeller ce qui en eli dit dans la feconde partie
de L'Art du diftillateur d'eaux-fortes. J'y fuis entré dans un affez grand détail
& fur le choir & fur refpece d'eau-de-vie adoptée maintenant dans le corn-
merce, & fur les moyens imaginés pour s'affiner de ce que Pou appelle fon
titre. Ce que j'y dis de l'eau-de - vie de mitai& ferait encore très.- bien placé
dans le préfent ouvrage; mais comme jele regarde comme fuite prefque nécef-
faire du premier, je renvoie le leéleur à la fin de la feconde partie de l'Art
du diflillateur d'eaux - finies. Je prends la liberté encore d'inviter à lire la der-
niere differtation du recueil intitulé, Dertations phyfzeo - chynziques, qui pa-
xaît de cette année (en 1774),. chez Monory, libraire; j'y développe ce que
je perde fur les lm fe-liqueurs.

65". IL s'agit donc feulement ici du choix des eaux - de -vie, relativement.
à l'emploi qu'on en doit faire, & l'on doit fentir aifément que fi. les degrés:
de force ou de fpirituofité peuvent concourir dans ce choix, ils ne font cepen-
dant pas rufians. pour déterminer Panifie lorrqu'il s'agira de compofer des-

liqueurs. Il fut un teint où ce choix était d'autant plus difficile à faire, pour
les liquoriites de Paris, que par un préjugé ridicule, les marchands de Paris.
ne tiraient que l'eau- de - vie la plus faible; enforte que, de m'élue que Pou:
dit dans tes bouïlleries, que de Peau- de - vie fait preuve de Hollande, parce
qu'elle eft de la meilleure qualité , on difait par dérifion de l'eau-de-vie la
plus faible qu'elle faifait preuve de Paris.. Cette expreflion preuve de Hollande >
nfitée dans tous les pays où l'on fait commerce d'eau-de-vie, fuffit pour prou,
ver ce que je dis en commençant ce chapitre.. En effet, les négocians font
d'accord que l'on peut faire de l'eau-de-vie, preuve de Hollande,. dans toute&
lés province où Pm brûle des vins; mais les liquoriites l'avent tris -bien que
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reau.de-vie de Montpellier ou de • Bordeaux, preuve de Hollande, biffera aux
liqueurs une âcreté que ne leur conciliera pas l'eau-de-vie de Cognac ,prezive
de Hollande. Ils Cavent auffi que, l'eau-de-vie, preuve de Hollande, coupée à
la ferpente, eft toujours fupérieure à toute autre eau - de - vie, même preuve ,
qui ferait faite par une feconde chauffe : il faut donc ici diflinguer les die-
rens aidas ou commerçans qui ont befoin d'eau-de-vie. Ce que nous difons
de la preuve de Hollande , eft confirmé par l'application du pefe liqueurs, quel
qu'il pelé être ; cet inarument plongé indiquera bien peut-être une égalité
de fpirituofité dans les eaux-de-vie, mais ne déterminera jamais pour le choix
de ces eaux-de-vie de même force. Nous verrons dans la troifieme partie ,
quelle efpece d'eau-de-vie le débitant peut choifir pour diftribuer une boie
fou agréable. Nous verrons dans la feconde celle que doit préférer le liquo-
rifle. Celui qui fe propofe de rediftiller cette eau-de-vie pour la convertir en
efprit de vin , ne court prefqu'aucun rifque de s'en tenir au choix de l'eau-
de-vie la plus forte , fans avoir égard à la faveur ; celui au contraire qui defire
-en faire le commerce en nature , doit éviter avec foin de prendre -des eaux.-
de-vie âcres ou (entant le feu. Cette âcreté eft prefque toujours le réfultat
de PaCtion trop vive de la chaleur fur les parties conflituantes du vin ; ation
qui en atténuant une trop grande quantité d'acide, donne. occafion à une réac-
tien. plus grande de cet acide fur les parties réfineufes ou difpofécs à l'être:
d'où s'enfuit qu'une portion de ces fubftances rendues ameres ( car c'eft le
propre de prefque toutes les réfines artificielles ) donne à l'efprit ou l'eau-
de-vie cette faveur étrangere & défagréable. Les vins épais des provinces mé-
ridionales & les lies font finguliérement fujettes à donner de l'eau de- vie
auftere, parce que, nous l'avons dit, ce n'efi pas affez de la part des vins
que de contenir une plus grande quantité de fubflances falines , il faut en-
core que la maturation d'une part, la parfaite fermentation de l'autre, & enfin.
la bonne conduite dans la dialation aient donné à cette fubflance acide le
degré de combinaifon fulfifant pour augmenter par leur concours le produit
fpiritueux.

66. L'ODEUR empyreumatique ou de feu , peut être un inconvénient pro-
pre. à tonte eau - de - vie nouvelle, & dans ce cas il eft fupportable; ou bien il
eft le réfultat d'une chaleur exceffive , qui non-feulement a développé l'acide
& la faveur acerbe, mais encore a brûlé une partie de la fubifance muqueufe
extractive ou réfineufe , qui dans cet état répand, pour ainfi dire, fon infec-
tion d'une maniere indélébile dans le produit de la diflillation. Ces deux ac-
cidens reconnaiffables, l'un à la faveur auftere & amere, l'autre à un goût
de- brûlé qu'on fent mieux qu'on ne le définit, doivent faire rejeter toute
eau-de-vie qui en eft atteinte , excepté dans les circonftances où cette liqueur
ferait den-16e à ne jamais entrer dans le corps humain. Un autre accident ,

M m ij
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quel font fujettes les eaux-de-vie, c'efi le goût de lût; c'eft ainfi qu'on dé-
fiène la faveur réfineufe que contraéle l'eau-de-vie, en féjournant dans des-
vaiffeaux de bois qui ne feraient pas d'un bon choix: on peut voir dans l'Art
du tonnelier, comment cette efpece d'ouvrier met en oeuvre certains bois pour
en former les pipes, demi-pipes & barrils ; ce font les noms que portent le plus
Communément les vaiffeaux de bois qui fervent à contenir & tranfporter
l'eau-de-vie. Quand le bois a été bien choifi , il eft rare que le goût du fût
Toit perceptible au point d'altérer la bonté de l'eau-de-vie : il y a même des
circonftances où l'influence des bois ne fait que foncer la couleur de l'eau-
'de-vie , fans lui donner le goût en queftion : c'eft qu'il paraît ne devoir pren-
dre fon développement que lorfque l'eau-denvie féjourne dans du bois trop
Jeune qui tient encore une partie de fa feve qui n'eft pas fulEfamment élaborée.
Mais fuppofons que l'eau-de-vie qui fe trouve dans un magafin foit (Minée
avec tout le foin poffible , âcreté, ni empyreurne , ni goût de fût; il y a
encore beaucoup à choifir entre les trois efpeces d'eau-de-vie de vin dont il
a été queftion , foit par rapport à Pefpece de vin qui l'a fournie, foit par
rapport à fa vétufté. Il eft aifé de fentir que, malgré toutes précautions , même
en chargeant le fond de la chaudiere, comme le pratiquent quelques dalla-
teurs de la Franche-Comté, l'eau-de-vie de lie la mieux diftillée & la plus
parfaite, fera recormaiffable par cette premiere odeur, ce premier parfum,
qu'on pourrait appeller la fleur , comme dans les vins, qui portera toujours-
à caufe de la lie cette pointe d'acide qui la caraclérife.

67. Si les eaux-de-vie tirées des mares de radins ont un degré de force
très-fenfible , il n' eft pas poffible de n'y pas diftinguer à travers cette force
le goût acerbe propre à la rafle de raifin; goût qui ne devient d'aucun obll-a-
cle quand on fe propofe de convertir l'eau-de-vie_en efprit de vin , mais qui
l'empêchera d'être prife de préférence dans toute autre circonflance. L-

 vins eux-mêmes portant, outre leurs borin -es qualités pour être
Bouillis , cette fleur dont nous parlions il n'y a qu'un inftant , concilient
pareillement à l'eaunde-vie un premier montant que les connaiffeurs ne laiffent
pas échapper , & qui leur fait juger à l'odeur feule de quel canton eft l'eau-
de-vie qu'ils examinent. Ainfi les eaux-de-vie de . Toulon , Marfeille & autres
ont cette preiniere fleur beaucoup plus agréable • que les eaux de - vie des:
'autres provinces & cette odeur ferait un appât trompeur dans bien des. cir-
confiances , parce qu'elle eft fuivie d'une auftérité dont nous avons rendit
compte. Les eaux-de-vie connues fous le nom d'eaux-de-vie de Cognac , ont gé.
fléralern-ent parlant ce premier flaire autant agréable qu'il le faut , fans être
fuivi d'aucun arriere-goût difgracieux ; enforte que qui voudrait établir une
'échelle de comparaifon entre nos eaux-de-vie, pourrait dire que , relativement
I . l'agréable , l'eau - de-vie. de Cognac tient le premier rang, & enfuite
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eaux-de-vie du Poitou , de la Comté, de l'Orléanais , de l'Angoumois , de la
Gafcogne & du Languedoc , dans l'ordre où nous les expofons , relativement
à la force les eaux-de-vie de marc du Languedoc , de la Garcogne , de l'An-
goumois, de la Comté , du Poitou & de l'Orléanais. Mais cette échelle ferait
encore infuffifante , puifque chaque canton d'une contrée produit un vin
différent , puifque chaque année apporte quelque différence dans le vin
du même canton , puifque chaque chauffe peut produire une altération re-
rnarquable dans le produit fpiritueux du même vin , puifque la néceffité de
mettre l'eau-de-vie au taux de l'ordonnance doit .y apporter des variations,
puifqu'enfin la même eau-de-vie de la même chauffe du même vin, peut &
doit différer à raifon de fa vétufté.

68. EN effet, entre de l'eau-de-vie nouvelle & de Peau-de-vie d'un an, y a
une différence , telle que pour certaines leur garde Toit une occafion de fe
détériorer, tandis que pour d'autres c'en eft une de s'améliorer , & ces deux
changemens méritent que nous les confidérions. Le goût de fût que nous
avons obfervé précédemment être le réfultat néceffaire de toute liqueur dif-
tillée , fe perd à la longue toutes les fois qu'il n'eft pas le réfultat d'un acci-
dent ; mais dans cette derniere circonftance, loin de fe perdre , il augmente
encore par la confervation des eaux-de-vie qui en font tachées ; il en eft de
même de la faveur amere. Mais ce premier feu , cette fpirituofité violente
que portent avec elles les eaux-de-vie nouvelles, fe perd à la longue fi cette
déperdition a lieu , parce que les vafes de bois fe lailfent pénétrer par la
liqueur qu'ils contiennent : cette efpece d'amélioration eft une perte réelle
& un mal , parce qu'elle n'eft due qu'à la diflipation infenfible des parties
les plus volatiles.

69. SUPPOSONS maintenant que cette dillipation a le moins lieu ponde ,
sl eft démontré que plus une eau-de-vie vieillit, plus elle perd de cette pre-
miere violence qui en rendait la boiffon infupportable aux perfonnes déli-
cates ; j'ai eu moi-même deux fois occafion de vérifier le fait. Dans un coin
d'une des caves de, le fornmelier en dérangeant des chantiers ,
trouva un monceau de fable qu'il voulut faire enlever ; il fe trouva dans le
fond de ce fable onze à douze bouteilles de verre bien ficelées & exacement
pleines; on en goûta , & elles fe trouverent être de cette efpece de liqueur
qu'on nomme eau-de-vie d'Andaye. Le fornmelier qui demeurait depuis huit
ans à	 , s'informa de fon prédéceffeur qui y avait demeuré vingt-
années avant lui , s'il avait connaiffance de ce dépôt fingulier ; & comme il
affura que jamais il n'avait fait un pareil dépôt, il refle pour conftant que
cette eau-de-vie _avait au moins vingt-huit ans : elle était d'une faveur agréa-
ble , n'ayant'point de goût trop piquant , reffemblait à une liqueur com-
porec, dans laqUelle fe diflinguait à peine un peu d'odeur de fenouil : j'eus la
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curiofité d'en brûler un peu dans une cuiller; elle laiffa un tiers à pets près
d'humidité.

70. L'AUTRE obfervation eft plus précife ; c'eft de véritable eau-de-vie
de Cognac, enfermée à'ma connaiffance dans une bouteille de verre quarrée ,
depuis dix ans au moins: On peut voir dans la table de comparaifon des
pefe-liqueurs , inférée dans l'Art du diflillateur d'eaux-fortes , quelle eft fa
pefanteur fpécifique relative à celle de Cognac nouvelle. J'ai diftillé par
comparaifon mefure égale de l'eau-de-vie vieille & de la nouvelle à laquelle
je la comparais, & elles m'ont donné la même quantité de produit fpiritueux ;
il s'en fallait cependant de beaucoup que leur faveur fût égale ; Peau-de-vie
nouvelle brûle la langue ; l'autre fe la.iffe palper fans y caufer de tentation
douloureufe :.d'où vient cette différence ? Certainement ce n'eft pas de la
déperdition des parties fpiritueufes, & ce n'eft certainement pas non plus
d'une fermentation lente de la nature de celle qui améliore les vins à mefure
qu'ils vieilliffent ; mais on conviendra que , quelles que foient les parties conf.
tituantes de l'eau-de-vie, elles ne font ni femblables entr'elles ni d'une ténuité
égale. L'état de fluidité dans lequel font ces parties conftituantes , ne leur
permet pas de refter l'une à côté de l'autre fans fe combiner infenfiblement
d'une maniere plus intime, & fans faire un tout qui , fans être jamais d'une
parfaite homogénéité, acquiert cependant une maniere d'être plus uniforme ,
d'où réfulte & la eelfation de la faveur brûlante, & la produétion d'une faveur
plus égale ; & par conféquent plus gracieufe. Si les parties qui conflituent
l'eau-de-vie étaient d'une ténuité à peu près égale , comme celle de l'efprit
de vin , il en réfulterait ce qu'on remarque dans cette derniere liqueur ; elle
conferve fa même faveur, parce qu'il ne s'ÿ trouve point de fubftances plus
groffieres , dans lefquelles fe puilfent cacher , pour ainfi dire, les parties trop
fubtiles. Nous verrons, eu traitant des liqueurs cornpofées , comment le Lucre
fert à l'efprit de vin pour en adoucir l'exceffive faveur.

71. DE tout ce qui précede , il s'enfuit que les eaux-de-vie vieilles doivent
avoir dans bien des circonftances la préférence fur les eaux-de-vie nouvelles ;
& je me fuis propofé moins d'établir des regles fur cette matiere qui n'en
paraît point furceptible , que des réflexions fur les califes immédiates des
variétés que le goût peut appercevoir dans les différentes eaux-de-vie (io).

SECTION II.

idée des ordonnances fondamentales concernant la fabrication & le débit des
eaux - de - vie.

72. AvANT le cinquierne flecle , on ne fe doutait pas en Europe que cette

(ro) Les marchands ajoutent aux eaux-de-vie un peu de Encre , it ne rempliffe,nt pie
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liqueur ardente , décorée par les alchyiniftes du titre emphathique qui lui
cil refté du nom d'eau-de-vie, pût devenir fi rapidement un objet de com-
merce important ; il arriva même à cette liqueur un accident pareil à celui
que produifent 'prefque toutes les nouveautés. L'antimoine fut profcrit ,
fa préparation devait devenir la reffource prefqu'unique de la médecine;
les pains préparés avec le ferment de bierre mériterent la perfécution de
ceux même qui n'attendaient qu'un jugement pour fe hâter d'en préparer
de la même maniere : je ne ferais pas étonné quand ce ferait un amateur
d'eau-de-vie qui l'aurait appeltée eau-de-mors; ce préjugé était tel, qu'on n'au-
rait jamais imaginé que dans le même teins où les médecins en profcrivaient
l'ufage , les gens °du comniun s'accoutumaffent à en faire leur boiffon favo-
rite. Soit habitude , foit befoin réel , cette eau-de-vie cil devenue d'un ufage
fï univerfel , l'eau-de-vie de France a tellement mérité la préférence fur
celle de Pétranger , que le gouvernement , d'une part , crut devoir prendre
des . précautions pour conferver à cette liqueur la bonne réputation dont elle
jouiffait : le fermier, de l'autre , ne manqua point de prétendre que la con-
verfion des vins en eau-de-vie était une perte réelle fur fes droits , qu'il
ne percevait plus fur les vins que l'on bouiltait ; il obtint aifément que cette
nouvelle efpece de boiffon lui payât des droits proportionnels à la perte
qu'il difait faire. Connue l'indufirie va toujours fe perfeelionnant tant qu'elle
Weil pas arrêtée par des entraves pécuniaires,- le fermier laiffa perfectionner
la fabrique des eaux-de-vie , pour eautorifer enfuite à demander une augmen-
tation exorbitante de droits , en fondant fa demande préciférnent fur les
moyens qui auraient dû la faire..profcrire : de là des réglemens , des. arrêts
en interprétation , des conteftations , dans lefquelles on voit le tableau tou-
jours défolant de l'homme intéreffé, qui veut faire tourner â fon profit Pin-
daftrie même de fon vaifin.

73. ENFIN les villes , & notamment celle de Paris ,. ayant obtenu' des
«trois fur les boiffons que conforment fes habitans „ ayant fous fa pro-
te:ion des mefureurs, des jaugeurs, &c. de ces boiffons, les officiers mu.-
nicipaux crurent devoir prendre part aux conteflations du fermier , & ne
pas laiffer. échapper l'occafion d'augmenter les revenus de la ville. De là
trois efpeces de pieces juridiques, defquelles il nous convient faire mention
ici. Celles émanées de la fageffe du gouvernement, concernant la bonne fabri-
cation & le débit loyal des eaux-de-vie; elles reglent la maniere de tenir
les eaux-de-vie de bonne qualité ; elles défendent la fabrication des eaux-
de-vie de lies , de marcs , comme étant contraires à la fauté ordon,

entierement les bouteilles dans lefquelles ils les mettent. Par ce moyen le mouvement ail.-

raulatoire Oui fe fait dans les eaux- de-vie en vieilliffant, confidérablement. accéléré:.
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lient les précautions néceffaires pour que le gouvernement fait éclairé fur la
quantité de vins convertis en eau - de - vie , fur celle du produit de cette der-
niera , fur la confammation qui s'en fait dans l'intérieur du, royaume , & fur
celle qui s'exporte , fait dans les isles de la domination Crançaife , foit pour
le compte de. l'étranger ; elles fixent la maniere dont un bouilleur doit & peut
faiire travailler fes chaudieres , dont le fermier doit percevoir fes droits ; elles
donnent des réglemens fur la maniere de juger les différends qui peuvent s'é-
lever de brûleur à brûleur , entre ceuxnci & les fadeurs ou courtiers , elere
les courtiers & les acquéreurs & les voituriers , &c. &c. Plufieurs font uni-
quement deffinées pour une province; telles font les loix pour la fabrication
de l'eau-de-vie de cidre , qui n'ont lieu que pour la Normandie , & qui en
défendent l'exportation même de province à province , excepté les charge-
mens pour nos isles ; celles arrachées au gouvernement par la cupidité du fer-
mier, qui a toujours trouvé l'art de faire intervenir le bien de l'état dans fes
vexations particulieres , & de laffer le citoyen par des procès fur lefquels font
intervenus des arrêts toujours avantageux au fermier, même lorfqu'iI perdait.

74. LE nombre de pieces de ce genre eft imrnenfe ; aucun recueil ne les
contient toutes. Les arrêts du confeil Peuls , obtenus fur cet objet dans tous
les cas poffibles , formeraient plus d'un gros volume in-44 . On en trouve
très - peu dans le recueil des ordonnances concernant les aides & gabelles;
& qui voudrait concilier la jurifprudence réfultant de ces arrêts, comparés
entr'eux , ferait fans doute un légilte bien habile. Enforte que, pour le plus
grand bien du peuple , & pour éclairer plus Purement le gouvernement
que les fermiers ont trouvé le moyen de mettre en défaut, en ayant toujours
des arrêts à oppofer en leur faveur, quelle que foit leur prétention; le plus
fier moyen ferait de faire une nouvelle loi bien précife, & d'en défendre
toute efpece d'interprétation. Qu'on fe rappelle bien que ce font dans tous
les cas les interprétations qui ont nui aux chofes pofitives dodrine , phyfl-
que , littérature, jurifprudence, &c. les interpretes ont, plus obfcurci qu'é-
clairé.

7i. AJOUTONS à cela les furprifes faites , les faites , les chicanes fans
nombre qui ont donné lieu à une foule de fentences d'élections , d'arrêts
de la cour des aides , & d'arrêts du confeil caftant ou confirmant les pre-
miers; & on aura l'idée du chaos qui doit régner dans cette feconde partie
de la jurifprudence des eaux de- vie.

76. LA troifierne efpece de pieces juridiques font celles obtenues par les
officiers municipaux, foit pout établir, foit pour conferver les droits de leurs
octrois ou de leurs jurifdidions , & les fentences émanées de leurs tribunaux
pour le fait des mêmes octrois. Comme je ne fuis pas jurifcmifulte , & que
d'ailleurs ce ferait fatiguer le lecteur que de lui préfenter la compilation volu-

mineufe
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mineure de tous les arrêts, lettres- patentes, édits , déclarations , &c. rendus
frir cette matiere; on trouvera bon . que nous nous bornions pour chacun
des trois plans que je viens d'établir, à la notice hi torique que je viens d'en
donner, renvoyant le lecteur aux recueils des réglementa publiés in-40. fur
le fait des aides & gabelles.

CHAPITRE V.

De l'eau - de - vie tirée du poiri & du cidre.

77. PERSONNE n'ignore que la Normandie , privée de la liqueur ap -;
pelée vin; en cil dédommagée par la liqueur vineufe qu'on y prépare abon-
damment à l'aide des poinmes & des poires, liqueur qu'on appelle cidre &
poiré. Depuis que l'ufage des eaux-de-vie , pour ainfi dire, devenu d'une
néceffité prefqu'indifpenfable , la Normandie a fait avec fes bouffons une pa-
reille liqueur, dont la confomtnation eft cependant bornée pour l'intérieur.
,de la province , & tout au plus pour rufage de quelques -unes de nos Golo-
nies. Le cidre étant la boiffon la plus confidérée dès deux, il faut • que fon
abondance foit extrême , pour qu'on fe permette d'en faire bouillir ; c'eft
le plus univerfellement le poiré que les bouilleurs d'eau-de-vie de la Norman-
die emploient. Une autre confidération leur fait préférer le poiré ; il eft conf.
tamrnent plus auttere que le cidre , & fournit par conféquent plus d'eau-
de-vie. Le poiré a donc pour cette double radon la préférence chez les bouil,
leurs Normands.

. 78. COMME il n'en eit pas de la fermentation du cidre & du poiré comme
de celle des vins , il dl rare que ces liqueurs (oient en état d'être fourni-
fes à la diflillation avant l'année révolue depuis leur premiere existence.
Soit trop grande abondance de phlegme, fait furabondance de matiére vif
queufe dans fa proportion avec les parties falines, la fermentation du cidre
& du poiré .eft beaucoup plus lente; & dure par conféquent plus long-tems.
On obfervé même que cette fermentation fe rétablit lorfque l'on coupe dit
cidre & du poiré avec moitié eau , d'où réfulte ce qu'on appelle dauà le pays
petit cidre-ou boifon : il s'établit après ce mélange d'eau une' nouvelle fer-
mentation qui combine affez cette nouvelle dofe de fluide polir empêcher
que le total ne fe gâte, comme il arriverait à du vin coupé avec. dé l'eau.
Soit le peu de foin que les dornePdqués 'prennent des. futailles où ils confer-
vent le petit cidre, fuit que la fermentation qui. s'y établit fe conferve trop
long - teins, il eft rare que la liqueur qu'on tire en dernier lieu ne fait tour: ,

née en vinaigre. . .
Tome XII.	 N n
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79. Cu que je dis ici ell feulement pour prouver la lenteur de la fermen-

iation	 i) en queftion ; mais on aurait tort d'en conclure que le cidre ou
poiré ainfi coupé , fût à caufe de cela plus abondant en efprit, lorlqu'on le
brÛlera ; ce fera toujours le plus fort poiré qui, lorfqu'on le verte de haut ,
fournit encore une légere écume qui fe trouvera le plus propre & à brûler
& à donner beaucoup d'eau - de - vie.

80. LA conftruétion du fourneau, celle des chaudieres , des tètes de more
ou chapes, des ferpentins ou ferpentes, ne paraiffent différer en rien de celle
qui fert à bouillir des eaux-de-vie de vin, linon qu'on y a confervé la plus an-
cienne conftrudtion , une tête ronde, trop petite pour le diametre de la cuve;
il paraît feulement qu'en place de baffiot, l'ufage le plus commun ef'c de pla-
cer. pour récipient une cruche ou bouteille de grès d'une capacité connue,
& l'on mefure la capacité de la chaudiere par pots qui tiennent deux pintes
de Paris, au lieu de la mefurer par veltes ou xnefures de huit pintes ufitées
par les bouilleurs d'eaux-de-vie de vin.

81. LA conduite du feu , les précautions pour remplir , rafraîchir, eftimer
fa fpirituofité du produit , font auffi précifément les mèmes ; mais on n'eft pas
dans l'ufage en Normandie de couper à la jerpente: il paraît feulement que le
Produit d'une premiere chauffe, qu'ils appellent petite eau, dl à peu près
équivalent au produit appelléficonde dans l'eau-de-vie de vin; enforte qu'on
dl obligé de rediftiller, , ce qu'ils appellent faire la repaie ; & pour cette re-
paire, on charge là chaudiere uniquement avec les premiers produits. Quoi-
qu'on ne puiffe rien dire de certain fur la proportion du produit, cette pro-
portion dépendant & de la bonne qualité du poiré qu'on fait bouillir, & de la
bonne adminiftration du feu, on remarque aifez communément que cent
quarante-quatre pots de poiré produifent de quarante à quarante-huit pots de
petite eau ou de premier produit de la premiere chauffe, & que ces quarante
à quarante - huit pots de petite eau rendent de treize à feize pots d'eau-de-
vie; ce qui fait relativement au poiré entre fon tiers & moitié de petite eau, &
pour la petite eau fon tiers au plus de bonne eau-de-vie. Quant à la maniere
d'éprouver fi cette eau-de-vie el} négociable , on l'éprouve en la faifant tomber
de haut dans un verre, & on la juge bonne lorfque l'eau-de-vie prend &
garde quelque tems fa moufle. On remarque en général que le cidre donne
une eau - de - vie plus agréable que le poiré ; mais auffi il en fournit beau-
coup moins, ce qui confirme de plus en plus ce que j'ai dit fur la nature des
liqueurs vineufes que l'on delline à bouillir dans les différentes provinces.

8z. LA durée d'une bouillaifon ou chauffe dl au moins de fept heures,
( ) Je n'ai rien trouvé de mieux pour raout du poiré ou du cidre, qu'on verre dans

.exciter la fermentation du cidre & du poiré, le tonneau pendant qu'elle dl chaude.
qu'une &coffin de tartre crud , dans le
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pour une chaudière qui contiendrait quatre - vingt - dix pots de liqueur,
& l'on en . dans l'ufage de faire quatre bouillaifons de fuite pour tirer la pe-
tite eau , & la cinquieme bouillaifou fe fait en chargeant la chaudiere du pro-
duit des quatre premieres , à moins que le poiré ne foit d'une affez bonne qua-
lité pour que trois bouillaifons fuffifent pour fournir affez de petite eau pour
le chargement entier de la chaudiere.

83. PLUSIEURS bouilleurs font dans l'ufage non-feulement de luter le cha-
piteau ou tête de more avec de la terre ou de la cendre délayée, mais en-
core d'affujettir ce chapiteau fur la chaudiere à l'aide d'un bâton debout,
dont une extrêmité l'auvent fourchue parant fur le faite du chapiteau, l'au-
tre . extrètnité eit retenue fortement contre le plancher fupérieur de la bouil-
lerie. On e11 dans le préjugé en Normandie, que les marcs de poiré & de cidre
ne font bons tout au plus qu'à fervir de fumier ou d'engrais dans les ter-
res , mais qu'ils ne vaudraient abfolument rien pour chauffer leur chaudiere :
ce ferait à quelques - uns d'entr'eux à vérifier fi en effet cette matiere bien
feche dl incapable de fournir une chaleur fuffifante dans les bouilleries.
n'en eft pas de même de Vaai que quelques-uns d'entr'eux feraient tentés
de faire fur ces mêmes marcs, pour voir fi l'on ne pourrait pas en tirer une
feconde efpece d'eau - de -vie. Des réglemens de différentes époques , depuis
1723 , leur défendent abfolument de bouillir des marcs , des lies de cidre &
de poiré, à peine d'une amende pécuniaire très-confidérable & de confifca,
tion, tant de l'appareil que de la liqueur diftillée : il paraît que l'efprit de ces
réglemens eit fondé fur les .préjugés que 'des eaux-de-vie de cette efpece font
nuifibles à la fanté , & il eft encore teins d'en vérifier la certitude : quant à
moi , je ne crains pas d'affurer que ce préjugé reffemble bien fort à celui qui
défendait la levure de bierre pour faire le pain mollet

84. LES bouilleurs d'eau-de-vie de poiré font tenus de déclarer combien
ils veillent faire bouillir de liqueur, & enfuite quelle eft là quantité du pro-
duit de cette liqueur; il leur eft expreffément défendu de tranfporter cette
liqueur hors de la province; & lorfqu'ils veulent en charger quelques voit:
feaux pour les colonies, ils font obligés d'en faire la déclaration, & d'en ob-
tenir la perrniffion : ce n'eŒ que depuis qu'on s'en apperçu que leuri eaux-
de-vie étaient prifes par l'étranger, concurremment à celles de vin, qUe le
gouvernement a jugé à propos de prendre ces précautions.

85: Nous avons parlé à l'article des eaux-de-vie de vin , d'une premiere
fleur qui annonçait la délicatelfe de ce produit, & la bonté du vin dont il
avait été tiré ; il en eft de même de l'eau-de-vie de poiré : fi pour avoir été
trop long-tems gardées dans les celliers , les poires . ont contraclé quelque goût
de pourri; fi les futailles dans lefquelles on . met le fuc à fermenter ne font
pas exemptes de toute odeur étrangere ; li même la paille dont on fe fert pour

Nn ij
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établir fur le preffoir les couches de poirés écrafées que l'on doit exprimer;
n'eft pas fraiche , propre & nette , on peut être certain , non-feulement que le
poiré qui en réfultera, mais encore que l'eau-de-vie qu'on en obtiendra, fe
refendront à l'odorat, de ces mauvaifes qualités; au lieu que l'eau-de-vie de
poiré aura une odeur fraîche, mais très-Facile à di:flinguer de celle de l'eau-
de-vie de vin , lorlqu'on aura 'évité les divers accidens dont je viens de par.
1er. I1 en eft un autre auquel les eaux-de-vie de poiré font fujettes c'eft lorf-

. que par la négligence des bouilleurs la chaudiere go-fille, c'ell-à-dire qu'une
partie de la liqueur bouillante & non diftillée paffe par le bec du chapiteau-;
cet accident conferve à l'eau-de-vie un goût aullere que la seconde bouillai-
fon ou chauffe ne lui enleve jamais entiérement. (12)

.

CF114.PITRE VL

De l'eau - de - pie de grain..

86.LE goût pour les Iiqueurs,fpiritueufes ne fe fut pas plus tôt répandu
que les différentes contrées de l'Europe s'emprefferent de s'en procurer. J'ai
obfervé dans l'introduétion qu'il était fort singulier que ce produit, très-
difficile à imaginer, fût non-feulement un objet de commerce auffi. immenfe „
mais encore fe trouvât d'un goût fi univerfel pour avoir flatté celui de tous
les fauvages qu'on a découverts dans quelque partie de l'Amérique que ce
font: yobferve ici, & dans le. chapitre suivant, les efforts finguliers qu'ont faits
les différens peuples de l'Europe pour fe procurer cette liqueur de vie, ainsi
que l'avaient qualifiée les premiers diyrniftes. 	 •

87. DANS toute la partie feptentrionale de l'Europe, jufqu'à la Flandre
inclufivement , les isles Britanniques, & toute l'Allemangne , l'ufage eff de
•fe procurer de l'eau-de-vie en faifant fermenter des grains que l'on diftille ;
mais la maniere de faire fermenter ces grains differe fuivant les pays: quel-

« ques-uns s'en tiennent à la manipulation généralement connue par - les brai:
feurs, qui can fia à faire germer l'orge , à le deffécher	 efl fuffifam-
ment- germé , pour le convertir en male , puis à le réduire en fcholt ou gruau ,
pour le détremper enfuite dans une quantité fuffifante d'eau „ (t;) & le die

12, ) On obtient suffi de l'eau-de-vie
avec le marc du cidre & du poiré, en le
faifint fermenter avec un peu. d'eau & de
lies.

( 13 ) On verfe fur cinquante livres de

bled cent livres d'eau chaude, on braire
bien le tout en y ajoutant quelques livres
de lies de vin, ou de bierre, ou de levain ,
ou enfin de miel ; & ayant fermé le vafe
on le 'aille fermenter jufqu'& ce que le Ille
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tiller loggia a acquis la fermentation vineufe. Cette manipulation parait
même avoir été le plus généralement adoptée dans toutes les pouilleries d'eau-
de-vie de grain qui font en pied , ou établies pour faire négoce de Peau-de-
vie qu'on y travaille, puirqu'auctme autre manipulation n'a lieu s'il n'entre une
quantité donnée de ce malt. Mais depuis que le befoin ou l'habitude a tranf-'
formé dans prefque 'toute l'Allemagne, & dans tous les pays du Nord , chaque
payfàn en bouilleur d'eau-de-vie , tellement que, notamment dans la Suede,
le gouvernement a été obligé de prendre les précautions les plus féveres pour
empêcher la confommation immenfe de grain qui fe faifait par ce moyen,
en défendant fous les peines les plus graves aux payfans de difliller l'eau-
de-vie de grain : depuis ce tems les bonnes manipulations fe font plus ou
moins perdues ou altérées, pour faire place à des tripotages que la raifon

.défavouerait , fi la raifon en aucun pays pouvait quielque chofe fur la routine
de ce qu'on nomme le payfan.

88. LES Anglais ont drayé auffi de mettre quelquefois des entraves à la
liberté qu'avait chaque citoyen de fe préparer de l'eau-de-vie de grain ; car
c'eft une obfervation allez importante à.faire , relativement à l'Angleterre ,
que la liberté dont chaque Anglais paraît enthoufiafle jufqu'à la fureur , eft
peut-être chez eux la chimere la mieux enchaînée par le gouvernement.

89. C0111111E Paélion de faire germer le grain , de le 4effécher & 4e le
moudre, parait appartenir endérement à l'art du braffeur , art trop important
pour n'efpérer pas que quelque arec zélé & intelligent n'en communique
la defcription à l'académie ; je dois me contenter d'en efquiffe•ce qui eft né-
ceffaire pour l'intelligence du travail que je décris.

90. LE grain que l'on prépare pour en tirer l'eau-de vieeft ou le bled,
bu l'orge , ou le feigle , ou l'avoine ; & l'on remarque que le produit en eau-
de-vie eft plus confidérable quand on fe fers' du bled , puis du feigle , puis
de l'orge, & qu'enfin l'avoine dl la plus pauvre en produit fpiritueux. Dans
un endroit qui ne fait pas humide , & qui cependant ait naturellement ou
artificiellement une chaleur douce , telle que celte que procureraient les four-
neaux des chaudieres , qu'on 'a foin d'adoffer contre le mur de l'endroit en
queltion : dans cet endroit, que nos braffeurs appellent le germoir, qu'ils tien-
nent bien fermé , fans être cependant privé du concours de l'air , on fait un
tas de bled ou d'orge, qu'on a mouillé avec de l'eau tiede ; deux hommes ,
armés de pend légeres , remuent ce tas pour mouiller exactement tous les
grains , & fans doute aulli pour donner à l'humidité un commencement d'état

lange ait une odeur aigrelette & vineufe. le tonneau qui renferme la man en fer.
On doit faire attention de ne remplir que mentation dans une chambre un peu
les deux tiers' du vafe tout au plus , parce chaude quidans la cave.
que la matiere gonfle. Il vaut ruleim tenir
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vaporeux: on diftribue le tas ainfi mouillé fur le fol du germoir • en planches
plus ou moins longues, mais. qui aient tout au plus deux pieds de large &
quatre pouces de hauteur. Cette opération fe fait à l'aide d'un rateau ;
l'on remarque que la • germination fe fait plus promptement lorfqu'on a
laie le grain mouillé en tas jufqu'à ce qu'il commence à s'échauffer, avant
de l'étendre en planches : toutes les douze heures, & même plus fouvent fi
la chaleur eft forte , un ouvrier vient viliter les tas & dès L'initant où il voit
que le grain , après s'être renflé , commence à pointer fon germe & fa radicule ,
il le remue fans le changer de place , en faifant feulement enforte que'le
grain qui occupait la furface de la planche en occupe ou le milieu ou le fond,
& que par conféquent le grain du fond & celui du milieu fe trouvent moins
expofés à pourrir ou à trop s'échauffer. Quand le germe a acquis une ligne
ou deux, & le chevelu quatre à fix lignes , il eft tems de tirer le grain du
germoir : on le rafraîchit promptement en l'agitant, & on le porte dans une
efpece d'étuve, dont la defcription tient entiérement à l'art du bretteur, &
qui y eft connue fous le nom de touraille ; on l'y remue de tems en tems ,
jufqu'à ce que les radicules s'en féparent aifément , en un mot jufqu'à ce
que le grain Toit exadement fec; ce qui n'a lieu qu'après une forte de gril-
lage de l'écorce. Si l'on examine le grain avant fa germination , & qu'on le
compare à .çelui qui a patté par les deux opérations que je viens de décrire
fuscindement , on verra que dans le premier état il eft blanc , farineux, ope..
que, infipide, & que dans le, recoud il eft à demi tranfparent , a acquis
un certain degré de faveur , parce que la germination eft une vraie fermen-
tation qui, à l'aide de l'humidité, a combiné , d'une maniere particuliere ,
les parties confiituantes naturelles de la farine. Dans cet état, le grain tiré
de la touraille fe nomme malt : il eft mis au moulin , & on le réduit en une

• efpece de farine grolfiere , que les Allemands connaifl'ent fous le nom de
Schlot , & qui, dans nos braderies françaifes, fe nomme la dreche.

91. Ici commence la différence entre le bradeur pour bierre & celui qui
travaille pour brûler l'eau-de-vie. La quantité d'eau qu'emploient les pre-
rniers , ferait beaucoup trop confidérable pour les feconds; ceux-ci n'ont pas
befoin pour leur travail , de la décodionamere que les bradeurs font obligés
de mettre dans leur braderie : les bretteurs font cuire long-tems leur gruau
pour le délayer uniformément dans toute l'eau qu'ils emploient , & de cette
bonne codion s'enfuivent l'exaetitude de la fermentation qui doit naître , &
la durée de la bierre qui en réfultera. Les bouilleurs n'ayant befoin d'aucune
de ces dernieres confidérations , fe contentent de délayer , à force de bras ,
leur malt dans le double de fon poids d'eau tiede , en, rdmuant jufqu'à ce
qu'elle Toit bien blanche, en dépotant lentement, & qu'en la goûtant ils e
découvrent une certaine faveur. De cette manipulation exate & longue ,
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dépend la. bonne & prompte fermentation qui s'opere dans dés tonneau
défoncés ou de grandes cuves, qu'ils emplirent à un cinquieme près, &
qu'ils recouvrent avec un fond volant. Ces tonneaux font placés dans un
endroit, dont la chaleur foit affez confidérable pour que la fermentation s'é-
tabliffe en ,plein dans l'efpace de deux ou trois jours. Dès l'inflant où l'on
voit tomber l'écume qui s'eft formée fur la liqueur, & que cette liqueur elle-
même commence à prendre une forte sle tranfparence , on la puife , liqueur
& dépôt , pour charger fur-le-champ la chaudiere deftinée à bouillir : on
pourrait verfer les effondrilles ou baiffieres fur des tamis de crin pofés fur
une grande cuve, afin de les égoutter , ou bien parer au fond de la chaudiere
un treillage, tel que celui dont j'ai parlé en traitant des eaux-de-vie de lie ; car
certainement, dans l'une & l'autre circonitance , les matieres qui fe précipi-
tent dans la chaudiere , même bouillante , & à plus forte radon fi le bouillon
eft ralenti , font contradter en fe brûlant un mauvais goût à l'eau-de-vie qui
en réfulte.

92. C'EST de cette liqueur, aine fermentée preftetnent, & dont la quan-
tité eft beaucoup inférieure à celle de la bierre par proportion au gruau
qu'on y emploie, qui n'eft jamais alfez éclaircie, pour ne pas contenir encore
beaucoup de ce gruau fufpendu; c'eft, dis-je , de cette liqueur que l'on retire
l'eau-de-vie de grain. L'appareil des vaifl'eaux eft en tout point le même que
celui tle nos bouilleurs d'eau-de-vie de vin ; la forme du foyer change feule-
ment pour les pays dans lefquels , à défaut de bois , on ne peut brûler que
fie la tourbe ou du charbon de terre bien défoufré.

93. LA conduite du feu , & les précautions durant l'opération, font m'IR -
les mêmes, à l'exception qu'on n'a pas encore entendu dire que l'on coupât
à la ferpente ni qu'on fit encore aucune diflinétion entre premiere & feconde
eau-de-vie de grain ; c'eit qu'en effet , les parties conftituantes du raifin ,
quelle qu'en foit la maturité , ne font jamais d'une ténuité uniforme ; enforte
que les produits , foit dans l'état de vin , foit dans l'état d'eau-de-vie , &
même au-delà, doivent fe reffentir de ce défaut d'homogénéité ; au lieu que
les molécules qui compofent chaque grain , ayant été formées prefque toutes
à la fois dans le grain avant d'y acquérir leur derniere maturité , la ténuité
de ces molécules eft, Gnon homogene, au moins beaucoup plus uniforme ;
d'où il réfulte que les produits fermentés ou &aillés de ces grains ont une
telle homogénéité, que les derniers font preiqu'auffi forts que les premiers :
auffi remarque-t-on en général , que l'eau-de-vie de grain eft beaucoup plus
forte -que ne reit l'eau - de - vie de vin ; enforte que , fi ce n'était cette fleur .

agréable dont nous avons parlé, cette douceur fans âcreté, qu'ont nos eaux-
de-vie , celle de grain mériterait la préférence. Mais , fi l'on fe rappelle les
obfervations faites au fujet de l'eau-de-vie tirée de lie, que l'on compare
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la nature de ce fédinient vineux avec celle que doit -avoir la liqUeur ferrnen-
tée de grain, on fendra qu'il eft de toute impoflibilité que l'eau-de-vie de
_grain n'ait encore davantage l'odeur etnpyreumatique qu'on a en vain effayé
de lui enlever ; car perfonne n'ignore que les eaux-de-vie de France ont
confervé & -conferveront- long-teins la fupériorité fur l'eau-de-vie de grain.

94. CETTE premiere méthode de préparer la liqueur propre à diftiller l'eau-
de . - vie de grain , pour être la meilleure , n'eft pas la plus généralement
fuivie. Pour dire la vérité, elle ne Peft même plus chez aucun bouilleur ;
tous , & entr'autres les payfans qui ne font de l'eau-de-vie de grain que pour
leur tirage , prennent beaucoup moins de précautions dans leurs travaux ; ils
prennent tout firnplement de la farine d'orge & de feigle ou d'avoine , qu'ils
mêlent avec un tiers ou un quart de malt, ou grain germé, pour les dé-
layer dans un grand baquet ou cuve , qui eft ordinairement plaçé dans le
voifinage du poète ou du fourneau à diffiller; ils mettent la même proportion
d'eau pure : après avoir bien agité le mêlange , & y avoir mis une dore de
levure de bierre , ils recouvrent le baquet, & attendent tranquillement que
la fermentation foit établie ; ils ont outre cela chacun un petit fecret , auquel
ils Sont une grande confiance, & qui confifte clans le choix de graines ou de
plantes aromatiques qu'ils croient propres à donner plus de force à l'eau-
denvie qu'ils diftilleront. Pour les uns c'efl l'orvale, pour d'autres c'eft le

. cumin ; ceux-ci jettent quelques poignées de genievre concaffé , ceux-là de
l'aneth , d'autres de la graine de carotte & de l'anis. Ils font auffi for-
tement perfuadés que les eaux d'une contrée font beaucoup meilleures que
celles d'une autre pour produire de la forte eau-de- vie ils auraient raifon ,
s'ils étaient .tous perfuadés que l'eau la plus pure, celle des grandes rivieres
eft préférable ; ou fi du moins , lorfque la néceflité les contraint de fe fervir
d'eaux de lacs, d'étangs, de puits, même de fources , ils ne fe préoccupaient
pas en faveur de ces eaux , & s'informaient des moyens de les amener à un
point de pureté qui, faut leurs préjugés , leur donnerait toujours un meilleur
réfultat.

9 QUAND ils jugent leur matiere fuffifàmment fermentée , ils la diftillent
dans leurs chaudieres ; & comme on ne doit pas s'attendre que des gens
aufli peu foigneux dans leurs préliminaires le (oient beaucoup pour leur
diftillation , il réfulte que leur eau de - vie eft un m'élange affez deragréa-
ble d'odeur empyreurnatique , & 'de celle des fubflances odorantes qu'ils y
ont jointes , auxquelles la force de l'eau-de-vie donne un relief plus repour-
rant. Ce n'eft pas qu'il n'y ait parmi eux de bons préparateurs d'eau - de-
vie ; mais ce que je dis ici eft pour le plus grand nombre , qui travaille fans
foins St par routine, négligeant même les foins les plus• ordinaires pour
la quantité de produit, & pour la propreté & la "çlôture de leurs vaiil'eaux.

Il
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Il y a tel attelier Où il fe perd en vapeurs par les jointures de la chape Sc
de la chaudiere , du bec Sc de là ferpentine , affez d'eau-de-vie pour enivrer
les travailleurs , qui peut - être auili ne négligent pas de goûter fouvent fi

eft d'une bonne force; efpecè d'épreuve qu'ils font fi fort tentés .

de répéter à l'excès , qu'il y a tel attelier dans le Nord , où là ferpente &
le baffiot font dans une piece féparée dé celle où eft la chaudiere , piece
fermée à clef, & où l'ouvrier n'entre jamais. Les incendies font très-fréqueni
dans ces atteliers. Quant à la propreté , M. Gnettax•, obfervateur éclairé ,
qui rien n'échappe, .a vu en Pologne les chaudieres & les chapes garnies'
d'une croûte épaiffe de verdet qu'on ne longeait feulement pas-à enleVer.' .•

96. L'ÉPREUVE de ces eaux - de vie de grain eft la même que pour l'eau-
de- vie de vin ; c'eft-àndire , qu'on en Yerfe de haut dans un va.fe, & que
l'on examine fi les perles qui s'y fornient font bien égales, & font ce qu'on
appelle le chapelet. Plus ce chapelet eft long tems à fe diffiper , meilleure.
ils eniment l'eau-de-vie ; & comme dans ces pays on fait une très-grande dif-
férence entre l'eau de - vie de grain , qui ne fert que pour la baiet, &
l'eau - -de - vie de France , que par une prérogative fingulière ils appellent el:
prit de vire, on eft obligé , dans les villes où il s'en fait commerce , comme
à Dantzic, qui eft la ville dont l'eau- de- vie de grain a' le plus:déréputa-
tien , de faire une feconde épreuve pour s'affurer que Péan - de - vie' que'
l'on achete pour efprit de vin', n'eft pas de l'eau -de"- vie de-grain déguifée.
Ce déguifement confine à mettre dans l'eau - de - vie de grain inftifer; pert-
dant quelque tems des noix dé gales ou des ccipeaux de•chêne ;«parde.tple`
l'eau - de - vie de France, avant d'arriver à Dantec', féjournant long - terris:
dans des vaiffeaux de bois qui la renferment, y cohtt'ete. cette faveur , dont

	

nous avons dit que l'excès- feonommait golit,de	 Les Datitiieoià:cioYaient'
donc qu'il n'y avait que l'eau-de-vie de France qui. pût prendre une couleur
pourpre en la mêlant à quelques gouttes de vitriol martial . diffouS. Ce' qni
vient d'être dit , démontre l'infuffifance de cette épreuve; & quoiqifil y ait
déjà long-tems que Neurnan l'ait fait fentir à fes compatricites, je ne relie'
pas , ni qu'on fe foit dégoûté de Péprenve, ni qu'on en ait fulaftitué unélneit-
lente. La faveur comparée de ce qui refte après avoir brûlé un peu de- ces
eaux - de - vie , pourrait ravir- à l'acheteur ; le réfidn de l'eau - de - vie de'
vin a une faveur âcre, nauféabonde, & prefqu'acide; celui de l'eau4e-vie`
de grain rapporte au goût celui de farine brûlée, ou an , Moins torréfiée.

97. LE commerce des eaux-de-vie de grain elt prefqu'ignoré en France,
quoique quelques provinces voilinea de la Flaftdres - , telles .qtie l'Artois , le'
Hainault François & la haute-Picardie , en faffent quelque confommation. Il -
ferait fans doute trop long & inutile d'entrer dans le détail des loix4ue cha- ,

Cun des pays où l'on fait des eaux-de-vie de grain - a di faire , foit pour la-
Tome XII. 	 O o
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fabrication , foit pour le débit, foit enfin pour les impôts de cette marchan-:
dire : fi même je me fuis hafardé à donner quelques idées de ces ordonnan-
ces relativement à la France , c'eft que nous avions pour les trouver une fa-
cilité qu'on fent bien qu'il ne nous elt pas poffible d'avoir pour d'autres.,_

l'on fait attention au nombre d'états tant grands que petits, ayant _chacun
leur gouvernement, dans lefquels on fait l'eaunde-vie de grain, & dent les
vues & Ies intérêts ne peuvent manquer d'être multipliés & très-différens.
D'ailleurs , la connaiffance de cette efpece de jurifprudeuce peut être cu-
rieure, on conviendra du moins qu'elle n'eft pas effentielle au fond de l'art
que je décris.

- CHAPITRE VII.

Des différentes liqueurs fpiritueufes ,.autres que celles ci -deus décrites ,•
préparées chez les différens peuples.

98. L'USAGE: des liqueurs fpiritueufes eft tellement multiplié , que ce
n'eft pas feulement parmi les nations policées qu'on le trouve établi : nous-
voyons les Tartares de la Crimée, & tous les peuples vagabonds qui campent
dans les vaftes défens entre la Sibérie, la Lapponie & la Chine, non - feule-
nient accueillir cette liqueur , mais s'en préparer une qui ne peut être agréa-
ble que pour le goût le plus groffier ou pour le defir le plus effréné. Ces
Tartares donc, qui n'ont pour toutes grailles que le riz ou l'avoine , prennent
cette derniere groffiérement moulue ; ils la délaient dans du lait de jument,
fait à défaut d'autres véhicules , foit parce que l'expérience leur a appris
que la farine d'avoine avait befoin , pour fermenter au degré néceffaire, de la
fubitance fucrée dont le lait de jument abonde. Cette liqueur fuffifamment
fermentée eft .mife dans un pot de terre , dont la forme reiremble beaucoup
à cet uftenfile .de cuifine. , que nous appelions heguenotte : fon couvercle,
prefe'auffi grand, a la forme d'un étounoir, , & eft percé latéralement d'un
trou , dans lequel on fait entrer un tuyau de bois creux ; ils lutent le tout
avec de la terre détrempée, allument le feu fous, la huguenote pour faire
bouillir la liqueur , & recevoir ce qui paire dans un autre pot de terre, qui
reffemble allez à une cruche applatie : ils la diffillent à deux reprifes pour
l'obtenir plus forte ; ce font enteautres les Kalmoucks , les Usbecks & les No-
ms qui font cette efpece d'eau-de-vie ; ils appellent kamis la liqueur fermen-
tée , arak la liqueur diffillée. On dit qu'ils font encore du vin avec la chair
d'agneau.: leur vin ou kamis s'agrit en deux jours. On voit par le détail de
leurs appareils ,. que jamais ils n'en font à la fois une grande provifion, & noue
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obferverons que le mot arak paraît être celui fous lequel fe défigne
vie dans prefque tout l'Afie; enforte que ce n'eft pas une feule efpece d'eau..

-de-vie, mais toutes les eaux-de-vie poffibles , qui portent ce nom.
99. CETTE eau-de-vie d'avoine cil on ne peut plus défagréable , à calife

du goût d'empyreume ou de feu que contractent en bouillant & la farine d'a-
voine & le lait: ajoutez à cela la fadeur que porte avec lui tout produit die.
tillé de lait, & le peu de précautions que les femmes des•Tartares obfervent
dans la conduite de leur feu.

too. ON a cru pendant long-tems qu'ils préparaient leurs liqueurs avec le
lait de iument feul , & cette tradition a fuffi à quelqueus-uns de nos chy..
milles pour affurer avec confiance, les uns, que le fluide animal était fufcep-
tible de la fermentation fpiritueufe , les autres que le lait avait 'confervé fa
nature , végétale : M .M. Gmelin & Pallas ont -fouis détruit toutes ces opinions,
en obfervant que la farine d'avoine était la bafe. fermentefcible de cette -

-liqueur défagréab Ie.
loi. QUOIQU'ON n'ait encore pénétré que trèslmparfaitement dans les

fecrets des Chinois , ce que les miffionnaires nous en ont appris confite à faire
mention d'une efpece d'eau-de-vie préparée avec le riz, à laquelle les Anglais
tint jugé à propos de conferves le nom de rack; les uns dirent' que les Chi-
nois font bouillir, c'eft-à-dire , fermenter durant vingt ou trente jours le riz
avec d'autres ingrédiens, & qu'il en réfulte un vin , dont la lie diftillée donne
de l'eau-de-vie ; que cette eau-de-vie differe dans les campagnes & dans les
villes ; oit infiniment meilleure dans ces dernieres , & que l'on donne
la préférence aux eaux-de-vie de Un-fi-hiu , de Ky-ang-an & de Chan-king-fu.
D'autres difent que les Tartares , conquéranide la Chine, y ont apporté l'art
de fabriquer avec le lait & des feves une efpece d'eau-de-vie , qu'on y ap-
pelle fam-fa : d'autres encore , qu'il y a une forte d'eau- de .; vie fupérieure
à toutes, que les Chinois nomment fe-ou. Mais un ravant, plus digne de' foi,
& dont les talens .& le zele patriotique , - les fuccès éminens font connus de
chacun , ainfi que fon urbanité , M. Poivre m'a affixé que le riz était le feul
ingrédient de l'eau-de-vie chinoife; que ce grain germait & fermentait très-
aiférnent ; que les Chinois , mauvais diftillateurs , en faifaient un rack . déter.
table ; que ceux de Batavia travaillaient mieux, & que leur rack était en effet
le meilleur : il ajoute que dans Batavia on eft dans la préoccupation, que
les Chinois , pour donner plus d'âcreté à leur rack , y font infufer l'efpece
d'infecte de mer, appellé la galere de mer, qui off un cauffique très-puiffiint ;
mais que c'eft un préjugé. Le même (avant m'a confié l'anecdote fuivante
digne d'être confervée. A peu près deux mille ans avant notre ere , l'eau-
de - vie de riz fut découverte en Chine : l'empereur alors régnant fit, venir
l'inventeur; & après foirai• fait -de fa liqueur , il le eliaffa de l'empire.. pour

0 9
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avoir découvert une liqueur f dangereufe pour la raifon. Le poifon s'eft
réintroduit ; car rien n'eft plus eommun que l'eau-de-vie de riz dans tout l'em-
pire chinois. C'ell ainfi que certains maux, quoiqu'arrêtés dans leur origine,
ne fe perpétuent pas moins, & nécellitent la raifon même & l'autorité à les
tolérer, ne, pouvant plus les profcrire. Si l'on jugeait de ces préparations
chinoifes dpnt il vient d'être parlé, par les effais que l'on peut faire dans
POtrQ Europe , on trouverait que l'eau-de-vie de riz eft une chofe impoffible
foit que le riz que nous connailirons ait été extrêmement defféché , foit que,
tomme le perle le :vulgaire, les cultivateurs de riz lui faffent fubir quelques
leflives avant de nous l'envoyer; toujours eft-il certain qu'il n'eft pas poflible
de procurer à ee riz la fermentation panifique , & à plus forte raifon la fer-
inentation fpiritueufe : les grains de ce riz ont une demi-tranfparence qui an-
ionce que , quelles que (oient fes parties conflituantes , elles font trop exac-
tement çombinées pour pouvoir réagir mutuellement à l'aide de la fermen-
tation: aufli remarque-t-on que les eflàis en ce genre , faits -en Europe, abou-
tiffent à former avec le . riz des colles plus ou moins épaiffes.

102. QUELQUES obligations que nous ayons aux millionnaires qui ont été
la, Chine,. il faut ,convenir qu'occupés par état & par devoir à faire aux

grands de ce pays une cour ailidue , & n'étant fies de leur être agréables
qu'en leur Montrant des nouveautés de leur goût, il ne leur a pas été pelle
de defcendre dans toue les détails de ces arts, qui fans doutel -ont reftés entre
les mains'el'ortifans de la plus baffe efpece. Combien ne voyous-nous pas d'é-
trangers qui, voyageant en France fe font pas avifés, même dans Paris,
d'aller vifiter une brafferie ? Si quelqu'un de ces millionnaires fût entré dans
es détails que noue regrettons, peut-être (aurions-nous que le riz feul n'eft
pas employé pour produire de l'eau-de-vie, que celle qui porte fan nom peut
être le réfultat d'un mêlauge: d'une fermentation artificielle dont la connaif-
fance leur eft échappée, dans laquelle le riz n'entre que comme fulaflance mu-
queufe , que pour tempérer l'auftérité de fruits trop acerbes, à peu près comme
.ous voyons cette liqueur allemande , qu'on appelle eau-de-vie de genievre

n'être rien moins que le réfultat nu de la fermentation de cette baye. L'efpece
d'eau-de-vie de riz dont on fait tant de ças depuis quelque terras en France,
pour préparer ce qu'ou appelle le punch, ee.ete, eau-de - vie nous vient d'An-
gleterre ;- mais nos liwonnadiers ont trouvé l'art de l'imiter , & j'aurai foin
d'indiquer leur artifice dans la troifierne partie de cet ouvrage. S'il faut en
croire Mandeslo , l'eau- de - vie de riz fe prépare dans l'isle Formo.fa par un
moyen qui n'invite pas les buveurs de punch à fe régaler d'une pareille li-
queur : les habitans, .felon notre voyageur , prennent du- riz , mâ-
chent & lorfque par la maitication ils l'ont réduit en pâte liquide , ils le
dépofent dans un per; . ce qu'ils continuent de faire jufqu'à ce que le pot
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toit plein ; & voilà la liqueur fermentefcible & le levain qu'ils emploient
pour faire fermenter le refte du riz qu'ils ont brall'é avec de l'eau. Lorfque
la liqueur . a fuffifamment fermenté , on la delle , & ce premier travail ne
donne pas une haute idée de la propreté qu'ils obfervent dans le refit de
leur opération: voilà pourtant;fi Mandeslo n'a rien exagéré, voilà ce rack fi
slefiré , fi précieux, fi exquis , auquel le punch doit fon excellence , & qui
n'eft bon qu'autant qu'il vient de la Chine ou au moins de Batavia, où on
le fait fupérieurement ; car il n'eft pas poffible d'obtenir des japonais leur
fakki , efpece de vin de riz qu'on dit avoir la confillance & le bon goût d'un
vin d'Efpagne. Mais je perde avec M. Poivre, que Mandeslo a beaucoup
abtifé de la permiffion de conter des chofes peu croyables, & je m'en tiens à
ce que j'ai rapporté ci- dans d'après notre favant, plus véridique', moins
crédule & moins enthoufiafte.

103. DANS les pays méridionaux de la Chine, dans les isles qui l'envi-
ronnent, aux Philippines, fur la côte de Coromandel, & notamment dans
le pays de Cochin, on eft dans l'ufage de fe préparer une boiffon vineufe
avec. la liqueur que contiennent les fruits des cocotiers : ce vin s'appelle
tari , & pour lui donner du corps ils ont foin d'y joindre , dit- on , l'écorce
très -aitringente d'un arbre du pays, comme nos braifeurs mettent le hou,
blon dans la bierre : ils dallent ce tari dans des alambics, & en font une
eau de - vie , dont ils augmentent la force à volonté, en rectifiant la liqueur
diftillée. Cette eau . de - vie elt aifez agréablepour que les Européens même
s'en. accommodent à défaut d'eau - de - vie de leur contrée. Quant aux ha-
bitans du pays , ils en font, tellement avides , 	 en boivent jufqu'à
vreffe , & qu'il n'y a pas un feftin dans lequel ou ne fe faire un devoir de
s'enivrer avec cette liqueur ; mais il faut que les Européens fe défient de
cette liqueur fi agréable : M. Mery Darcy, , ancien diredeur de la compagnie
des Indes, & dont l'amitié m'eft préçieufe à caufe de fa rare probité & de fa
candeur, M. Mery me difait à ce fujet, qu'étant dans ces parages à la tête
d'un- détachement de deux cents hommes, ils bûrent tant de calou c'eft le
nom de l'eau -de -vie tirée du tari, ou vin de cocotier, qu'il en périt un
grand nombre de la dyfenterie , & qu'il lui fallut employer les ordres les
plus rigoureux pour empêcher les gens de fon détachement de courir après
cette liqueur traîtrelfe & meurtriere.

104. DANS tous les pays où le palmier portant les dattes cil abondant',
& où la religion de Mahomet ne met point obilaele à la préparation pu-
blique des liqueurs vineufes & fpiritueufes on _fait un vin de dattes, & de
ce vin on tire par la diftillation uhe eau- de- vie alfez gracieufee elle eft
Seulement' fujette à Sentir Pernpyreume, à caufe de l'état un peu firupeux
du vin de dattes lul-name. Goa & dans. le royaume de Satek, rI croit MI
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palmier aquatique qu'on y appelle nipp, dont on coupe la tige à fruit pour
recevoir une liqueur qui fermente promptement, & que les habitans de ces
contrées diflillent pour en faire de l'eau-de-vie. Quoique la Perfe fournilfe
d'excellens vins, celui de Schiras enteautres , je n'ai vu nulle part qu'on
fit bouillir ces vins pour en tirer de l'eau -de -vie.

105. ENFIN , à l'Isle - de - France , à Madagafcar , on fa prépare une eau-
de-vie en dallant le vin de cannes , & cette eau-de-vie fe nomme guildive.
r 106. QUEL QU'ÉTENDUE que foit l'Amérique , il n'y a pas une des parties

connues de ce nouveau monde , où Peau - de vie n'ait triomphé de la gour-
mandife de les habitans : depuis le détroit de Magellan jufqu'aux forts. du
Canada, le fauvage Américain boit cette liqueur avec mie forte d'enthou-
narine ; & fi l'on eft parvenu dans le Paraguay à contenir les Indiens fur
cet objet, il fallait la tournure finguliere du gouvernement qu'avaient ima-
giné leurs anciens maîtres, ces hommes fi fupérieurs & fi fameux par leur
politique univerfelle.

107. CE Weil point aux premiers obfervateurs de ces contrées détalées , tou-
jours perfécuté es , malfacrées , que l'on peut demander quel était l'état des arts
dans ce nouvel hémifphere ; plus occupés de fe rattafier du monceau de richeffes
qui les éblouilfait , ces voyageurs conquérais ne voyaient que des efclaves
à rectifier ou à mettre dans les chaînes ; les millionnaires n'y voyaient que
des amis à convertir, & le négociant que commerce à étendre. Quel qu'ait
été donc l'état primitif des anciens Américains , nous ne pouvons l'avoir
s'ils connaiffaient ou non quelques liqueurs comparables ou à notre vin,
ou à notre eau - de - vie ; & le roupçon très-vraifemblable qu'ils étaient fur
cet article dans l'ignorance la plus profonde , elt confirmé par la fureur avec
laquelle ils fe font livrés à en boire dès qu'ils les ont connues. La face de
l'Amérique une fois changée , on voit dans quelques voyageurs que le vin
de coco parailfait y être à peu près connu : on trouve dans d'autres ,' que
certains habitans de quelques contrées étaient dans Pufage d'extraire par
incifion d'un très - gros arbre, connu des botaniftes fous le nom de figuier
d'Adam , une très-grande quantité de liqueur qui en fortait à la fois ,
qu'ils incitaient le tronc de cet arbre , & qui , s'il faut en croire ces voya-
geurs , acquérait très - promptement par la fermentation la qualité enivrante.
On raconte la même chofe des habitans du nord de l'Amérique, qui re-
tirent de l'érable une liqueur fucrée , très-fufceptible de fermentation ; mais
l'art de diftiller ces liqueurs ne leur elt pas encore connu.

08. DANS toutes les colonies où l'on cultive la canne à fiacre , on ne
tarda pas à s'appercevoir que le fuc exprimé de ces cannes , deftiné à préparer
la morcouade , entrait en fermentation vineufe avec une promptitude fi grande,
que les colons ne firent pas de difficulté d'appeller ce fuc lui-même vin de



PARTIE Y. Du brideur d'eau - de - vie. 	 29 e
cannes. Qgand la fermentation, devenue trop forte , empêchait cette liqueur
de prendre la confilla.nce de fucre , on était obligé de la jeter , jufqu'à ce
qu'enfin des cultivateurs habiles établirent dans leurs fucreries un attelier
qu'ils appellent la vinaigrerie. Dans cet endroit on ne porte plus le vin de cannes,
parce que l'expérience a appris à ne pas lui donner trop de fermentation;
mais on y tranfporte les gros firops ou égouttures des moules dans lefquels.
on z verfé la caffonade pour fe grainer : ces gros firops ne tardent pas à
entrer d'eux-mêmes en fermentation; on les délaie alors dans un peu d'eau,
& on les verfe dans une chaudiere pour en diftiller une liqueur que les colons
trouvent affez bonne pour en difiribuer à leurs Negres ; car l'indifférence
pour ces malheureux efclaves va jufqu'à ne lei pas croire dignes de prendre
des alimens choifis. Cette liqueur, dis-je , eft âcre & empyreumatique , mais
finguliérement forte pour les rairons que j'ai, déjà détaillées, en comparant dans
plufieurs accolions l'eau-de-vie de grain, celle de lie & de marcs , Sc celle de
-vin : on nomme cette liqueur taffiat, qu'il faut bien diftinguer du rum
celui-ci eft l'eau-de-vie tirée exprès du vin de cannes, & non. des gros firops ;

elle n'a. ni l'odeur empyreurnatique ni la faveur âcre du taffiat; il porte d'ail-
leurs un parfum que la coétion réitérée n'a pas encore altérée : cependant
plufieurs artifles m'affurent que le taffiat & le rum font la même chofe, qui
ne diffère que par le nom , & peut-être par le plus de foin qu'on prend:à
daller celui qui doit être tranfporté en Europe ; & dans ce cas il n'y aurait,
comme je l'ai dit, qu'à - de -France Sc à Madagafcar, où fe fabriquerait
de Peau-de-vie avec le vin de cannes. 	 •

109. Sr l'on joint à ce que nous éxpofons ici ce qui eft déjà dit de la mé-
laffe , & de la maniere d'en tirer l'eau - de - vie, dans la féconde partie de l'Art
du deillateur d'eaux-fortes, à laquelle je renvoie , on verra que le fucre fournit
trois efpeces d'eaux-de-vie , dont la plus favoureufe dl celle qu'on tire du
vin de cannes , ou ce que je perde être le rurn. ; celle qui la fuit eft Peau-
de-vie de mélaffe , & enfin la plus mauvaife eft le tafflae.

I ro. DEPUIS que les Anglais ont cultivé le riz avec fuccès dans la Caro-
line, on croit qu'ils ne tirent plus leur rack de la Chine ni de Batavia; mais
que confoMmateurs, peut-être défordonnés , de cette liqueur dans leur punch,
ils ont trouvé l'art de faire germer , fermenter & daller le riz de la Caro-

; ce qui ne ferait pas étonnant de là part d'une nation active, induftrieufe
& obfervatrice. On cultive avec fuccès le riz dans quelques-unes de nos pro-
vinces; pourquoi n'effilerait-on pas à fairè le rack, puifqu'enfin le rack & le
punch font devenus les boilfons favorites de nos Français ? C'eft que le Fran-
çais jouit volontiers, mais fe livre difficilement à des premiers effiis dont la
réuffite peut n'être pas d'abord avantageufe. En fait de découvertes , nous fam-
ines aux Anglais ce qu'en fait de travaux pénibles le cheval eft au boeuf: celui-
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ci ne- quitte pas prife ; le premier n'a tout au plus qu'un premier feu , que
les obftacles ainoitiffent. Voilà pourtant , voilà comme il nous faudrait imiter
les Anglais , puifque nous voulons être leurs imitateurs.

lui. Nous nous rapprochons. de notre Europe & nous dirons un mot de
l'eau-de-vie de genievre & du kirfch-waffer des Allemands , de Veau-de-vie
d'Andaye & de la fenouillette de Ré, que l'on prépare en France.

2. CELUI qui veut préparer de l'eau-de-vie de genievre , ne fait autre
chofe qu'ajouter à la manipulation que nous avons décrite pour la prépa-
ration de l'eau-de-vie de grain, un boiifeau de genievre , par exemple, contre
quatre boiffeaux de farine d'orge. On fait qu'à mefure que la matiere fer-
mente , les parties réfineufes , odorantes , du genievre font . énergiquement dé-
tachées, & que lorfqu'on vient à diftiller une pareille liqueur , elle efl artifi.
ciellement & abondamment chargée de cette partie aromatique; car fans
prétendre exclure abfolument la baye de genievre du nombre des fulaftances
qui peuvent fermenter, il efi à peu près démontré que le produit fpiritueux
ferait d'une trop petite conféquence pour mériter d'être traité en grand;
ainfi cette liqueur devrait plutôt s'appeller eau-de-vie de grain geniévrée ,
qu'eau-de-vie de genievre.

113. POUR ne mériter aucun reproche à cet égard , je donnerai ici la
méthode de faire un- certain vin de genievre , qu'on croit être un excellent
fiomachique , & dont on tirerait par la difiillation un peu de liqueur fpiritueufe.

114.ON fait bouillir un boiifeau de genievre concalfé pendant une petite
qiemi-heure dans ce qu'il faut d'eau pour emplir aux deux tiers un barril de
trente pintes; on verfe cette déco lion dans le barril ; on y ajoute la valeur
de quatre livres de pain de feigle, qu'on a fait Pécher & réduit en poudre
groffiere : on y ajoute à volonté quelques aromates, ';& fur-tout une livre ou
deux de caffonade , & au bout d'un mois à: peu prèsr on trouve la liqueur
-devenue vineufe & même aifez gracieufe.

115. JE n'infifterai pas fur les différens genres de vins à peu près fembla-,
bles , que l'indura-le, le befoin ou l'économie ont pu inventer ; parce que,
quoiqu'il Toit certain que toute liqueur vineufe donnera de l'eau-de-vie en la
brûlant , il n'en efi pas moins vrai que ceux qui préparent de pareils vins ,
ne fe font pas encore avifés de lès brûler.

116. IL croît dans plufieurs contrées de l'Allemagne, & fur-tout fur les
collines garnies de forêts, une efpece de cerifier fauvage; dont le fruit efi ,
par comparaifon à. notre cerifier, auffi auflere que la pomme à cidre l'eft,
comparée à la pomme de reinette. Ce fruit, dont il ne-ferait pas poffible-de
manger, efi pour quelques. Allemands une récolte ai:fez 'avantageufe: on le
recueille , & les . uns le dépouillent de fa queue ; les autres ne prennent pas
ce foin ; on l'écraferà pleine main, & on le verfe ainfi écrafé dans des barriques-i'

dans
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dans lefquelles on a foin de mettre par quintal.de cerifes-euvirpu cinq, livres
4e feuilles.fralches &.légérement froilrées du - ceriiiei. qui les produit : la fer-
'nictitation s'y établit plus - ou moins promptement . ; diftille cette -neige
fi-tôt. que la ferruetit?tiou. s'affaiffe , (i4) 8c Pou en t#e tout ce qui peut: paf-
fer - de fpiritueux . , • ... .

117. LÔRSQpi0e dee 'une Prerniere.fois. toutes les .eprifesfee-
mentées, on reprend une nouvelle ài14ntité de.Ceuill'es de cerifier nouvelle-
ment cueillies & froiffées ; d'antres y ajoutenidés noyaux de cerifes conca.f.
fis ; d'autres enfin , quelques poignées de feuilles de pècher, & dans un ala*
bic ordinaire , & non dans une chaudiere.; on. procede à la reétification i cle
cette eau-de-vie en la tenant dans Un degré de force , à peu prés pareil : A .gelui
de notre efprit de vin faible : c'eft la liqueur appPelléc, fciore/5,-:wa.eriou eau de
cerife, dont la bonté dépend en grande partie de la maturité. -;des fruits', de Pat-
tendon du diftillateur, , & beaucoup de la vétnfté., r_erfque la cerife .eft bien
mûre , une barrique qui en contiendra deux cents pintes mefure de France,
peut donner de cinquante à foirante pintes 'd'excellent kirechrvr,affer , (r6)
`,qui. doit avoir Un-léger goût de' noyau ,,le parfum dee l'amande „êiç avoir une
tranfparence perlée , abfolunieni fansCouleur es,

t 18. L'ÉA:ti-de-vie d' Andaye .eft renorinnée pour l'efpece - d'odeur de fenouil
qu'on lui trouve, & que Vogt	 appa,r. nit	 yin du canton oû cette on
de-vie fe diftille. Ce ,n"eft point;feniernent à Ce.fehouil que Peau7de-vie .

daye doit la réputation dont elle jouir , inaià àlfavétufté , efpece de qnglité
qui eft une des prernieres qu'on . defire en. Érance, Depuis	 perte efpeop
d'eau-de-vie elt devenue le ratafiat	 mOde	 eeillevreG 4bigs, ›[.9»
Weil étudié à donner artificiellemint.à' de”	 de
de vétufté , en y rnèlant un feizierne 'de firop. .&'Une,5es .- jlégercods_uticra,.
iiis, en mettant par pinte la moitié d'un poen, d'eaAiltilge ;(1»,4 eparce
qu'en effet c'eft cette légere odeur carminative qui	 la,Ve'ricable. 'eau-
de-vie d'Andaye. 

119. QI/ART à la feriouillette de l'isle de Ré , c'eft tont fimplemont
Peaunde-vie dell& . à . la maniere ordinaire ; avec ,cette.différençe „que rola
Met dans la chaudiere avec le vin qui deit'bouillir, , les uns: une pq,ignée.

( 14) On peut diftiller les cerifes aufli-
tôt que la fermentation s'affaiffe

'

 .que tout
eft tranquille, & que la liqueur eft claire.
Cela arrive ordinairement au bout-de quinze
jours.

(s ç ) On peut Lifter Ies cerifes dans
la cuve , fans les (Miller, pendant trois,
quatre , même huit fernaines & plus e p011111,11

" Tome XII.

- .
que la cuve Toit exaetement fermée. Il faut
que le tiers de la cuve mite vuide. Il fe
forme fur les cerifes une croûte qu'il faut
rompre tous les jours ; cependant on peut
à la rigueur s'en difpenfer.

( 16) Suivant le calcul ordinaire ,un pied
cube de cerifes donne un. pot Sc demi d'a .-
prit.

P p
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grains de fenouil concaffé , les autres une forte botte de la plante entier° lorf-
qu'elle eft en fleurs , fur deux cents quarante pintes dé vin; d'où réfulte la
petite odeur de fenouil qu'a cette eau-de-vie.

I 2Ô. 1■IbliS ne pouvons pas faire mention ici des différentes eaux - de -.vie
poffibles. Il n'y a pas une fubflance fufceptible de la fermentation vineufe ,
foit (que' cette fermentation foié fimple , ou que, pour la rendre plus énergi-
crile ; oh combiné des fruitS'aVec du fude ou du miel ; il n'y a pas , dis-je , une
de ces fubftances aliffi fermentées , qui ne puiffe donner par la diftillation une
liqueur . inflammable , plus ou moins fâvoureufe , comparable aux différentes
eaux-de-vie dont il a été queftion jufqu'ici.

1,21. YEÉ ai retiré de la inaime , du miel , du fucre , de la mélaffe , des mû-
res , dés fruits dp la ronce , des cerifes , 'des grofeilles & des framboifes , mê-
léeS -enfeinble , de fous les fruits dont la faveur eft n'orée ; & j'ai conflam-
ment obfervé un caraetere diftinétif entre ces différentes eaux-de-vie : c'eft
qu'elles portent toutes l'odeur de la fubflance ou du fruit dont elles font die
tillées, & que plus ce fruit eft fucculent , plus l'eau-de-vie qu'on en obtient
eft agréable ; plus ce fruit eft auffere, plus il fournit d'eau:de-Vie , & d'une
force corifidérable; plus enfin ces filés font fucrés , plus la liqueur obtenue eft
empyreumatiqtW'
" • r122. UNE autre obfervatiori dt pratique , c'eft qu'il n'efi abfolument pas

poflible de retirer l'eau-dc-fyie en abondance fans établir dans la liqueur vi-
neufe un degré fuffifant de - chaleur rpour la faire bouillir : j'ai démontré ail-
leurs que ce degré d'ébullition était le conditio fine qua non de la production
-kb -Peau-dé-Vie & prouvait par conféqu eut que l'eau-de-vie, en tant qu'eau -de-

n'exifte pas dans lis liqueurs vineufes ; vérité qui reçoit un nouveau degré
debfette par la pratique de tous les fabriquans , dans quelque pays qu'on la
'prépare '&' de quelqu'efpece que Toit l'objet de leur travail.

,>-croirds Manquer â ce que mon refpeét , & l'amitié dont M. Marguaf
m'a toujours honoré, G je négligeais d'indiquer, en finiffant, ce chapitre', la:
tl'écouverte "qu'a faite ce refpeétable, laborieux & fublime chymifte. Il a trou,
v6 que: les bourgeons & les fleurs du tilleul portaient 'avec eux affez de 'iria;.
dere fucrée pour fe prêter â la fermentation' Vineufe - `& donnér par la die
tillation une très-bonne eau-de-vie 4e tilleul,
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C H A P I T R E

Confidérations fur les accidens effentiels à l'eau - :de -vie , fur les moyens
de les corriger & fur l'amélioration dont efi fufceptible l'art da
bouilleur.

124. 1  o u s avons déjà eu occafion de parler de quelques accidens in..
réparables ou prefqu'inféparables de la fabrication de l'eau-de-vie ; « les uns
dépendent de la nature des fubflances que l'on brûle , & qui donnent à li
liqueur qui en réfulte un goût acerbe que lès diftillateurs pallient , mais
que le fabriquant ne peut jamais enlever ; les autres tiennent au gouver-
nement du feu , eoncurrement avec l'état vifqueux des matieres qu'on brûle.
Cette âcreté , cette amertume, qui conflitue ce qu'on appelle le goût de feu,
eft, malgré les tentatives employées jufqu'ici, indeltruaible , tant par fa nature
que parce que les moyens qui pourraient peut- être diminuer cette mau-
vaife qualité , font trop éloignés du principe économique qui dirige les
bouilleurs d'eau - de - vie. Ces moyens codifient à noyer l'eau- de -vie dans
beaucoup d'eau , pour la rediftiller enfuite, dans la préoccupation où l'on eft
que le goût d'empyreume eft dû à une huile qui fe répare moyennant la
manipulation que nous venons d'indiquer.

124. UN autre moyen plus efficace en apparence , codifie à mêler à
l'eau - de - vie.empyreumatique une certaine quantité d'huile de vitriol , qui ,
à ce que l'on prétend , réfinifie & concentre les parties brûlées. L'expérience
démontre que, li ce moyen remplit l'intention, il en réfulte deux autres in-

- convéniens : le premier , de brûler effectivement quelques - unes des parties
conftituantes de l'eau - de - vie ; le fecond , de donner à cette eau - de - vie
une faveur étrangere qui l'empêche d'être potable; j'ajouterai même, & qui
la rend dangereufe dans beaucoup de circonitances. Un troifieme accident
eft, celui dont nous n'avons fait mention qu'à l'article de ta diftillation du
poiré ; c'eft celui où le bouillon trop fort fait goeer la liqueur, c'eft-à-dire ,
la fait paffer en nature par le bec du chapiteau. Si l'accident arrive dés le
commencement de la diftillation, ce qui eft afez ordinaire , parce qu'il eft
d'obfervation que le premier effort de la chaleur fur la' matiere vifqueufe eft
toujours plus violent à intenfité égale ; c'eft-àndire , qu'il fait naître plus
facilement le gofillement dont nous parlons : dans ce cas-là , dis je, on a
bientôt fait de fubftituer un nouveau baffiot , &. de réferver la premiere
-liqueur , ainfi parlée , pour être rejetée dans une autre chaudiere. Mais fi
l'accident arrive en pleine diftillation , il eit efentiel, fi l'on a eu intention
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de couper à la Serpente , de ceffer d'avoir cette intention , parce qu'il faut
abfolument rediftiller la liqueur. _Quand l'ouvrier s'apperçoit de l'accident
dont nous parlons, il a grand foin de -diminuer promptement fa chaleur par
tous les moyens que la circonftance lui indique ; mais il n'en a pas de plus
prompt & de' plus expédietit que celui de rafraîchir fa chape en la couvrant-
avec de la paille mouillée, ou quelque chofe d'équivalent.

126. L'EXPÉRIENCE a appris que Peau- de - vie à laquelle cet accident
était arrivé , conférvait une faveur qui la faifait diftinguer aux gourmets ,
quelque foin que l'on prit , eu de rafraîchir ou de (Miller. Cela dépendrait-il
de ce que la trop forte ébullition fait réagir l'une fur l'autre, ou une trop
grande quantité d'efprit - de - vin à la fois, ou des parties groilieres de la li-
queur qui ne doivent pas entrer dans la combinaifon fpititueufe ?

127. EXAMINONS maintenant les défauts de manipulation exiftans réel.
lament dans toutes les brûleries. Je ne parlerai pas ici de ce qui doit arri-
ver à ces brûleurs ambulans , qui n'ont ni la patience ni la commodité de
conftruire avec foin leurs fourneaux, dont la négligence ne leur permet pas
de tenir leurs vaitnaux diftillatoires , propres & en état, & qui, ne cher,
chant qu'à fe dépêcher pour multiplier leur befogne, ne peuvent jamais
obtenir une eau - de -vie auffi parfaite que celle des bouilleurs en pied. Il
ferait inutile de parler à des efpeees de lourds, & fuperflu de vouloir réfor-
mer des routines de la plus craffe efpece ; il eft cependant bien effentiel en-
tr'autres , que les trois pieces néceifaires à- la brûlerie , favoir, la chaudiere fa
chape & le ferpentin., fuient entretenus dans la plus grande propreté : du dé-
faut contraire naifent des .inconvéniens qui tendent tous à rendre l'eau-
de- vie moins marchande.

128. MAIS il eft une conftrudion de vaiffeaux , généralement adoptée, qui
n'en certainement pas la plus avantageufe. La proportion entre le diametre
de la chaudiere & celui de fa chape , cil telle , que la chape a rarement
pour ne pas dire jamais , plus de la moitié du diametre de la chaudiere : la
partie de cette ehaudiere qui forme le collet de la chape, quelque convexe
qu'elle Toit , fait toujours obftacle à la moitié des vapeurs ; car il eft bon d'ob-
ferver que fi , comme il eft notoire , le bouillon s'établit vers le centre de
la liqueur, il ne tarde pas à s'établir uniformément fur toute cette furface,
& à rendre par conféquent des vapeurs de tous les points de cette furface‘
Toutes çelles qui partiront au-delà de la circonférence du collet , heurteront
contre la chaudiere elle - même , & n'enfilant point l'ouverture qui mene à
la chape , feront perdues pour le produit de la diftillation. Quelques artiftes
ont cru remédier à cet inconvénient, & en même tems à celui du gofillage,
en ne couvrant leur chaudire qu'à l'infl-ant où la liqueur commence à bouil-
Ex. Je ne fais fi cette pratique remplit bien leurs intentions; e me femhtt
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qu'à ce premier coup d'ébullition la partie la plus fubtile de l'eau - de - vie,
ce qu'on peut en appeller la fleur, elt &fripée en pure perte ; d'ailleurs la
chape une fois niife , le défaut de =enté-bon n'en fubfifte pas moins. Un
artifte a propofé, tant pour remédier à cet inconvénient, qu'afin de rendre
la fabrication des eaux - de - vie plus économique, d'avoir des chapes à deux
becs ; mais qu'importe le nombre d'iffues , fi la fource elt toujours eircone
chie ? J'àfe donc propofer d'appliquer à la brûlerie la même réforme que les
chymifles ont faite dans leurs alambics ordinaires; que la chaudiere ait Pou-.
verture fupérieure d'un diametre égal à celui de fon fond ; que fa profon-
deur fait auffi du même diametre ; que fur cet orifice foit établi un collet
d'un pied & demi ou de deux pieds de hauteur ; que fur ce collet s'em-
boîte un chapiteau, arrondi fi l'on veut, au lieu d'être en cône , mais dont
la bafe l'oit égale au diametre de l'orifice ; regne au bas du chapiteau
une large gouttiere de deux pouces de profondeur, & d'à peu prie autant de
hauteur, à laquelle s'abouche un dégord ou bec de pareil diametre. La forme
arrondie de cette nouvelle chape ne donnera pas plus qu'un tiers de hau-
teur de plus que nos chapes ordinaires, & procurera la facilité de l'entou-
rer d'une 'efpece de feau ou réfrigérant, qui ne contribuera pas peu à la
bonté de l'eau-de-vie qu'on obtiendra, & même à la plus grande abondance
du produit.

129. JE feus qu'une pareille chape eft beaucoup trop lourde pour être
facilement placée & déplacée par un feul homme ; mais j'indique volontiers
le moyen fuivant d'y remédier. Il eit en litage pour la chaudiere de la S'al-
pêtriere , & pour le plus grand des alambics de l'Hôtel-Dieu ; c'eil une poulie
pour le premier endroit , & un levier dans le fecond. On peut tenir le ré-
frigérant garni de trois crochets , auxquels s'attacheraient trois chaînes qui
viendraient toutes par leur autre extrênaité aboutir à un anneau commun ,
à" peu près comme nous voyons les plats de balances fufpendus à leurs
-fléaux. Dans le plancher fupérieur de la bouillerie , on pofera un fort mor-
ceau de fer , faifant la chape, fur les yeux de laquelle feront poféà les deux
axes d'un levier plus ou moins long & fort, en raifort de la pefanteur de
la piece qu'il s'agit d'enlever. La partie la plus courte de ce levier vient ren-
dre précifément au-deffus du chapiteau, & ett terminée par un crochet au-
quel s'attache l'anneau avec fes trois chaînes : on conçoit aifément qu'un feul
homme peut à fon gré lever & replacer le chapiteau le plus lourd. A l'aide
de ce niéchanifrne très-fimple , fi la chape elt elle-même mobile , c'eft-à-dire,
qu'elle puiffe tourner fur un axe particulier , non-feulement on peut enlever
& replacer le chapiteau, mais encore on peut le conduire où l'on veut pour
le nettoyer à l'aife. On peut même attacher fur le corps de la chaudiere
trois forts anneaux , auxquels fe pourront attacher, en cas de befoin , les
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trois chaînons , pour enlever, à l'aide du même levier , la chaudiere.
même , lorfqu'elle exigera quelque' réparation.

130. PAR la même raifon que le meilleur établiffement d'une bouillerie
doit être au-bas d'une. côte , tant afin que les celliers fe trouvent être à la
hauteur des chaudieres, ce qui épargne le tranfport des pieces du vin à
brûler , que pour avoir plus abondamment & plus commodément de l'eau
toujours. nouvelle ; il ferait également aifé , fans faire un grand effort de
méchanifine , d'entretenir dans cette conftruétion avantageufe fur la tête de
more , un courant d'eau toujours fraîche : ce qui concourra encore à la
bonté & à l'abondance de l'eau-de-vie que l'on obtiendra par un femblable
appareil. Et qu'on ne s'imagine pas que je parle ici par fpéculation ; l'alam-
bic , conftruit ailla que je le prctpofe , existe, à Paris , dans la pharmacie
de l'Hôtel-Dieu ; & toutes les fois que j'y ai diftillé l'eau vulnéraire faite avec
le vin, j'ai remarqué combien fa conftrudion était avantageufe. J'ai d'ail-
leurs fait bouillir plufieurs fois la même efpece de vin dans un alambic
ancien & dans nos alambics modernes , en entretenant fur le chapiteau le
filet d'eau fraîche dont je parle ; & la différence , toit polir la promptitude
de l'opération , toit pour l'abondance du produit , fait même pour fa bonté ,
était trop frappante pour ne me pas autorifer à la publier ici avec confiance.

13 I. ON peut en deux mots conclure de tout ce qui précecle , qtie , quelle
que Toit la fubflance fermentée qui , ayant acquis la qualité vineufe , fera
foumife à l'art du bouilleur, cet art confifte à achever, par la chaleur arti-
ficielle , ce que la fermentation avait commencé, l'atténuation & la combi-
naifon plus fubtiles de quelques-unes des parties conftituantes de la liqueur
vineufe ; à faire naître par conféquent d'une maniere uniforme la chaleur
néoeffaire pour produire cette combinaifon ; à conferver avec le plus grand
foin ,les produits de cette combinaifon , & à éviter tous les accidens qui
pourraient en altérer ou la qualité ou l'abondance. Après avoir expofé tout
ce qui concerne la préparation de la liqueur la plus effentielle pour compo-
fer celles qui appartiennent ib l'art du liquorifte , je vais traiter de cet art
dans lafeconde partie.
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SECONDE PARTIE.

Du FABRIQUANT DE LIkUEURS,OU DU DISTILLATEUR
LIQUORISTE PROPREMENT DIT.

INTRODUCTION.

1.0N trouve dans les anciens livres de médecine, à peu prés à l'époque
où Raimond Lulle, Arnaud de Villeneuve, & autres, firent connaître le
produit de la diftillation du vin , & lui donnerent le nom qu'il porte en-
core aujourd'hui, celui d'eau-de-vie; on trouve, dis- je , dans ces anciens
auteurs, une efpece de potion cordiale, qu'ils appellent eau admirable ou
eau divine, qui paraît être la premiere liqueur potable qui fe foit fabriquée
avec Peau- de - vie ; mais cette liqueur, reléguée parmi les médicamens,
fut pendant long - teins négligée ; & ce ne fut que lorfque l'eau de - vie ,
elle-même & fans aucun mélange, fut devenue la boilion ordinaire des
gens du peuple , que quelques particuliers, raffinant fur la fimplicité de cette
boiffon, voulurent d'une part en corriger la trop grande violence en faveur
des perfonnes délicates, & de l'autre, en y mêlant des aromates de dia-
rentes efpeces , convertir cette eau- de- vie en une liqueur que les gens du
bon ton Fuirent, fans en rougir, boire avec plaifir. On va voir inceifarn-
ment d'autres réflexions encore fur l'origine de la compofition des liqueurs,
confidérées comme objet . de . commerce. Mais, au relie , que ce foit l'eau
divine des anciens médecins ou non , qui ait fervi de type aux premieres
liqueurs des licptoriftes , peu importe à l'état préfent de cet art. Il n'en eit pas
inoins vrai que cette eau divine, ramenée afa premiere fimplicité, eft l'efpece
de point de. coniparaifon auquel fe rapporteront plus ou moins toutes les
autres efpeces de liqueurs , quelque compliquée que foit leur préparation,
:pitifque toutes liqueurs ont pour baie_ de l'efprit ou eau - de- vie, de l'eau "&
du fucre, & que l'eau divine actuelle préCifément que le réfultat de
ce premier mélange fi fimple.

2. IL y a grande apparence que la fabrique proprement dite des liqueurs
n'eft devenue , pour ceux qui s'en occupent à titre de commerce, un objet
nouveau de travail , que long - tems après les premieres découvertes faites
par des particuliers qui les &briquaient chacun à fa guife , & en y mettant,
comme de rem, le petit myliere, L'eau .d'anis feele être la preniere
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liqueur qu'aient diftribuée & vendue publiquement les liquoriftes ; cette
femence carminative ayant, par fa faveur piquante légérement fucrée , fou
odeur décidée , tout ce qui convient pour pallier les mauvaifes qualités d'une
eau - de - vie.

g. D'AILLEURS , on obfervait que depuis quelque tems les buveurs d'eau-
de - vie étaient dans la coutume de prendre un peu de dragées d'anis après
leur eau- de -vie. Et-ait- ce par honte, pour fauver l'odeur trop forte de leur
haleine après une pareille boiffon ? Etait-ce raffinerie de goût, pour unir
enfemble dans leur palais, deux chofes agréables ? Quelle qu'en fait la rai-
fon , quelques débitans propoferent l'eau d'anis à la place de l'eau - de - vie ;
plufieurs buveurs y confentirent, & bientôt dans les boutiques l'eau d'anis
devint la rivale de l'eau - de - vie.

4. IL n'y a pas encore un fiecle que l'art du liquorifte eft devenu l'objet
du travail particulier d'un corps de citoyens qui, à l'envi l'un de l'autre,
ont imaginé & multiplié les recettes. Les premiers inventeurs de l'eau - de-
vie ne l'avaient ainfi appellée , que parce qu'ils la regardaient comme la
liqueur la plus confervatrice ; on a drayé cette vertu fur plufieurs corps ,
& on remarqua que certains fruits fucrés s'y confervaient en effet affez bien,
en échangeant une partie de leur fuc contre une portion de l'eau - de - vie
qui les pénétrait : d'où il réfultait que l'eau - de - vie chargée du parfum &
du fuc du fruit, devenait plus agréable à boire, & que d'autre part le fruit
acquérait plus de fermeté , & une faveur qui ne déplaifait . pas aux gour-
mets : de là une nouvelle branche de travail pour les liquoriftes, qui paraif-
fent l'avoir empruntée des différens économes curieux de fe conferver le plaifir
de manger des fruits dans un tems où les autres n'en pouvaient pas avoir,.

5. exifte beaucoup de recettes de liqueurs proprement dites, où les
aromates -diftillés ou inftrés, les fruits entiers ou leurs fucs fe trouvent di,.
verfement combinés; G. même ces recettes multipliées fe trouvent imprimées
dans une infinité de livres , il n'en eft pas de même des principes de l'art
du liquorifte. Je ne connais que deux ouvrages français, qui en aient traité :
l'un eft de M. Dejean , marchand de liqueurs , qui a intitulé fon ouvrage :
_Traité de la diffillation ; l'autre eft intitulé : Nouvelle thymie du goût & de l'o-
dorat. Je puis bien afrurer d'avance qu'on ne m'accufera pas d'avoir été ici
le plagiaire ni de l'un ni de l'autre de ces écrivains; & comme ils font
vivans tous les deux , je m'abitiendrai pareillement d'aucunes obfervations
critiques fur leur travail. ( 17 )

( 17) Ces deux ouvrages dont notre
auteur parle, méritent d'être connus : ce
qui nous engage à en donner les titres plus
au long. Le premier parut en 17 58 pour la

premiere fois ,& en /778 pour la guatrierne,
fous le titre de Traité mitonne' de la
filiation , au la cleillation réduite en
prin,cipes, par M. Dejean,cliitillatepr, qua-

6.
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e Si )e ne cite que ces deux ouvrages, ce n'en pas que dans tous les

livres qui traitent de cuifine, d'office, de confitures, d'économie fous tous
les titres poilibles , il ne fait queltion de liqueurs ; mais c'ert à titre de re-
cettes & non d'enfeignement pour les compofer : ainfi je crois qu'on trou-
vera bon que je néglige ici un étalage d'érudition qui n'aurait pas triùine le
mérite de piquer la curiolité du ledeur.

CHAPITRE PREMIER.

Des infirumens néceJJ'aires au liquorifie , & du choix des trois
principaux ingrédiens des liqueurs.

7.L E liquorifte a befoin, pour fes manipulations particulieres, d'Oum-
bics , d'appareils propres à filtrer , & de vafes , comme bouteilles , cruches
& autres, pour faire fes mélanges, les filtrer & les conferver. Les fubtlances
le plus univerfellernent nécelfaires pour faire toutes liqueurs, font l'eau-
de - vie ou l'efprit de vin , l'eau & le lucre ; n'y ayant point de liqueur.,
de quelqu'efpece qu'elle Toit, qui ne contienne chacun de ces trois ingré-
diens, évidemment ou implicitement.

8. LES anciens alambics des diflillateurs étaient des efpeces de cucurbites
très - étroites d'orifice , furmontées d'une colonne haute d'un ou deux pieds ,
& recouvertes par un chapiteau arrondi , ayant un bec fort long & affez
étroit, furmonté d'un réfrigérant ; les chapiteaux en étaient autrefois fi mal
fabriqués, que j'en ai vu qui n'étaient pas recouverts en entier par l'eau
du réfrigérant ; d'autres, dont la colonne & le chapiteau faifaient un poids
tel que l'alambic était ébranlé & renverfé par les plus légeres fecouffes.
Cette forme d'alambic , malgré fes inconvéniens , dont j'ai fuffifa.nuneat
parlé dans l'Art A diffillateur d'eaux - fortes, & dans le dernier chapitre
de la prerniere partie de ce préfent ouvrage , exifte encore chez beaucoup
de diftillateurs, au point que l'auteur de la C'hymie du goût, on fubflituant

trieme édition , revue , corrigée & beaucoup
augmentée par l'auteur. A Paris , chez Guil-
lyn, au Lis d'or, quai des Auguttins, du
côté du pont Saint-Michel, 1678, i i.
de 479 pages. Le feçond parut en 1766,
& l'auteur en donna en t 774 une nouvelle
édition confidzrablement augmentée , fous

Tome XIL

le titre de Ni11177effe clzynzie dugotet Ee de
l'odorat, ou l'art de conzpofer facilement
& d peu de frais les liqueurs & les eaux
de fenteurs ; nouvelle édition avec figures.
A Paris, chez Tint, libraire , quai de Conti,
1774, deux volumes in- 8 42. rua de axa ,
4 l'autre de 320 pages.
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le fer blanc au cuivre pour couftruire fes alambics , en a confervé la forme
étranglée.

9. .LES alambics modernes, ceux dont l'ouverture eft auffl large que le
fond , & dont, par conféquent , le chapiteau eft d'un diametre égal , font
cependant tellement communs & commodes , que je fuis étonné qu'ils ne
foient pas adoptés généralement ; cela tient , fans doute , au préjugé que
l'efprit qui diflille par une colonne, eft plus déphlegmé que celui qu'on traite
dans nos alambics modernes, . dont on peut voir la defcription au commen-
cement de la feconde partie de l'An du diffillateur d'eaux - fanes. Je ne
m'arrêterai point à décrire l'alambic de fer - blanc de l'auteur de la C'hymie
du goût. Il trouve dans le choix qu'il fait du fer- blanc , un double avala-
tage, celui d'être plus à l'abri du danger que porte-le cuivre lorfqu'il n'eft
pas tenu proprement & féchement , & celui d'être beaucoup plus tôt échauffé,
attendu le peu d'épaiffeur des feuilles de fer-blanc qui le compofent ; mais l'étain
dont font enduits nos alambics modernes, & dont font compofés la cucurbite
du bain marie & le chapiteau, met à l'abri de ce danger. Quant à la plus
prompte chaleur, cela peut être vrai lorfqu'on dalle à fer nu ; mais pour
le bain marie , cela devient à peu prés égal. Une des chofes nouvelles de
l'alambic dont je parle , eft un grillage foutenu fur trois petits pieds de deux
pouces d'élévation, qui étant placé dans le fond de la cucurbite, empêche
les ingrédiens que l'on diftille d'être immédiatement frappés par la chaleur
du fourneau ; c'eft en un mot en petït , ce que M. Model propofe pour les
bouilleurs de grains , ainfi que je l'ai dit dans la premiere partie ; non
que je veuille infinuer que notre auteur Français a imité ou emprunté ce
grillage du chymifte Rule : je fuis bien perfuadé que l'ouvrage de ce dernier
n'était pas en la connaiffance de notre écrivain.

ro. IL y a eu autrefois des diftillateurs qui fe ferraient de cornues ou de
cucurbites de verre , avec le chapiteau de même matiere , pour daller au
bain de fable ou de cendre : malgré la propreté naturelle de ces .efpeces de
vaiffeaux, non - feulement ils devenaient difpendieux par leur facilité à fe
brifer, , mais ils faifaient Contradter aux liquides qu'on y diftillait, une odeur
de feu qui les a fait bannir du laboratoire du liquorifte.

1. IL eft inutile que je parle ici des fourneaux dont tout liquorifte a
befoin ; eft celui qui convient pour placer l'alambic, & l'autre un four-
neau de cuifine , pour y chauffer l'eau & cuire les firops. Ces deux four-
neaux n'ont abfolument rien qui ne Toit généralement connu. J'en dis au-
tant des baffines ; qu'elles foient de cuivre ou d'argent, profondes ou pla-
tes , elles rempliront toujours l'intention de l'artifle , en obfervant que ,
non- feulement pour les verbaux décrits jufqu'à préfent, mais pour ceux
qui fuirent, la propreté la plus fcrupuleufe eft le premier devoir d'un li-
quorifte.
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12. L'EXPÉRIENCE démontre qu'il eft peu de mélange des matieres pro-
pres à former une liqueur, qui n'ait befoin d'être filtré, lorfqu'on veut lui
donner promptement la limpidité crylleine qui en fait le premier mérite.
Je dis promptement , parce qu'il n'y a pas de liqueur qui , par le repos,
n'acquiere .cette limpidité plus ou moins à la longue. Les méthodes pour
filtrer , font affez faciles à réduire en deux claires, ou par l'entonnoir , ou
par la chauffe. Un entonnoir elt une efpece de cône dont la pointe eŒ
ouverte : il y en a de cuivre, de fer-blanc & de verre. Je ne parle pas ici
de ceux de bois ; parce qu'ils ne font pas en ufage dans l'efpece de travail
qui nous occupe; on ne fait même ufage de ceux de cuivre qu'à défaut
d'autres , & feulement pour tranfvafer , & non pas pour filtrer. Ceux de
fer- blanc & de verre ont toujours la préférence , & fur-tout ces derniers ,
parmi lefquels il faut diftinguer ceux qui , dellinés à filtrer au coton , ne
font point un cône à pointe alongée , comme les entonnoirs ordinaires,
mais font fphériques , ayant une tige affez groffe , & terminée par un trou
de petit diametre , & leur ouverture peu large, pour être fermée par un
couvercle pareillement de verre. On place du coton cardé dans la tige, &
on emplit l'entonnoir, on le ferme , & la liqueur filtre lentement à travers
le coton , pour tomber par le trou d'en-bas de la tige. Il s'agit de garnir
ces entonnoirs de matieres propres , en laiffant écouler une liqueur qu'on y
verfe , à retenir toutes les fubflances étrangeres qui pourraient la brouiller.
Ces fubflances font de nature bien différente, fuivant l'efpece & la nature
des liqueurs ; & cette confidération doit aufli beaucoup influer fur le choix
de l'intermede dont on garnira l'entonnoir. Il fera mention de cette derniere
confidération dans un autre chapitre.

13. LE premier intermede qui fe préfente, eft le coton cardé. On met
dans la partie étranglée de l'entonnoir , de ce coton bien propre , & en quan-
tité fuffifante pour occuper l'efpece d'un bon pouce i" on ferre les pores de
ce coton en le preifant à volonté dans l'entonnoir , & l'on a , par ce moyen ,
l'avantage d'avoir un filtre plus ou moins ferré , fuivant l'intention. Mais
comme la furface intérieure de ce coton eft néceffairement le rendez - vous
de toutes les matieres hétérogenes auxquelles il refufe pairage, elle en eft
bientôt recouverte au point de mettre obftacle à l'écoulement de la liqueur',
Sc de néceiliter à changer de coton , ce qui rend cette filtration incommode
lorfqu'on a beaucoup de matiere à filtrer, & encore plus quand la liqueur
que l'on filtre est vifqueufe , ou qu'elle dépofe abondamment des matieres
queufes.

14.. QUELQUES particuliers ont drayé de fubftituer les éponges au coton;
mais ils n'en ont pas tiré plus d'avantage : au .contraire quelque fines &

q
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bien purgées que fient ces éponges, elles Liraient contracter un goût de
marécage à la liqueur qui y filtrait.

i f. Si quelqu'un a appliqué aux liqueurs le même intermede que celui
que l'on emploie pour filtrer les acides , c'eft-à-dire, le fable ou le verre

.

pilé , il a dû s'appercevoir combien cet intermede eft incommode.
16. LE papier eft la matiere le plus généralement connue pour garnir un

entonnoir. On choifit entre les papiers gris celui dont le tiffu eft le plus
uni & ferré ; on lui donne la préférence fur le papier Jofeph , qui étant trop
fin , fe colle trop aifément contre les parois , & met obftacle à la filtration. Les
premiers dittillateurs avaient imaginé de fonder dans leurs entonnoirs de
fer-blanc , des tuyaux qui allaient rendre à la pointe du cône ; d'autres pla-
çaient dans leurs entonnoirs de verre, des tubes de thermometre . d'une lon-
gueur fuffifante ; d'autres , des brins de plume ; d'autres , des brins d'aller ;
enfin un chymifte prétendit avoir découvert qu'il fallait y mettre des brins
de paille, & qu'il y avait beaucoup à gagner pour fa gloire dans cette décou-
verte , qui pourtant avait tout uniment un limonnadier pour premier in-
venteur.

17. L'AUTEUR de la Chymie du goût, propofe de faire un entonnoir ppf- .

tiche, compofé de lames alternes de fer-blanc, qui puiffent s'introduire clins
l'entonnoir à filtrer. Tous ces moyens ont été imaginés à caufe du papier
Jofeph, pour l'empêcher de fe coller. Le papier gris, choifi comme je l'ai
indiqué , a affez de corps pour conferver la forme qu'on lui donne, & cette
forme fuffit pour le maintenir dans l'entonnoir ; fon tiffu ferré, loin de
mettre ohftacle à la filtration , concilie phis de limpfdité à la liqueur. L'art de
ployer ce papier , eft plus aifé à montrer qu'à décrire. Je tâcherai cependant
de me faire entendre.

18. ON donne d'abord la figure d'un quarré parfait'à la feuille de papier
,

en enlevant la bande qui en faifait un quarré-long, en pliant ce quarré en
deux , de maniere qu'une des pointes vienne trouver l'autre , ce qui donne
la forme triangulaire à ce papier, en prenant le coin de la bafe du triangle,
& le rapprochant de la pointe de ce triangle; & faifant cette opération fur
l'un & l'autre côté, on reflitue la forme quarrée à ce papier, dont la 'diago
nale fe trouve être de haut en bas. On renverfe le pli de cette diagonale ;
& alors le papier reprend la forme d'un triangle. D ne s'agit plus maintenant,
en développant-ce papier, que de faire des plis alternes à ceux qui fe trou.
vent déjà formés , de maniere que' chacun de ces plis vienne aboutir au-bas
de la diagonale dont nous avons parlé , laquelle fert à diriger tous ces plis
alternes. Lorfque de l'un & de l'autre côté ou a fait ces plis , on reprend
encore une fois le papier pour le reployer de nouveau : ici on trouve de
chaque côté un Lux pli, qu'il faut remettre dans le feus alterne. Quand le
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tout eft rapproché , on taille le haut du papier , pour lui donner une coupe
uniforme ; on l'ouvre , & on rencontre encore des faux plis, au milieu de
chacun defquels on en fait un rentrant. A l'aide de cet artifice, le papier
forme lui-même un entonnoir folide , dont la pointe s'engage dans la partie
étranglée de l'entonnoir de verre , lorfqu'on l'y place , & dont les différens plis
appuyés contre les parois de cet entonnoir , empêchent le papier de s'y coller
exaélement. -

r9. LA feconde efpece de filtre en ufage chez les liquoriftes eft la chauffe;
c'eft une étoffe taillée de maniere à faire un fac en pointe, -dont l'orifice garni
d'anneaux oia monté fur un cercle, refte ouvert, & peut fe dreffer , ou à
l'aide de baguettes fur des tréteaux ou leur équivalent, ou bien étant atta-
chée fur un chaffis en quarré , être fufpendue à l'aide d'une poulie, pour fe
trouver haute ou baffe , fuivant la volonté de l'affilie. La nature de l'étoffe
n'eft pas toujours la même ; les uns prenhent ce qu'on appelle du feutre; d'au-
tres du gros drap de laine connu fous le nom de drap de Dreux ; d'autres des
étoffes croifées , connues fous les noms de futaine , bafin i poil , peluche de
coton , &c. Si toutes les chauffes doivent être faites d'étoffes ou de laine ou.
de coton , on ferait cependant fort embarraifé pour en déterminer le choix :
il doit dépendre de la nature des liqueurs que l'on filtre ; mais en général
les étoffes de coton étant plus ferrées & moins épaiffes que celles de laine,
doivent avoir la préférence dans le cas préfent du liquorifte.

zo. UN des inconvéniens de la chauffe , c'eft que la liqueur paffant par tous
fes pores, & la chauffe étant expofée à. l'air libre, il fe Fait une grande éva-
poration d'efprits; & comme la plupart des liqueurs qui filtrent font char-
gées d'une quantité plus ou moins grande de firop qui 'acquiert de la
confiftance par l'évaporation du fluide fpiritueux & -aqueux, la furface exté-
rieure eft fujette à s'enduire d'un vernis qui nuit à la filtration. Cette évapo-
ration du liquide a fait imaginer à plufieurs articles de rejeter abfolument
•'ufage des chauffes , & de ne fe fervir que d'entonnoirs couverts, Toit qu'ils
filtrent au coton ou au papier, & que les entonnoirs fient de verre ou de
_fer-blanc. Ils ont donné aux premiers une forme ventrue , & ont fait leur
tige plus étroite au débouché, comme nous l'avons expliqué plus haut ; niais
toutes ces précautions ralentiffent la filtration , & ne valent pas ce que j'ai
NU chez un officier de maifon très-adroit & très-communicatif. Il a trouvé le
moyen de conferver les chauffes , dont le débit eft toujours plus prompt,
& de remédier à leurs inconvéniens. Il a fait en grand ce que certains par-
ticuliers font en petit pour fe procurer ce qu'on appellait , je crois, du el e
à la grecque, dans le tems auquel cette expreflion proverbiale était de mo e,
.& dont on attribue , avec plus de vraifemblance , l'invention à certains efto-
rues fenfuels , qui faifaient, au commencement du fiecle , une claire particu-
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liere , orgueilleufe lorfqu'on la perfécutait , & humiliée dès qu'on l'oublia. If a
fait faire un cône de fer-blanc, dont la bafe fe ferme exadement par un couver-
cle de même matiere ; à deux pouces de cette bafe, font foudés intérieurement
quatre anneaux de fer. La chauffe qui doit entrer dans ce cône, eft de deux
pouces moins longue .& moins large que lui; cette chauffe s'attache aux anneaux
par quatre crochets; la pointe du cône fe rend dans une cruche ou autre vafe
récipient , dont l'ouverture eft exaélernent bouchée , foit par ce cône , l'oit par
des linges qu'on y met. Il eft nifé de fentir l'avantage d'un femblable appareil.

21. CE que nous avons à dire fur les bouteilles, cruches & terrines à
l'ufage du liquorifte, ainfi que fur les tonnes, barriques & autres uftenfiles
de bois qui fervent dans les magafins à dépoter, conferver, tranfvafer les
liqueurs faites ou à faire , c'eft que ces ultenfiles doivent être tenus de la plus
grande propreté, ne fervant uniquement qu'à cela ; & même que ceux qui
ont fervi à une liqueur dont l'odeur peut fe communiquer, !'oient réfervés
pour ne fervir qu'à cette forte de liqueur.

22. LE liquorifte a quelquefois befoin encore d'un fiphon de verre „pour
retirer de deffus leur lie les liqueurs qui fe font clarifiées par dépôt; & lorf-
que fa liqueur fe prépare en grand, comme par tonneaux, ce fiphon qui eft
en fer-blanc eft construit de la maniere fuivante.

Z3. LES deux branches ont un pouce à un pouce & demi de diametre;
l'une - des deux eft recourbée en avant pour recevoir un robinet de cuivre,
par lequel, lorfqu'il eft ouvert, doit s'écouler la liqueur claire; l'autre bran-
che devant plonger dans le vafe qui contient le liquide à foûtirer , eft ouverte
à fon extrêmité, qui quelquefois eft conique, & a un bouchon mobile de
cuivre, dont la pointe renverfée tient une tige plus ou moins longue; cette
tige , en appuyant fur le fond du vafe où on plonge la branche du fiphon ,
fouleve ce bouchon , & permet à la liqueur de monter. Lorfqu'on enleve le
fiphon ; le bouchon retombe par fon propre poids; & fi d'autre part le robi-
net de l'autre branche eft fermé , il en réfulte que le fiphon refte plein , &
n'a plus befoin, lorfqu'on le remet en train, ni de coups de pompe, ni d'être
rempli. Vers deux pouces au-deffus de cette extrêtnité, foudé, dans quel-
ques-uns par une équerre, un tuyau bien calibré, & qui remonte paralléle-
ment à la branche, en la dépaffant d'une couple de pouces. Dans ce tuyau eft
infinué un peton garni de filaffe, qui, en le tirant de bas en haut, fait afpi.
ration, & donne occalion à la liqueur de monter clans la branche, & d'enfiler
celle où eft le robinet. Si le fiphon était moins large, fi la liqueur à foûtirer
était moins dangereufe à recevoir en abondance, on pourrait faire avec la
bouche ce qu'on exécute avec cette pompe.

24. IL eft ailé de fentir pourquoi le liquorifte, & même le brûleur d'eau-
de-vie, fe fervent de celui que je viens de décrire; j'avais amis d'en parler
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dans la premiere partie, & fa defcription fe retrouve ici naturellement. ra-
jouterai que cette forme de fiphon eft d'ufage encorrpour foûtirer des huiles ,
& que je ne doute pas qu'il ne fait adopté par tous ceux qui font dans le be-
'foin de Faire de grands foûtirages.

25..1B ne parlerai point ici des poids, balances & mefures qui font nécef-
Taires ; j'obferverai feulement que l'ufage le plus commun pour les mélanges,
eft de mefurer, , & non de pefer; ce qu'il eft d'autant plus effentiel d'obferver,
qu'il n'y a pas de comparaifon pour le poids entre une pinte d'eau - de - vie ou
d'efprit de vin, qui ne pefe que 22 à 25- onces , une pinte d'eau qui pefe
jufqu'à trente onces, & une pinte de firop , qui peut pefer jufqu'à quarante.

26. IL nous refte à traiter du choix des principaux ingrédiens de ce que
l'on appelle ligueur. Nous les réduifons à trois cidres ; ravoir, Pihgrédient
fpiritueux, le fluide aqueux, & l'ingrédient fucrant, parce qu'en effet fans
la préfence d'aucun autre corps, ces trois fribftances mêlées & dorées , peu-
vent former. cette compofition appellée liqueur potable, pour la diftinguer des
'autres liqueurs que l'on boit ,comme vin , eau-de-vie, &c. toutes différentes
de la bouffon principale & la plus naturelle à tous les individus vivans , qui
eft l'eau.

27. SOUS le titre de liqueurs Jpiritueufès , font comprifes l'eau-de-vie de
l'efprit de vin, & les différentes eaux-de-vie extraites du nombre infini

de fubflances fufceptibles de la fermentation vineufe. Mais il ne s'agit ici que
du choix des eaux-de-vie de vin.

28. ComaiE•cette eau-de-vie eft destinée à être la bafe des liqueurs pota-
bles, il eft effentiel qu'elle Toit privée de toute âcreté étrangere , d'odefr
empyreumatique , & ,autant qu'il eft poffible , de couleur , ce qui paraîtra
incompatible avec une autre qualité qu'on dure dans les eaux-de-vie , celle
d'être vieille ; mais on les conferve fans couleur pendant plufieurs années ,
en les tenant dans de vaftes' bouteilles de verre, qui contiennent , l'une por-
tant l'autre, trente pintes. Ce moyen; que j'ai vu employer par des offi-
ciers d'office , donne toujours une liqueur plus fuave , qui a moins befoin
des précautions que nous indiquerons plus bas.

29. INDÉPENDAMMENT des bonnes qualités que nous avons établies pour
constituer de bonne eau-de-vie, il eft encore efrentiel de choffir celle que l'on
prépare avec des vins de meilleure qualité. Ainfi , quoique nous ayons dit
dans la premiere partie, que les vins du Rouffillon, du Languedoc & autres
femblables , fourniffaient à la bouillerie - une beaucoup plus grande quantité
d'eau-de-vie , & d'eau-de-vie plus forte , nous avons cependant obfervé en
même teins que les vins de ces contrées étant très-vifqueux & abondans en
fubflance extrative , réfineufe , les eaux-de-vie qui en étaient produites;
partent effentiellement une âcreté que n'ont pas nosr eaux-de-vie du' Limou-
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fin, de la Saintonge & du pays d'Aunis; c'elt donc ces dernieres auxquelles
on donne la préférence pour faire des liqueurs, parce qu'a mérite égal, elles
font plus fuaves.

3o. MAIS un autre choix suffi elfentiel , c'elt celui qui elt relatif à la force
des eaux-de-vie qu'on veut employer. j'ai indiqué dans la feeonde partie de

du die llateur d'eaux-fortes , quelle é:ait la maniere des négocians, de diffin,.
guer les eaux-de-vie de différentes forces. ChoiGra-t-on l'eaunde-vie la plus
forte , pour la remettre artificieement au titre de t'eau-de-vie ordinaire ?
ou faut-il fe procurer cette eau - de vie telle qu'elle eft livrée par le fabriquant
fous le titre d'eau-de-vie fimple ? La queftion fera ailée à réfoudre , lorfqu'on
fera attention que l'eau que l'on di obligé d'ajouter à l'eau-de-vie forte ou
double pour en faire de l'eau-de-vie limple, ne peut jamais , & dans aucun
cas , ni etre comparée au phlegme du vin, qui paire, avec l'eau-de-vie pro.
prement dite , par la (lift-Dation, ni y être aufli exaaement combinée. Si donc,
dans quelque circonifance particuliere , & à faute de mieux , le liquorifte
veut fe fervir d'eaunde-vie double, il court le double rifque que fon eau-
de-vie ne fera pas exatement comparable à l'eau-de-vie l'impie ,_,& que fa li-
queur aura plus befoin d'etre long-tems en mêlange avant d'acquérir le ton
de faveur gracieufe qu'aurait la mene liqueur faite avec Peau-de-vie fans me_
lange ; enferre que je n'héfite point à donner la préférence à l'eau - de - vie
fimple , pourvu toutefois que l'on fait bien fie qu,'elle n'a pas été fimplifiée
par le négociant.

T. ON remarque dans le commerce que ces eaux-de-vie artificiellement
rnifes au titre par le marchand , ne tiennent pas long-tems la preuve ; enferre
qu'après huit jours, on eft fort furpris qu'une eau-de-vie de preuve fe trouve
trop faible.

.. CE que nous avons à dire fur l'efprit de vin , tient aux obfervations
faites fur l'eau-de-vie ; car dans fes plus grands degrés de reaification , cet
efprit participe toujours des bonnes ou mauvaifes qualités de l'eau-de-vie
dont il eft tiré : ajoutons feulement à ceci , qu'à degré égal de reaification,
il faut donner la préférence à refpece d'efprit de vin qui eft paffé le premier
dans la diflillation. Je renvoie, pour les rairons de cette préférence - , à ce
que j'ai dit dans la feconde partie du Diplateur d'eaux-fortes,

33. Coung il eft rare, en France fur-tout, qu'on -é ferve d'autre liqueur
fpititueufe que de celle tirée du vin pour faire la liqueur, je neabffiendrai
de parler du choix de ces différentes tiqueurs , me réfervant d'en dire quel-
que chofe dans I'occafion où il s'agirait de quelque liqueur de ce dernier genre.

34. IL dl bon feulement d'obferver que les eaux-de-vie de cidre & çle poiré
font abfolument incompatibles avec toute efpece de liqueur.

F. g_FANT à l'eau , quelque temple que paraiffe cet in&rédient, quelque
facilite
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facilité qu'on puiffe.avoir de s'en procurer de pure, on ne fautait croire ce-
pendant combien le choix de ce. fluide eft important pour la fabrication dà
liqueurs. Je ne parle pas ici des eaux de puits , que les boulangers fie feue
cependant, pas de difficulté d'employer pour pêtrir.: elles ne valent -abrolu-
nient rien dans les liqueurs ; mais ce font les eaux de riviere ou de fource ,
dont le choix n'eftrien moins qu'indifférent, Noue. avens à Paris , indépen
darntnent de: L'eau de riviere, deux efpeçes d'eaux de femme „celles qui nous
Viennent d'Arcueil, &Celles. que fournit le côteau de MefiiiI-montant ,Belle-
ville „ &c. IL eft. notoire que les eaux d'Arcueil ne font- pas des liqueurs aufft
agréables. que lorfqu'on emploie celles de Belleville, Mais quand toutes cho-
fes feraient égales , Peau d'une grande: riviere, prife dans. un tems où, elle
n'eft ni trop baffe , ni trop débordée, mérite la préférence : trop débordée ; elle
tient. en une efpece de falution des fubitances qui lui donnent une faveur fade:
& terreufe ; même après avoir été filtrée: trop baffe, elle dl fujette à contenir
une quantité remarquable de matieres, animales en putréfadtiou , & ce dernier
accident influe Guguliérement fur les liqueurs. Pour en donner un exem-
ple frappant,. je citerai l'hiftoire de ce. braffeur de Weftphalie , dont parle
junker. Un porc s'était noyé dans le puits d'un bralfeur fans qu'on s'en
apperçiit ; la bleue qu'il braffa quelque tems après, avait une faveur f dé-
fagréable ,. qu'il en voulut rechercher la Gaude. On la trottvà. ; on retira l'a-
nimal à demi pourri : an nettoya bien le puits , ce qui n'empêcha pas que .

pendant plus de dix-huit mois la. bierre qu'il fabriquait , ne confervât une
odeur cada.vèreufe. Cet exemple fert à démontrer combien on doit être feu-
puleux dans le choix de l'eau. U la faut bien goûter : la faveur la plus géné-
rale qu'elle imprime, eft une douceur qui ne tient rien de fade, qui même
laiffe après elle quelque chofe comme de légérernent fucré. Il faut, d'autre
part , Toit bien limpide.

36. QUAND , par hafard,.on n'a point d'eau qui ait ces bonnes qualités
naturelles , il faut bien fe garder de la clarifier avec des interrnedes , tels
que l'alun ou autres.; la meilleure maniere eft de la faire bouillir, pour la
filtrer enfuite au papier gris. Il eft vrai que par l'ébullition elle perd ce goût
doux ; & cependant fucré, dont nous parlions it n'y a qu'un frittant ; auffi
ne confeillé-je ce moyen qu'à défaut d'eau naturellement bonne. (18)

37. PUISQUE nous tenons l'article de l'eau, il eft ben de remarquer que
lorfque fa proportion eft un peu confidérable, ce qui arrive, ou parce que
la liqueur eft faiite avec. de l'efprit de vin qui exige beaucoup d'eau dans la

(	 ) Le meilleur moyen de purifier
l'eau pour la tendre propre aux liqueurs
ett d'y verfer quelques gouttes d'huile de

Tinne

tartre par défaillance, & de la lailfer 4epo-
fer jufqu'à ce qu'elle i'éclairciffe.

R r
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combinaifon du liquorific, ou parce que l'eau-de-vie a été faite avec de l'eau-
de-vie double fimplifiée, ou enfin parce que le liquorifle, trop cupide, en a
dépaifé la proportion; alors , disnje , on reconnaît cette furabondance d'eau
par une certaine fraîcheiir fade, qui fe développe après la faveur piquante de
l'eau-de-vie & de l'aromate.

8. LE troifieme ingrédient, eSentiel aux liqueurs, eft la fubffance fa-
crante, & il n'y a pas trois matieres à choifir ; c'ett ou le fucre, ou la caffonade.
Je ne m'arrêterai point ici à faire l'hiftoire naturelle de cette fui:dance, en-
core moins à décrire comment on amene la caffonade à l'état de fucre; je
ne ferais que répéter ce qu'a très-bien décrit l'excellent & infatigable auteur
de l'Art de raffiner le Acre : il nous fiera  de dire que la caffonade doit être
choifie blanche, feche, & bien oryftallife'e; qu'on l'emploie par préférence
pour toutes les liqueurs colorées , parce qu'elle porte avec elle une douceur,
un velouté que le fucre n'a point.

; 9. ON prend le fucre pour toutes les liqueurs dont un des mérites efl
d'être blanches ; dépouillé eft de la fiibitance extractive, ou plutôt de
l'eau - rune dont eft accompagnée la caffonade , fes parties fubtiles plus dé-
veloppées, font moins fujettes à colorer la liqueur, & moins propres à lui
concilier le velouté de la calfonade. Il faut bien fe garder de prendre, comme
le font certains 'particuliers, ce fucre extrêmement blanc , connu dans les
boutiques fous le nom de fucre royal, ou fucre de Hollande; pour être extrê-
mement blanc, il n'en dl pas plus propre aux liqueurs, & j'ai vu tels de
ces fucres fi blancs , qui, travaillés avec des acides , comme pour faire le
.firop de limon , dépotaient une quantité prodigieufe d'un fédiment blanc,
qui fut& pour démontrer l'inconvénient de ce fucre pour les liqueurs (19).
j'ai fait quelques eifais avec les fucres connus fous le nom de fucre tors &
fucre d'orge, employés au lieu de fucre ordinaire ; & je crois que la variété
qu'ils font naître dans les liqueurs , eft affez agréable pour mériter que le
liquorifle y faite quelqu'attention.

40. COMME nous avons dit en commençant cet article que l'efprit, l'eau
& le fucre faifaient les trois ingrédiens principaux de toute liqueur , (20)
nous terminerons par dire un mot de leurs proportions (20: parties égales

( 19 ) Outre cela , les liqueurs Faites avec
ce fucre, font d'un goût moins délicat.

( 2o) L'efprit , Peau & le fucre font les
trois ingrédiens principaux de toute liqueur,
fuivant M. de Machy. Nous y ajouterons le
parfum pour rendre l'énumération plus corn-
plete ; car, fuivant IY1. Venel & M. Baumé ,
ou peut définir les xatafiats & les liqueurs,

des liqueurs fpiritueufes, fucrées arpma-
tirées , faites pour flatter le goût & l'odorat.

( ) Les différentes proportions des in-
grédiens qui forment les liqueurs, ont d'a.
bord été déterminées par hafard; les gour-
mets ont enfuite perfectionné la chofe. La
meilleure proportion du fpiriteux 'de fa-
queux, eft de mettre avec M. de Machy deux
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en rnefure d'eau & d'eau-de-vie, & deux parties d'eau contre une d'efprit
de vin reetifié , font les proportions les plus ordinaires de ces deux ingré-
diens : quant au fucre ou à la caifonade , on en met depuis trois onces juf.
qu'à th par pinte de liquide pour les liqueurs ordinaires ; ( 22 ) dans les
cas où cette proportion augmente, nous aurons le foin d'en avertir. Le fucre
fucrant moins que la caironade , doit toujours être mis en proportion un peu
plus forte. (23)

ego.

C.HAPITRE II.

Des opérations effentielies au liquorifie ,& de certaines regles particulieres
à fon travail.

4r. ComME les opérations dont nous allons traiter ici , font com-
munes avec beaucoup d'arts autres que celui du fabriquant de liqueurs , il
eit bon de prévenir , avant d'entrer en matiere , qu'il s'agira moins ici des
principes généraux de ces opérations , que des pratiques particulieres , ou
de la maniere dont nos dittillateurs en font l'application. Ces opérations
principales font la diftillation, & la coliobation qui en eft le dérivé , la ma-
cération ou infufion, le mélange, & la clarification, qui s'opere , fuit par le

parties d'eau fur une d'efprit de vin. Dans
bien des cas cependant on met dans les li-
queurs de parfum , parties égales d'efprit de
vin & d'eau ; ce 'qui a lieu pour prefque
toutes les liqueurs connues lus le nom
d')uiles.

( 2s) Quant an fucre , il faut remarquer
qu'on en met d'autant plus qu'on emploie
plus d'efprit de vin, & vice verfa. Dans Pei:
cubac & l'huile de Vénus , qui contiennent

- le plus de fucre , il faut mettre environ huit
onces de fucre fur une livre de liqueur.Cette
quantité parait confidérable , mais il faut
penfer que ces liqueurs ne doivent leur
bonté en grande partie qu'à la quantité de
fucre qu'on fluet.

Lorfque le parfum qu'on ajoute aux li-
queurs , eft délicat, comme lorrqu'il cil tiré
des rofes , du jaftnin, &c. on eft obligé de
prendre peu d'efprit de vin, & par confé-

quent peu de fricre : on n'aurait autrement
qu'une efpece d'eau fucrée.

(2; Notre auteur a parlé des trois in-
grédiens des liqueurs , fans faire mention
du wieder= , c'eft-à-dire, parfum. On
peut le confidérer comme {impie & comme
compofé. On l'introduit de trois façons dans
les liqueurs, ie. avec de l'eau, fe
fert, polir parfumer, d'une liqueur ciiitillée
aqueufe, de l'eau pareeemple de fleurs d'o-
ranges , ou d'une-liqueur aqueufe que l'on
a fait infufer fur des aromates. 2Q. Avec
l'efprit de 'vin , foit en forme de (lallation ,
comme , par exemple avec des efpri ts ar-
dens diftillés fur de la cannelle , des clous
de girofles, &c. lit en forme d'infufion,
ou par l'intermede de la fermentation. ; 9 .
Avec du fucre en forme d'oleofaccharum ,
en mélant, par exemple, quelques gouttes

. d'huile cle. girofle avec du fucre.
Itrij
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dépôt ,;'&- à' l'aide de qUelques interrnedeS , foit par la filtration r.• comme-

le çouplIceil brilla ut & de toute tranfparence eft une des qualités les plus
effentieltes auk liqueurs , la fittration parait auffi être l'opérdtion la plus im-
portante du liquorifte.

diffillation.

• 42. LE liquorifte ne diftille jamais de l'efprit ou de l'eau - de-vie qu'à::
deffein de lui affocier quelque fubfiance aromatique ; car la cliftillation à
deffein de la convertir. en efprit de yin , non - feulement n'est pas eiferitierie
à nos liquoriftes , 'mais a d'ailleurs été décrite dans la feconde partie de
l'Art du diffillateur d'eaux-fortes , à laquelle nous renvoyons. ( 24 ) Or les.:
aromates qui peuvent être affociés à l'eau-de-vie ou à l'esprit de vin par la-
taie de la diflillation , étant de' différefites efpeces, l'oh à caufe du tiiçu qui
les renferme, foit à caufe de leur nature huileufe, ou réfineufe, ou fa-
lino - huileufe ; il en réfulte que la pratique de daller doit varier en
proportion. Si l'aromate .eft	 , ou encore , fi , l'on defire que l'es=
prit n'en conferve qu'une petite partie, la diftillation au bain-marie en -préfé-
rable: fi au contraire ces aromates font ou tenaces ou petons , il n'y a
que la diftillation à feu nu qui • puiffe les. - -détacher; encore- faut-il obferver
de laiffer patte aine partie de phlegme vers la 'fin de la diflullation. Ce7
-phlegme qui exige ordinairernent un degré de chaleur plus fort, eft feut capa-
ble de volatilifer de pareils aromates. Mais comme dans cet -état la liqueur
eft fouvent âcre , fans être pour cela empyreumatique, il ett 'eftentiel de
rediftiller au bain-marie, afin qu'il ne monte avec l'efprit :que les portione.
les plus fubtilifées de l'aromate une fois détachées, Cette, reclification contitte
à ver-fer dans la . cucurbite d'un alambic la liqueur déjà distillée , & à y
ajouter une certain-e quantité-eeau , qui dans ces circonstances donne occafion
è	 , trop - abondante ou .groffiere , de fe -rapprocher en globules &
fe féparer de Petprit, dans lequel elle eft évidemment, puitqu'on -l'y a mile :
c'ett cette rectification - que quelques auteurs liquoriftes ont confondue aveC-
la cohobation.

24) 11 eirt vrai que le liquoriste ne dif-
. tille ordinairement de l'eau-de-vie qu'à def-
lein de lui affocier quelque fubilance aro-
matique: cependant , .quand il a en vue d'ob-
tenir les liqueurs les plus délicates poffi-

. bIes, -ileft obligé de diftiller fon eau-de-vie
ou fon efprit devin â!la maniere de Kunckel ,
comme nous l'avons déjà infinué dans t'In
du deillateur deàiix -fortes. L'auteur de
• Chelie du .goitt et. de l'odorat , con-

vaincu de la bonté de cette méthode , la
fuiÉ, deux fois fon efprit de vin
avec:poids égal d'eau de fiviere, -ez pour

- la troifietne fois avec du fel décrépité, en
quoi il s'écarte un peu de la méthode du
chyrniite Allemand_

zç ) Cette reCtificationeft des plus lin:-
portantes pour obtenir dee, lieeurs. agrée r
files..
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r 43. Colzober une liqueur, c'elt verfer fur le réfidu de la diffillation le fluide
déjà diftillé pour continuer l'opération que ce reverfement n'a pas dû inter-
rompre : or, il faut convenir que cette cohobation eft plus nuifible qu'utile
à pratiquer.	 _

44. Liz long féjour des matieres dans Pahambic expofé à la chaleur, leur
fait contracter une âcreté dont la liqueur qui diftille n'eft pas exempte : ainfi
toute cohobation doit.être faite avec beaucoup de cireonfpedion , fi l'artifte
fe décide à la pratiquer dans quelque cas particulier:

44. 1h n'en eft pas de même de la rectification : toutes les fois que , dans
les circonftances dont nous avons parlé précédemment, on eft obligé de dif-
tiller à feu nu , la reâification de la liqueur diftillée eft effentielle . 11 l'on veut
avoir un aromate;délicat.
. 46. CETTE rectification , qui fe fait toujours au bain - marie , cil beau-
• oup moins diffidle -à• conduire que celle à feu nu. Pour celle-ci , il cil à
craindre que les fubltances qui ne font pas fluides ne s'attachent au fond
de	 ; il n'eft quelquefois pas pollible d'ajouter à l'eau-de-vie , de l'eau
qui deviendrait-un obttacle à Pextradion des aromates; il faut donc avoir
grand foin •de tenir _le réfrigérant & le ferpentin froids, de conduire le feu
avec précaution pour ne -fai're naître qu'un filet d'une médiocre groffeur &
empêcher, autant qu'il eft poffible , & l'âcreté & Perripyreune ; car fi ces deux
ascidens ,arrivent , il faudra recommencer l'opération avec de nouvelles ma-
tieres. Dans la reetification, au contraire Partifte n'a prefque point de pré-
cautions à obferver , autres que celles de rafraîchir ; l'eau du bain-marie fuf-
fifant pour l'avertir que tous les efpritsrfont paffés, à peu près comme dans
les moulins une fonnette avertit que la trémie eft vuide. Voici le fait : tant
que les cucurbites contiennent de lgprit . propreenent dit , l'eau du bain-
marie chaude au point de le faire diftiller, , cette eau ne bout point ; mais
fans qu'on augmente la chaleur, à peine les dernieres vapeurs fpiritueufes
font-elles .exhaleés , que cette eau bout à gros bouillons. Je fupppfe que les
liquoriftes fe fervent d'alambics 'de cuivre & étain , & négligent de fe fervir
de ces petits appareils qu'on trouve décrits clans quelques auteurs , & qui
(entent plutôt le tripotier que Partifte.

47. LE rafraîchiffement , tant du ferpentin que du chapiteau , eft une chofe
•effentielle pour la perfedion de la liqueur foit que la chaleur trop long-
teins continuée occafiorme dans les vapeurs , avant qu'elles fe condenfent ,
une réadion qui faffe naître de l'âcreté ; foit que plus tôt ces vapeurs font
condenfées , plus les parties groffieres de l'aromate en font féparées; foit
enfin qu'il y ait un jufie milieu à faifir pour le refroidiffement dans la coin.
binaifon des aromates avec Perprit , enforte qu'il Toit également dangereux
que le froid foit trop ou trop peu énergique; toujours eft-il certain que la
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même eau-de-vie , les mêmes ingre'diens dans les mêmes dofes , par
trois artiftes différeras , dont l'un aura négligé le foin de ,rafraîchir fon fer-
pentin , l'autre aura conduit fon feu trop lentement , & le troifieme y aura
mis la vigilance & le foin que nous indiquons; non-feulement les réfultats en
feront différeras , mais il n'y aura de parfaite que la liqueur du troifieme artiste.

48. C'EST ici le lieu de dire un mot de la maniere dont un liquorifte doit
confidérer les aromates qu'il veut employer : ou ce font des huiles effen-
tielles , déjà extraites pas d'autres affilies ; quoiqu'elles different entr'elles
de légéreté de couleur, de fluidité & de faveur , elles font de tous les aro-
mates l'efpece la plus volatile & celle dont il faut mettre la moindre quan-
tité : ou ce font des fubftances qui contiennent . ces huiles aromatiques , &
qui peuvent les donner facilement, comme font les fleurs , les écôrces des
oranges , des citrons, & leurs analogues : toutes choies égales , ces fubftances
font préférables aux huiles même , & le traitement des uns & des autres
pour en faire des efprits aromatiques , fe fait très-bien au bain-marie. Les
aromates peuvent encore être les écorces & bois durs, dans lefquels l'odetir
eft comme réfinifiée ou combinée avec un fel: telles font la cannelle, le gérofle ,
le bois de Rhode :	 , il faut nécelfairement employer l'énergie
du feu nu. Enfin il y a des aromates , tels que la vanille , l'ambre , qui ne
peuvent abfolument point monter par la diftitlation avec les efprits , & qu'il
faut toujours fe garder de.-faire entrer dans les ingrédiens des recettes qu'on
doit daller.

49. C'EST encore ici le lieu de faire obferver que les aromates ifolés n'ont
louvent rien d'agréable, & que le liquorifte doit l'avoir les ander dans fes
liqueurs : ainfi la badiane feule fent la punaife , un peu d'anis verd lui fauve
ce difgracieux; l'ambre feul ne donne pas d'odeur, un peu de mufc lui donne
le relief néceffaire ; le coing feul eft dételtable , un peu de gérofie releve &
corrige fon parfum; la vanille , afl'ociée au Lucre , a plus d'odeur que fi on
ne la triturait pas avec cette fubttance faline ; l'afl'ociation d'un pet; de gé,-

. rofle corrige l'arriere-goût de la cannelle ; l'abfinthe même, l'abfinthe trouve
place dans les liqueurs , pourvu que le zefte de citron , s'affociant à fon aro-
mate , en faffe difparaître l'amertume. (26) Croirait-on, fi des auteurs dignes
d'une certaine confiance ne raffinaient , croirait-on que l'excrément de la
vache , combiné avec des aromates , pût transformer là dégoûtante dénomi-
nation dans le titre pompeux d'eaux de mille fleurs? Tout ceci reffernble en
tout point à l'art du cuifinier ; l'affaifonnement fauve tout ; & le grand fei-

a6) Quelques gouttes d'huile de tartre queurs au moyen de cette huile , qui a la
verfées dans l'infufion aqueufe de l'ablinthe propriété finguliere de détruire l'âcreté pro-
en diminuent confiddrabIernent l'amertume ; duite par des principes gonuno-réfmeux.
.e,4 en général , on remédie à l'âcreté des li-
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gneur qui dévora fes pantoufles mires en ragoût par fon cuifinier indue
trieux , prouve que pareillement le liquorifte fera le maître de faire telle
D'ilion qu'il voudra , pourvu qu'un palais fin , un difcernement habile dans
fes mélanges, peut-être rue mie rage difcrétion, préfident à fes opérations.

yo. IL y a quelques artiftes qui fe procurent des eaux aromatiques, ren.
dues laiteufes à force d'être chargées d'huile effentielle, & qui fe fervent de
ces eaux avec de l'efprit de vin du commerce pour faire des liqueurs. Pour
ces ferteS d'eaux , après avoir averti que la redlification & la cohobation
leur 'mirent plus qu'elles neleur font avantageufes, en les dépouillant d'une
trop grande quantité de leur aromate , nous renvoyons , pour la manipula.
tion qui les concerne ,à ce qui eft dit dans la feconde partie du D011ateur .

d'eaux - fortes, & aux formules où nous donnerons dans cet ouvrage des
exemples de ces fortes de liqueurs fpiritueufes, & autres.

De finficfion.

;I. L'ACTION de mettre dans un liquide quelconque les fubftances qui
ne font point naturellement feches , & de les y faire féjourner pendant un
tems , s'appelle inficfion : les pharmacies la diflinguent en deux claffes ; ils
appellent macération celle qui fe fait à froid & dans une grande quantité de
fluide, & ils donnent le nom d'infitfion à celle qui fe fait à l'aide d'une chaleur
plus ou moins douce & dans un véhicule moins abondant. Le liquorifte ne
connaît que l'infulion fans aucune dillinCtion ; cette opération efi encore plus
effentielle que la diftillation pour le liquorifle , puirqu'il peut exécuter par
fon ufage tous les procédés qui femblent exiger la ditlillation , & que les
liqueurs qui en réfultent font toujours plus agréables & moins âcres, toutes
chopes égales d'ailleurs , que celles qui doivent leur premiere exillence à la

sz. L'INFUSION a bien d'autres avantages elle extrait d'une maniere
uniforme, & fans les altérer, les fubftances aromatiques; ces fubftances con-
fervent par ce moyen plus de relfemblance à leur état naturel ; il en faut
une beaucoup plus petite quantité pour donner une faveur égale ; la combi-
naifon des différens aromates s'en fait bien plus exaetement, parce que , ne
devant pas être réduites en vapeurs, leurs différentes pefanteurs fpécifiques
ne mettent aucun obflacle à leur -mêlange. Ajoutez à cela, que l'efprit dans
lequel fe font ordinairement les infufions, que ce fois de l'eau-de-vie ou de
l'efprit de vin , conferve fans altération les bonnes qualités qui réfultent de
fon bon choix ; Morte que je ne fais pas de difficulté de confeiller à tout
Iiquorifle de préférer l'infution à la diflillation , excepté dans le cas où fi lui
faut une liqueur abfolument exempte de couleur ; car le défaut unique de
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Pinflificrà	 tant eft que c'en fait un, eft d'extraire des différens ingrédient
une teinture colorante , qui influe plus ou moins fenfiblement fur celle de la
liqueur qui en réfultera.

e 3 . Quomsz. N'aie dit que rinfufion fe fait ordinairement dans les liqueurs •
fpiritueufes, il n'est, cependant pas fans exemple,. que. quelques liqueurs fe
préparent par l'infufion des ingrédiens dans, l'eau ; mais ces. cas font fi rares
& f peu connus, qu'ils ne valent pas la peine qu'an s'y arrête.

y4. Si, généralement parlant,chaque efpece de liqueur exige que ee$ in-
grédiens infufent plus ou Moins. long-teins ; cependant il eft.-à peu prés dé-
montré, qu'à quelques. exceptions près, natation doit être d'une tres-courte
durée ; enforte que, s'il y en a telle pour laquelle deux heures fuir-trent, la
plus longue ne doit pas durer plus de 'quatre jours.

55'. CE que nous difons ici n'a pas de rapport à la fabaication des ratafiats
proprement dits. On fait durer rinfufion des fruits ou des fleurs écrafés
teins beaucoup plus long : telles vont jufqu'à plufieurs mois ; mais nous dé-
velopperons à leur article les califes de ce procédé.

IL y a telle inflation qui exige que les fubftances que l'on fait infufer
demeurent dans leur entier; dans le. plus grand nombre des circonftances ,
eft effentiel qu'elles (oient. incitées 0,14 concaffées toute inflation doit être
faite dans un vafe qui ne toit pas- entiéretnent plein, qui Toit exacte_
ment bouché. Si-tôt que Pen juge.-queriufufion a fufifam ment duré , il et .

de premiere néceffité de féparer les ingrédiens qui ont infufé; un pluS long
ajour nuirait à la délicatelfe du parfum.. Pour retirer plus. commodément ces
ingrédiens, quelques artistes font:dans rufage. de les mettre dans un fouet ;
c'eft ordinairement. une toile d'un tiftu peu ferré, dans laquelle ils, font enfer-
més d'une maniere- lâche, & fufpendue au, milieu du. fluide. On ne peut dif-
convenir que cette méthode ne mette °Made à l'exactitude de rinfufion :
les ingrédiens réunis vers un point central , ne font pas auffi efficacement
expofés à Padion de ce fluide que lortqu'its y nagent en liberté, Comme on
eft dans ruf-age de• remuer de tems à autre les: vafes où fe font les infufions ,
cette agitation déplaçant & les. molécules des ingrédiens & celles du fluide,
concourt néceffairement à- une extradion plus énergique que defire : il
faut donc, dans les cas où l'on mettrait les ingrédiens dans un nouer , expri-
mer ce fouet de teins à autre, & donner plus de durée à cette opération.

L'IiTFUS101.1 n'eft pas toujours,Pepération préalable ; il y a des cir-
confiances où. elle n'a lieu qu'apr ès le mélange de. la liqueur faite, comme
dans ,les ratants; c'eh qu'alors les aromates font, 1?acceffoire ou l'a-adonne-
ment', tandis que dal les liqueurs proprement dites ils, font la. bafe fon-.

_damentale.
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5 8. Je ne dois pas quitter cet article fans faire mention d'une efpeca.d'in-

fufion beaucoup plus prefte, & peut-être plus énergique ; elle confifte à jeter
les ingrédiens aromatiques tout concafls dans le firop bouillant delliné au
mélange , & à l'y laiffer infufer jufqu'au parfait refroidiffement ; ta chaleur
du fluide, fon état falin & ordinairement vilqueux , concourent à extraire
promptement les fubflances aromatiques & à les< conferver.

Du mélange.

¶9. AYANT dit, dès le commencement de cette feconde partie, que toute
liqueur était le réfuttat d'un mélange d'efprit , d'eau & de fucre , chargés les
uns ou les autres de fubflances aromatiques , dont le nombre & les efpeces
font fi multipliées , que ce ferait chofe inutile que d'en expofer ici la nomen-
clature ; il nous mite à parler de la maniere de procéder au mélange de ces
trois ingrédiens.

6o. Ir. eft rare que ce mélange fe faire à chaud, la chaleur pouvant eral«.
ter les parties aromatiques, qu'il eft effentiel de conferver. Quelques-uns
fe contentent de mettre dans un Peul & même vafe les ùigrédiens dans
leur dofe refpeffive , & de les agiter pendant plufieurs jours , jufqu'à ce
que le fucre étant fondu , on ne doute plus que le mélange eft parfait ;
d'autres fichant que le fucre fe réfout d'autant plus difficilement dans l'eau,
que cette eau eft combinée avec l'efprit, prennent la précaution de diffou-
dre leur fucre dans la quantité d'eau qui doit entrer dans le mélange; mais,
Toit que Pufage , foit que la réflexion ait éclairé les liquoriftes , ils fe font
apperçus que le fucre fondu de ces deux manieres , ne communiquait point
aux liqueurs ce velouté , cette Viveur couverte qui, en recelant , pour ainfi
dire, celle de l'efprit, rend les liqueurs plus favoureufes , plus délicates &
plus fines ; c'eft qu'en effet, par la impie folution à froid du fucre dans
l'eau , chacune de fes molécules peut bien être - rendue fluide : mais le flide
dans lequel elles nagent n'en eft pas uniformément chargé ; & d'autre part ,
quelles que (oient les parties conflituantes du fucre, elles ne font pas divi-
fées, développées, comme il parait qu'elles le font dans la troifieme mé-
thode que nous allons décrire.

61. ON prend la quantité de fucre qui doit entrer dans une dofe de
liqueur, & la quantité d'eau qui y eftprefcrite; on les met dans une badine
bien propre, & on leur fait prendre enfernble un bouillon ou deux.; il s'en
faut de beaucoup que, dans la plupart des cas, le liquide qui en réfulte
puiffe être appellé firop, fi l'on ne doit donner ce nom qu'aux liqueurs
chargées de deux parties de fucre contre une de fluide ; mais par une exten-
fion très - perrnife , quelle que foit la confiftance de .ce fluide , les liquorif:
tes l'appellent leur firop. Lors même que l'on prend de la caffonade ,

Tome XII.	 S s
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lieu de fucre , comme on doit la choifir blanche, ii eft très-rare qu'il faille
la clarifier au blanc d'oeuf. Comme le total doit être filtré , la clarification de-
viendrait une opération fuperflue , qui pourrait même détruire un peu de 14
vifcofité du Grop. Ce firop une fois fait, on le taillé à demi refroidir, pour
le verfer dans le vare oà éft déjà la dore d'efprit aromatique. Auffi-tôt le
mélange fait, on bouche le vafe , & on l'agite de tems en terris , jufqu'à . ce
que le tout paraiffe intimement combiné.

62. Ici commence une diverfité finguliere entre les différens artiftes
les unsfiltrent leur liqueur après deux ou trois jours de digeftion au plus;
.les autres la laifient digérer un peu plus long - reins. On appelle digeflion
termes de liquorifte & de pharmacien, le féjour d'une liqueur toute faite
dans des vafes affez grands pour que cette liqueur ne les empliife point. Quel
que fait le mouvement inteffin qui fe pale dans cette- circonflance , toujours
eft-il certain que les liqueurs y acquierent une fineffe finguliere , & fur-tout
une uniformité de faveur , qui concourent à leur agrément. (27) D'autres
au contraire ne filtent les liqueurs qu'après les avoir lait 'é digérer : (28) ils
croient que par ce moyen les efprits fe difliperont moins dans la filtration,
& que cette derniere opération achevera un mélange qui fe raffine toujours
mieux dans un grand vase :que dans plufieurs petits. Comme la premiere
méthode n'a pas d'inconvénient, & que la feconde paraît feulement plus
conforme à la faine phyfique , fans blâmer abfolument la premiere, je ne
diffimulerai pas que la feconde'lnérite la préférence.

63. C'EST après le mélange fait , & avant la filtration , qu'un bon li-
quorifte doit bien examiner fa liqueur , pour voir fi le réfultat en eft aussi
parfait qu'il le defire ; il doit toujours avoir dans fon laboratoire une pro-
vifion de matieres propres à y faire les corrections qu'il jugera néceffaires;
il lui eft facile en conféquence de remédier aux inconvéniens qu'il pourrait
y rencontrer. Ainfi, par exemple , s'il ne croit pas fa liqueur aifez aroma-

( 27) Cette digeftion opere dans Ies li-

fueurs , comme dit Vend, un quid inde-
nitum qui les rend plus agréables , & qui

unit plus intimement leurs fubflances. Par
cette même radon, les liqueurs ne font
jamais bien lionnes que lorfqu'elles font
vieilles.

( 28 ) On appelle digeflion , dit notre
auteur 'un peu plus haut, en termes de li-
quorifte, le féjour d'une liqueur dans des .

'vafes affez grands pour que cette liqueur
ne les rernpliffe point. Cette digeftion
très-utile, comme le remarque M. de Maehy;

mais il eft une digeftion encore plus utile,,
er que d'habiles artiftes emploient pour ac.
célérer ce mouvement intain, qui opere
dam les liqueurs ce quid indeenitum , dont
pille Vend. II confine à mettre la liqueur
dans des vafes affez grands pour qu'elle n'en
rempliffe tout au plus que les deux tiers,
& à placer les vaiffeaux bien bouchés, au
bain-marie, à une chaleur très- modérée,
pendant douze heures & plus. Les artifice-
qui emploient cette méthode ne filtrentl&
liqueur qu'après cette opération.
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tique, il lui efl poflible de faire infufer quelque peu des ingrédiens propres à
cette liqueur. La crbit-il au contraire trop aromatique ? une nouvelle dofe
d'eau-de-vie & de fucre , en alongeant celle qu'il a déjà faite, étendra la
partie aromatique. Il en efi de même pour l'état plus ou moins fpiritueux,
& pour la faveur plus ou moins fucrée.

'64. UNE pratique abfolument condamnable eft celle de faire des mélanges
dans la balline où a cuit le firop ; ces fortes de vafes préfentent trop de fur-
face, & la premiere chofe qui s'évapore eft toujours l'efprit. Le mélange une
fois fait & parfait, digéré ou non , fuivant l'idée du liquorifte, il procede à
fa filtration. -

De la filtration. -

6f. S'IL dl effentiel que, pour être agréable , une liqueur foit exactement
dorée dans les proportions de fon aromate, de fa partie fpiritueufe & du
Lucre qui combine le tout enfemble, il n'eft pas moins effentiel , pour la
fatisfalion de ceux ou qui vendent ou qui confomtnent les liqueurs, quelles
(oient de la plus exacte limpidité. j'ai déjà infinué clans un chapitre pré-
cédent, que toutes les fois qu'on en avait- le loifir, , le fimple repos fuffifait
pour procurer, à la longue il cil vrai, la plus belle limpidité que puilfent
prendre les liqueurs ; mais toutes les liqueurs n'en font pas fufceptibles ,
& tous les artiffes n'ont pas la commodité de mettre ce procédé én ufage.
Toutes celles, par exemple , qui portent le nom d'huiles, font un trop long
tems à s'éclaircir; & l'on ne prévoit pas toujours, à moins qu'on n'en foit
confommateur , comme marchand , les tems éloignés où l'on aura befoin d'une
liqueur; ceux- ci même peuvent être furpris, par un débit trop prompt,
ou ne pouvoir pas , quoique bons artifices d'ailleurs , faire de grolfes avan-
ces , on les faire pour des tems trop reculés. En vain quelques - uns ont
imaginé d'accélérer la clarification de leurs liqueurs , en y ajoutant des préci-
pitans , tels que l'alun , la colle de poiffon , ou les blancs d'oeufs. Ces in-.
termedes ont , d'une maniere plus ou moins marquée, défavantage d'influer

ofur la faveur u fur la couleur dès liqueurs ainfi. clarifiées.
66.66. LE plus expédient, le plus à la 'nain de chaque arec , le moins fujet

à inconvénient de tous les moyenS de concilier aux liqueurs cette limpidité
defirée , a donc été la eltration , (29) ou l'a hou. de faire palfer un liquide
à travers un tiffu fuffiTamment ferré , pour que toute efpece d'hétérogénéité
y fût retenue , & qu'il ne paffat que le fluide extrêmement limpide. Il s'eft

(29) Le mélange fait, on doit filtrer. perdre, car il y a certains parfums -qui ne
Alors, dit M. Venel , il fe fait une déer font bons que lorfqu'ils ont perdu une cer.
ditien de fubilance dans le parfum; mais taine partie âcre , qui les rend d éfagréelcs. •
les liqueurs acquierent pat làplutôt que de 	 -

S s ij
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préfenté plufieurs moyens de remplir cette intention, & nous avons déjà
indiqué les intermedes les plus connus : ce font le coton , le papier & les
étoffes de laine. Mais il n'eft pas indifférent de l'avoir ou quel intermede on.
préférera, ou comment on procédera à la filtration.

67. TOUTES les fois que la tranfparence n'eft troublée que par le mèlange
d'un efprit quelconque & d'un firop , rien n'eft plus aifé que la filtration ,
parce que les matieres qui louchiffent la liqueur n'ont aucune adhérence
avec le liquide ; c'eft prefque toujours un peu de terre', vifqueufe à la vé-
rité, qui fe fépare du fucre. Mais lorfque l'opacité eft due , ou à des matie-
res huileufes extrêmement divifées , ou à des filftances réfineufes, ou enfin
à des corps très-vilqueux , la filtration devient d'autant plus embarrairante,
que ces matieres ont, d'une part, plus d'adhérence avec les liquides dans
lefquels elles font ; & que de l'autre , en fe dépotant fur le filtre , elles en
bouchent les pores d'une maniere plus efficace: de là les différentes pratiques
eitées même en employant le même filtre. Sans en faire ici l'application à
aucune liqueur particuliere , nous dirons en général , que ces interme des font
ou le lait dont on garnit le filtre , fur-tout quand il eft de coton ou d'étoffes
de laine, ou les blancs d'oeufs battus ;ou bien encore la pâte d'amandes dont
on a retiré l'huile (30).

6g. LE premier de ces intermedes, en plaçant , pour ainfi dire, entre les
mailles du filtre quelques portions de matieres volumineufes , arrête les parties
huileufes & réfineufes, & les empêche , pour ainfi dire , de fe coller fur les
pores : la pâte d'amande faififfant par fon extrême fécherefre tout ce qui eft
huileux ou dfineux, les concentre en une feule maire & les précipite avec
elle au fond de la chauffe. Si ce font des matieres vifqueufes , comme elle a

( ) On emploie encore la colle de poif-
fon à cet ufage. On nomme cette opéra-
tion coller les chauffes. M. Dejean dit que
c'eft un moyen de clarifier les liqueurs ,
fans avoir befoin de les faire paffer plufieurs
fois , & ajoute qu'on abrege par là confidé-
rablement l'opération.

Voici comme cela fe fait. On fait difibucire
de la colle de poltron dans de l'eau ; quand
elle cil fondue , on la met dans toute la
quantité de liqueur que l'on veut clarifier;
après l'avoir bien mêlée avec la liqueur,
on jette promptement ce mélange dans la
chauffe ; & la colle s'attachant également
.toutes les , parties de la chauffe , empê-

chera la liqueur •de paffer aufil prompte-
ment , & la _rendra aie nette qu'elle peur-

rait l'être après plufieurs filtrations ordi-
naires.

Si vous employez la colle de poiffon , dit
M. Dejean , vous en mettrez une demi-once
fondue & préparée ainfi que nous l'avons
dit , pour une grande chauffe ; & pour lei
petites , environ deux gros ; et vous aurez
foin de diminuer fur l'eau de votre firop la

- même quantité que vous en aurez employée
pour faire fondre votre colle.
Une obfervation eft effentiel de faire,

c'eft que dans le cas où l'on colle les chauf.
fes , il faut que la liqueur fiait un peu plus
forte en efprits ; à caufe que la filtration
étant longue, l'évaporation cil plus court-
dérable.



PARTIE II. Du fabriquant de liqueurs &c.

la propriété d'abforber beaucoup d'humidité, il en réfulte que ces rnatieres
vifqueufes perdent de leur vifcofité , & rendent par conféquent plus facile à
filtrer le refile du fluide. Enfin, les blancs d'oeufs fouettés rempliffent auffi la
même intention , & conviennent parfaitement dans les circonitances où il eft
à craindre que la liqueur ne contrarie' une faveur étrangere. (31)

69. MAIS un inconvénient prefqu'indifenfable de la filtration , c'eft l'éva-
poration que foudre une liqueur en filtrant; évaporation proportionnée au long
unis que dure cette opération , & à la furface que préfente le liquide en
filtrant. Tel artifte a cru remarquer qu'il devait uniquement à la filtration
la faveur mieux combinée de fa liqueur , efpece d'avantage que procure réelle-
ment la filtration; mais il n'a pas fait attention que fouvent il la devait auffi
à l'évaporation confidérable de l'efprit qui feu eft dans le cas de s'échap-
per abondamment; enforte que, lorfque l'on vient à empêcher cette évapora-
tion , la liqueur fe trouve toujours plus fpiritueufe qu'elle ne l'aurait été
fans cette précaution. On a imaginé pour cela des entonnoirs de verre , avec
leur couvercle de même matiere ; d'autreS ont fait faire des entonnoirs de
fer-blanc , pareillement garnis d'un couvercle ; (32)(8e, nous l'avons déjà dit
plus haut , ces deux inftrumens font très-avantageux pont- les cas où l'on
filtre, fait au coton ou au papier; mais comme , toutes cliordà égales d'ail-
leurs , la filtration à la ch.auffe peut équivaloir à ces deux premieres métho-
des , & a fur elles l'avantage de la plus prompte expédition , & de pouvoir
recevoir une plus grande quantité de liquide à la fois, je vais décrire ce
moyen peu connu de filtrer à la chauffe dans l'efpece d'entonnoir dont j'ai
parlé en traitant des vaileaux propres aux diftillations.
• 70. 3r. eft inutile de prévenir que , lorfque l'on filtre avec des entonnoirs ,
tes inifrumens fe doivent placer fur des cruches ou fur des bouteilles d'o-
rifices affez larges pour que l'entonnoir enfonce jufqu'au tiers àpeu près de
fa hauteur fans y comprendre la tige. La raifon de cette précaution eft facile
à fentir : f l'entonnoir eft vafie, & qu'il ne foit pofé rque par cette tige fur
la bouteille, le plus léger accident caffera facilement cette tige, fi l'entonnoir
eft de verre ; ou le renverfera, de quelque matiere 	 foit.

3x ) Les blancs trceufs font dcellens
pour clarifier les liqueurs, leur ôter un mil
laiteux & trouble , & les rendre plus pro-
pres à étre filtrées. On peut les employer de
différentes manières. Voici la plus limple:
peut tas pintes , de liqUeur prenez deux
blancs d'oeufs , ibuettez,les & mêlez-les
peu à peu avec quelques onces de votre
liqueur; verrez ce .mélange dans le 'yafe

•qui contient la compofition en totalité, &
remuez-- le à plufieurs reprifes. Enfin , aprés
vingt-quatre heures de repos , filtrez la li-
queur. Elle ingéra claire rlimpide & avec
promptitude.

:( 3t ) Ce convercle a un petit trou , par
où l'air peut avoir accès', fans quoi Ia fil-
tration ne pourrait pas avoir lieu.
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71. QUANT aux chauffes , l'ufage eft d'en garnir le haut de 'quelques bous.
des faites en ruban , que fon paire dans des baguettes pour les pofer à
volonté , ou fur deuX treteaux ou fur le dos de deux chaifes. D'autres ont en-
core imaginé de monter ces chauffes fur uri: cercle ou fur un cadre de bois ,-
& de l'attacher à une corde qui elle-même pale à une poulie fixée au plan-
cher , pour_ pouvoir hauffer, baiffer ; & déplacer les chauffes à volonté. Mais
venons-en à l'appareil , que je crois devoir être plus du goût de tous les artiftes.
• 71. ON fe fouvient fans doute de l'efpece d2entonoir , ou plutôt de cône.,
dans lequel nous avons dit que devait fe placer, à l'aide de quatre anneaux
.& d'autant d'agraffes , une chauffe tellement proportionnée, que. lorfqu'elle
eft placée & pleine de liquide , il y eût dans toutes les dimenfions poilibles
.un bon pouce de diftance entr'elle .84 l'entonnoir : cette chauffe doit être ,
par préférence, de l'efpece d'étoffe connue chez les marchands merciers fous
le nom de bain à poil eroifi ; toute autre étoffe plus épaiife ou plus mince
ferait incommode. Lorfque l'on veut filtrer une liqueur, on prend la chauffe,
& on la plonge toute entiere dans un , fi7-rop pareil à celui qui a compofé la
liqueur : foit que cette précaution rempiiffe le tiffu du fil d'une fulaftançe ca-
pable de retenir les matieres étrangeres fans quilles bouchent les pores de
la chauffe , foit que cette eau fucrée agiffe en difroivant ces mêmes parties
huileufes ou réfineufes , toujours eft-il certain que cette légere manipulation
fuffit pour filtrer quelqu'efpece de liqueur que ce foit. Cette précaution prife,
& la chauffe mife dans l'entonnoir, on en place la pointe dans l'orifice d'une
cruche , & l'on acheve de bouclier cet orifice. avec un linge on verfe dans
la chauffe la liqueur à filtrer ; on place le couvercle fur l'entonnoir, & l'on eff
difpenfé de veiller à la filtration fans crainte d'aucun rifque , jufqu'à .ce que
la chauffe (oit guide. La liqueur la plus épaiffe débite ordinairement jurqu'à
trois pintes par jour , dans'une chauffe qui peut en contenir cinq.

73. -JE viens de dire qu'on n'était pas obligé de furveiller cette opération
dans l'appareil que je viens de décrire , parce que dans toute autre efpece d'ap-
pareil il arrive prefque toujours qu'on eft obligé de changer de filtre : le
coton , parce	 il fe trouve furmonté d'un limon trop épais pour donner
iffue libre à la liqueur à filtrer; le papier, parce qu'il s'enduit de toute part
d'un pareil limon ; & les chauffes , parce qu'elles font gorgées jufques dans
leurs tiffes, de Ce même dépôt„ . 	 .

74. LES chauffes de bafin à poil , ou toute autre efpece d'étoffes qu'on em-
ploierait à cet effet, doivent être.foigneufement lavéeS fi-tôt qu'elles ne fervent
plus , en les biffant macérer , s'il le faut , dans plu fieurs eaux de fuite ; car il

eft dangereux de les paffer au favon & à la leffive ; il én réfulterait un
mauvais goût que rien ne pourrait., leur enlever. Il eff avantageux d'avoir
différentes chauffes, non-feulement pour les différentes .efpeces de liqueurs,
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niais aufli pour ne pas filtrer dans la même des liqueurs colorées & des.liqueurs
non colorées. Lorfque les chauffes ont été bien lavées &- féchées , il fiut les.
conferver foigneufement enveloppées dans du papier , pour empèCher toute_
efpece de :poulliere de s'y dépofer.

7y. JE , ne dirai rien ici de la néceffité ou l'on fe trouve affez Couvent .de:
retirer les premieres parties filtrées, ou Même de repairer le total du. liquide
filtré par une feconde chauffe, pour lui concilier toute la limpidité ptiffible.
je ne parlerai pas non plus d'intermedes , plus finguliers qu'ufités , tels que
la moufte, les éponges, &c. Il nous fuffit d'avoir expofé dans le plus grand
détail les différentes manipulations , connues , & néceilaires à l'art du Ji-
quorifte , & d'avoir eifayé de développer les raifons précifes qui doivent faire
préférer les unes aux autres. Nous paffons maintenant à la compofition immé-
diate des différentes efpeces de liqueurs. connues.    

CHAPITRE III:

De la fabricatiou des liqueurs. 
76. DANS tout ce qui précede, on a pu voir que les liqueurs pouvaient

fe divifer en un certain nombre de claires relatives à la préparation prélij
urinaire, ou de l'agit ou du phlegme qui doit entrer dans leur,compofition.
Ainfi , fi les ingrédiens aromatiques font diflillés avec l'efprit , on pourra
appeller les liqueurs qui en réfulteront, liqueurs par diffillation : fi les mêmes
ingrédiens ne font qu'infufés pareillement -dans la partie fpiritueufe , il en
réfultera les liqueurs par infufionfpiritueufe. Lorfque les matieres font de nature
à être infufèes dans l'eau, ou que la partie phlegmadque des liqueurs eft em-
pruntée de fucs de fruits , il en réfulte une troifietne claire de liqueurs
qu'on peut appeller par infulion aqueufe. Enfin, fi ces derniers fucs font de
nature à être fufceptibles de la fermentation , & fi , pour procéder à la con-
fedlion de la liqueur , il eft effentiel de leur faire fubir cette fermentation
il en réfultera une quatrieme clade de liqueur, qu'on pourra appeller liquette
par fermentation (3 3). j'ai adopté cette divifion méthodique , pour mettre plus

t' 311 M. Baumé réduit tous les ratafiats
& les liqueurs de tdbIe à quatre claiTes prin-
cipales, qui rentrent jufqu'à un certain point
dans les divifions qu'admet M. de Machy ;
l'avoir, 10. les ratafiats faits par irfulion
fait dans l'eau, foit dans le vin , foit dans
l'eau-de-vie ou dans l'efprit de, vin ; 2 0 . les
ratafiats faits par difiillation; ;g. les r -4.-

fafiots faits par infufion & par diflillation ;
Ies ratafiats faits avec les flics de'pure's

des fruits & de certaines plantes. Ces der-
niers peuvent s'obtenir auili en faifant fer.:
nienter ces fu-cs. Toutes ces liqueurs, ajou-
te-t-il , peuvent être fimples ou comporées
de différeras ingrédieits.
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d'ordre dans les objets multipliés qu'il nous refte à traiter. Il eft bon d'ab-
ferver que toutes les liqueurs de ce genre peuvent avoir des noms de fan-
taille ; mais que leur dénomination la plus générale eŒ celle de ratafias
lorfqu'elles font_ faites par infidion, de liqueur ou eau quand elles font faites
par dillillation ; & que les proportions du fucre , qui font Les feules califes
du changement de cronfiflance des liqueurs à boire , n'entrent pour rien dans
la confidération des chofes traitées dans ce chapitre ; nous réfervant de faire
mention dans le fuivant , de toutes liqueurs - comtue fous le nom d'huiles ,
d'ences , crimes & liqueurs fines.

SECTIO1 PREMIERE.

Des liqueurs par

77. ON n'a pas oublié ce qtie nous avons dit en traitant des aromates, que
plufleurs d'entr'eux n'étaient point de nature à fouffrir la diftillation : tinfi ,
dans quelque efpeee de recette que ce fois", il faut en bannir les matieres
trop réfineufes , celles dont l'aromete parait ne dépendre. pas d'une huile
effentielle , & notamment la vanille.

78. ON n'a pas perdu de vue, non plus l'idée que nous avons donnée d'une
tiqueur la plus fimple peut-être la plus ancienne , & le modele de toutes
les autres. En voici' la recette , qui achevera de faire comprendre 'Gunita=
fe doivent faire toutes les liqueurs de ce genre.

Eau divine.

79. PRENEZ fix pintes d'efprit de vin , douze pintes d'eau , & quatre livres
& demie de fucre ; faites fondre le fucre dans l'eau, mêlez les deux liqueurs ,
& filtrez au papier gris.

80, RIEN n'eft plus limple en apparence que cette recette : en halant
fur les détails qui doivent être obfervés , on verra combien , dans l'art qui
nous occupe , les chofes les plus fimples méritent d'attention.

Si. IL faut que l'efprit de vin fait d'une odeur fuave , très-redifi6 , n'ayant
aucune faveur âcre, fans quoi la liqueur qui en réfuiterait conferverait ces
défauts. Le fucre doit être choifi très-blanc , fans cependant être de l'efpece
que l'on appelle de . Hollande ou raffiné ai la maniere hollandaife ; ils font fujets

dépofer une trop grande quantité de terre, & trop dépouillés de mucofité ,
ils ne fucrent pas affez. Enfin l'eau doit être d'eau courante , douce & très-
pure ; fans quoi la liqueur reftera colorée , & de mauvais goût. Je nie fuis
difpenfé de faire 'entrer aucun aromate dans cette recette, pour pouvoir mon-

trer
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trer la liqueur dans fa plus grande fimplicité ; car les recettes d'eau divine ,
plus ou moins compliquées , fuppofent toutes quelque addition au moins
d'eaux aromatiques : je reviendrai d'ailleurs à cette liqueur , que je regarde
comme effentielle à avoir en quantité , lorfqu'on veut compofer fur-le-champ
des liqueurs de fantaifie. Elle doit être chez le liquoriste, ce qu'ett le firop
fucre chez les confifeur.

Eau divine ordinaire.

82. PRENEZ les mentes proportions d'efprit de vin•, d'eau, de Lucre, & y
ajoutez deux livres un quart d'eau de fleurs d'orange : la liqueur eft un peu
plus louche , & demande par conféquent plus de foin pour être filtrée. Il
faut prendre garde que Peau de fleurs d'orange ne fait point colorée ; car il
parait que ce que l'on defire effentiellement dans cette liqueur oie la par-
faite limpidité ; c'eft même pour elle que je fuis dans l'ufage de faire mi efprit
de fleurs d'orange, en diftillant une livre. de fleurs, une pinte d'efprit de vin,
& une chopine d'eau, pour retirer pinte & poiffon de liqueur ; j'emploie
cet efprit par préférence, en mettant pour trois deminfeptiers d'efprit de vin
ordinaire, un demi-feptier de mon efprit de fleurs d'orange, deux pintes d'eau,
& douze onces de Lucre.

83. J'AI annoncé que l'eau divine était d'origine médicinale, & que peut
être c'était la liqueur dont les recettes variaient le plus. En effet, quelques
anales ajoutent à notre feconde recette la moitié du poids de l'eau de fleurs
d'orange en efprit de citron ; d'autres prennent des délices ou huiles effen-
tielles de cèdra , bergarnotte , &c. pour joindre à leur premier mélange.

84. ET à cette occalion , je dois obferver que les huiles eifentielles font
contradter aux liqueurs dans lefquelles elles entrent , une âcreté qui exige au
moins un peu plus de fucre pour la couvrir., & que dans la manipulation elles
rendent la liqueur plus difficile à filtrer : auffi ce que j'ai dit pour l'efprit de
fleurs, d'orange , convient-il parfaitement pour tous les cas où l'on voudrait
employer les effenees ; c'ell-à-dire, que l'efprit diftillé des fruits ou plantes
aromatiques dl préférable à leurs efl'ences. ( 34 )

( 34 ) M. Baumé remarque auffi que l'on
fait des liqueurs plus agréables, en prenant
l'efprit diftillé des aromates, au lieu de leurs
.effences; car il n'y a, dit-il, que leur efprit
refteur qui fait agréable dans les liqueurs,
& non leur huile effentielle. C'eft d'après
ce principe qu'il prépare- l'eau divine. 11
prend

Tome. XII.

Efprit de vin reecifié. 	  4 pintes.
Huile effentielle de citron ,

de bergamotte , de chaque z gros.
Eau de fleurs d'orange . . . . . . 8 onces.

Il met tous ces ingrédiens dans un bain-
marie d'étain, & les fait diftiller à une eha
leur inférieure à celle de l'eau bouillante,
pour en tirer tout le fpiritueux. D'une autre

t.



e30 DISTILLATEUR LIQUORIISTE.
Efprit finzple

se. Nous rappelions ici ce qui eft dit dans la feconde partie de l'Art da
diflillateur d'eaux-fortes , à l'article de l'efprit d'anis ; c'eft à peu près la même
manipulation à obferver pour tous les efprits aromatiques fimples. Soient,
par exemple, des efprits d'écorces aromatiques , tels que le cédra , la berga_
motte , le poncir , &c. On fe procure deux pintes d'eau-de-vie , dans laquelle
on fait tomber, en les zeflant , les écorces des fruits dont il eft qua:ion , & de
tous autres femblables , jufqu'à la concurrence à peu près de demi-livre au
moins de ces mites pour les deux pintes d'eau-de-vie , en obfervant toutefois
que ce Toit de l'eau-de-vie fimple ; car fi l'on prend des eaux-denvie du com-
merce , connues fous le nom d'eaux—de-vie doubles , il faut augmenter la dofe .

des zeftes comme on augmentera celle du produit. On fuppofe communément
que l'eau-de-vie firnple de bonne qualité rend moitié de fon poids en efprit
ordinaire.

86. APRéS deux ou trois jours d'in fulion , on verfe le tout dans l'alambic,
en y ajoutant , pour éviter l'empyreume, une pinte d'eau , & l'on retire à
un feu doux au bain - marie pour plus de fureté cinq demi - feptiers de fluide.
Quelquefois auffi on retire la même quantité d'efprit qu'on .a employé d'eau-
de-vie , & cette efpece d'efprit n'eft pas fans mérite pour la plus grande quan-
tité d'aromate que le phlegme a aidé à monter , & qui s'oit rediffous dans
l'efprit déjà diftillé.

Efprit aromatique d'écorce de bois ou de fruits fecs , tels que la cannelle.

87. Pons les deux pintes d'eau-de-vie ci - deus mentionnées , prenez
quatre onces de bonne cannelle ou de gérofle, ou de bois de Rhode ; faites
infufer pendant huit jours, & diftillez avec le même foin, pareillement en
y ajoutant toujours de l'eau dans le fond de l'alambic, & retirant vos cinq
demi-feptiers d'efprit Ces cinq premiers demi-feptiérs retirés , on peut encore
daller à-chaleur un peu forte, une bonne chopine, que l'on réferve pour
donner de la force en cas de befoin au premier efprit qui eft paffé , parce
qu'il arrive très-louvent que les parties aromatiques de ce genre étant très-
lourdes, n'ont pas pu monter avec Pefprit de vin.

part, il fait difrouclre à froid quatre livres
de l'acre dans huit pintes d'eau, ajoute alors
l'efprit de vin aromatique ci -deffus , môle
exaelement le tout, conferve ce mélange
dans des bouteilles bien bouchées, le
filtre iquelque tems après.

Ordinairement en ne (Mille pointl'efprit

de vin avec les aromates, pour faire l'eau
divine; mais, comme je l'ai déjà remarqué
en parlant des liqueurs en général, on fait
par cette diftillatidn une eau divine infini-
ment plus agréable que lorfqu'on la prépare
fuivant litage ordinaire.
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Efprie de finzerices.

88; PRENEZ d'anis, de fenouil, de badiane, de carvi ,. de daucus,
enfin de quelques femences aromatiques que ce foit, &c. celle que vous
aurez choifie à la dofe de deux à trois onces pour deux pintes d'eau-de-vie;
vous pouvez diftiller prefqu'auffi- tôt après le mélange, avec la précaution
déjà prefcrite, & en retirant la même quantité de produit.'

89. CES différens efprits ainfi préparés d'avance, peuvent, au gré de
Panifie , entrer daim des proportions variées dans la compofition de l'eau
divine fimple , & former autant de liqueurs différentes qu'on y aura varié
le nombre & les dofes des efprits aromatiques.

90. CE moyen que je confeille comme le plus firnple, le plus expéditif,
& même le meilleur, n'eft pas celui ufité chez les liquoriftes; ils préferent
de diftiller toute la quantité d'efprit qui doit entrer dans une venue de la
liqueur qu'ils fe propofent de faire fur une dofe des aromates, toujours moins
forts en pràportion que celle que nous venons d'indiquer. Pour en donner
un exemple , nous choifirons l'efprit propre à faire l'huile de Vénus ? efpece
de liqueur qui a eu une vogue finguliere.

91. ON prend quatre onces de carvi, deux onces de daucus de Crete , fur
gros de macis pour feize pintes d'eau-de-vie, qu'on retire par la	 ;
& refprit qui en réfulte eft un mélange dont nous parlerons dans le chapitre
fuivant.

92. LE café brûlé , le cacao rôti, la badiane & l'anis , le bois de Rhode
& le gérode , &c. &c. fa traitent de la même maniere, pour obtenir des ef-
prits qui entrent dans la compofition des liqueurs où ces aromates doivent.
préfider.

93. L'AVANTAGE des liqueurs dallées confille uniquement en ce 'que
la liqueur qui doit en réfulter ne fera pas du tout colorée ; car ce que nous
avons dit en comparant la diftiilation à l'infufion dans le chapitre précédent,
relie dans toute fa vigueur , à cet inconvénient près , qui n'en eft pas mu-
jours un, puifque la plupart des liqueurs font artificiellement colorées.

94. 11. eft inutile que nous nous arrêtions à multiplier les prefcriptions
relatives à la' manipulation ultérieure des liqueurs; elles confiftent toujours à
faire fondre le fucre dans la quantité d'eau prefcrite, à mêler le firop qui en
réfulte avec la dofe d'efprit , à laiffer digérer le tout plus ou moins long-teins ,
Sr à filtrer par l'un des moyens indiqués précédemment. On n'exigera pas
non plus de nous que nous détaillions les différentes recettes.; elles font plus
les réfultats de la fantaifie que d'aucune loi précife : telle recette a eu fi
vogue pendant un teins, que l'on a oubliée; telle autre n'ait connue que de
quelques particuliers. Enfin je ne crains pas d'affurer que la colleaion out-

T t ij
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plete de recettes en tout genre de liqueurs , formerait un très-gros volume
in folio prefqu'auffi volumineux que celui connu par les pharmaciens fous
le nom de Corpus pharmaceuticurn Junkeeii , & prefqu'auffi inutile.

Des huiles effintielles.

9i. CETTE premiere fetion ferait incomplete, fi je négligeais de parler
dos effences ou huiles effentielies que le liquoxifte peut mêler avec l'efprit
de vin, & los diftiller avec lui ou les y lailfer de-butes immédiatement.

96. LEs huiles effentielles fe retirent par la diftillation à feu nu , & à
l'aide de l'eau bouillante, des plantes, bois , écorces ou femences qui les con-
tiennent; & les foins que chaque efpece d'huile d'entiche exige pour être
retirée avec profit, ne doivent pas nous occuper ici, d'autant que la plupart
de celles que le liquorille emploie font du nombre des effences du commerce
efpece de travail que les parfumeurs du Languedoc, & notamment de Graffe,
entendent à préparer fupérieurement, & donnent à un prix qui difpenfe nos
artiftes de Paria-d'être tentés de les préparer: : je ne répéterai pas non plus.
les inculpations qu'on fait à ces huiles ou effences , d'être falfifiées : on trouve.
dans prefque tous les livres de chymie, & les iiftermedes de ces falfifications ,
& les moyens de les reconnaître; en un mot, ce qui concerne les huiles ef-
fentielles , eft une partie trop intéreffante de l'art du parfumeur, pour me ha-
farder à faire .une efpece de larcin à celui qui doit décrire cet art, au ii cu-
deux qu'important.

97. MAIS n'omettons pas pour nos artiftes , que les huiles elfentielles
qu'on'a mêlées avec Pefprit de vin, à denin de les diluer enfemble, ne mon-
tent jamais avec cette liqueur fpiritueufe; elle n'en enleve que la partie la
plus fluide, la plus atténuée, & il faut la-chaleur de l'eau bouillante & les va-
peurs aqueufes pour donner aux huiles occafion de monter dans la diftilla-
tion ; enforte que c'eft prefque toujours une manipulation fuperflue & dif-
pendieufe que ce mélange d'huile & d'efprit devin qu'on rediftille. J'ai vu
des liqueurs, fur la pinte delquelles il n'entrait qu'une goutte d'huile effen-
tielle; & ces liqueurs étaient laves, fuffifamment aromatiques, & plus par-
faites , moins âcres que ne le font ces efprits chargés d'huile, diftillés , & même
Gohobés.

SE C T i . ON IL

Des liqueurs fpiritueufes par 4ff -ion.

98. IL s'agit, pour compofer les liqueurs de ce genre, de faire infufer dans
llefprit de vin ou dans l'eau-de-vie les ingrédiens aromatiques & odorans,
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au lieu de les faire diftiller ; & nous obferverons, ainfi que nous l'avons - pré-
cédemment dit, que dans prefque toutes les circonfiances cette infufion eft
préférable à la diftillation. Nous répéterons encore qu'il y a quelques fubilan-
ces aromatiques , derquelles il ferait impoffible de tirer parti par la voie de la
rliftillation; l'expérience ayant appris que leur efpece d'aromate était incom-
patible avec cette opération.

99. LA durée de Pinfufion ne peut pas être la même pour toutes les cir-
confiances : par exemple , il eft une efpece de liqueur, dont l'infufion ne
doit être que momentanée ; c'eft celle dans laquelle il entre de l'abfinthe:; car, .
Toit dit en paffant , Pirduftrie du liquorifte eft parvenue jufqu'à faire payer
dans les liqueurs agréables les fulaltances qui le font le moins.

Liqueur drabfrighe.

/00. POUR faire donc cette liqueur d'abfinthe, °reprend une poignée d'ab-
finale (3 f) verte (3 6)-, que l'on met au fond d'uni vafe fuilifant 3 on verre-
deffus deux pintes de bonne eau-de-vie Poil y joint deux citrons entiers :
on laiffe infufer pendant une heure ; fe hâte de verfer lai liqueur , fans
'exprimer; on rince exaa-ement la cruche pour y remettre l'eau-de-vie char-
gée d'abfinthe , & l'on y verfe un firop fait avec deux pintes d'eau & une
livre de Lucre : au bout de huit jours on filtre , & la liqueur eft. faite.
Ica. IL eft une autre efpeœ de drogue. qui , après avoir été médicament,

eft devenue une liqueur que font nos artistes ; 	 l'élixir. de Garas. L'aloès.
en eft la bafe ; mais comme cette fui:IL-tance, finguliérementamere fe
avec beaucoup d'énergie &. en- quantité dans l'eau-de-vie, on prend le parti-
de verfer momentanément cette eau-de-vie fur l'aloès bien choifi & en mar-.
ceaux : on demie à peine à l'eau-de-vie le tems de s'y colorer, ce qui eft l'af-
faire de trois ou quatre minutes , & on la retire de deffus 	 , que l'on.
Lit. Lécher pour l'employer à d'autres ufages : c'eft cette eau-de-vie , ainfii
colorée, dans- laquelle on met lesautres,ingrécliens de l'élixir de Garas; mais ,

comme cette liqueur n'elt: pas de la claffe. de celles qui nous occupent , je
nInfifierai pas davantage fur fa cornpofition , que Pqn trouvera: dans le cha-
pitre fuivant.

i o2,. LA plupart des autres infufions exigent au moins vingt-quatre heures
il y en.a telles qui peuvent même durer plus long-tems fane courir aucun
rifque ; mais il. faut toujours avoir attention que les dofes des- ingrédiens

( 3; ) plufieurs efpeces d'abfinthe,
niais il n'y a que la grande ( artemea ab-
,finthiurn, Linn.) ez là-petite ablinthe, que
Iton emploie pourla liqueur d'abfinthe. On

fe fert affez indifféremment de l'une & de
l'autre, mais la petite eft moins amere que
la- grande.

(36) Verte aefeche, il n'importe.
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pour l'infufion doivent être d'une grande moitié, pour néPas dire davantage,
plus faibles que pour la diftillation. -

103. I1. eft une efpece de liqueur par infufion , dans laquelle on met le fruit
de la claffe des oranges , au nombre de deux ou trois par pinte d'eau-de-vie.
Cette efpece d'infufion dure ordinairement quinze jours à un mois , pendant
lequeltems non-feulement l'écorce donne fa partie aromatique ; mais l'eau-
de-vie altere l'acide du fruit fans le rendre pour cela .plus mangeable , & fans
qu'elle-même en acquiere plus de qualité : ainfi je ne fais aucune difficulté
de préférer la méthode de ceux des liquoriltes qui ne mettent que les zeftes
au lieu du fruit entier. On trouvera dans la derniere partie de cet ouvrage
la recette d'une liqueur américaine, appellée la liqueur des cinq fruits ,& qui
eft faite fur cette réforme.

104. IL faut bien diftinguer dans l'infufion les fubftances dont la couleur
peut entrer pour quelque choie dans les liquides qu'on en prépare. Cette
couleur eft plus ou moins fujette à s'altérer dans l'eau-de-vie ; & une fois
détruite , on ne connaît aucun moyen pour la rétablir ou y équivaloir.

IOÇ. TELLE eft la liqueur d'oeillet, qui fe fait ordinairement en mettant
l'efpece d'oeillet connue fous le nom d'oeillet à ratafias ,& dont les pétales font
d'un rouge velouté. On met ces pétales bien épluchés , au poids d'une demi-
livre ou de quatre onces dans une pinte d'eau-de-vie ; on y ajoute quatre .gé.-
rafles entiers , & l'on fait infufer pendant quinze jours au moins: il arrive
quelquefois que la liqueur , au lieu d'être d'un beau rouge, eft dégradée ,
& a une nuance jaunâtre qu'on apperçoit dans ce rouge. Je -propoferai , pour
éviter cet inconvénient , de faire l'infufion de ces feuilles dans l'eau bouil-
Jante pour verfer la teinture qui en réfulte dans l'eau-de-vie , & finir fur-le-
champ la liqueur , ainfi eft dit plus loin.

106. LE fafran , efpece de filflance végétale qui entre dans certaines li-
queurs , comme l'efcubac , eft la drogue effentielle , & a la propriété de colo-
rer fortement l'eau-denvie ou l'eau. Ce fafran n'est point fujet à cet inconvé-
nient; il eft rare que les liqueurs qu'il conftitue faffent un dépôt ou nuance
altérée , quelque long-tems qu'on les conferve ; il eft plus fujet à s'altérer
lorfqu'il n'entre dans les liqueurs que pour les colorer plus ou moins légé-
rement en jaune ; enfin il donne également fa teinture, fait dans l'eau, Toit
dans refprit de vin:

107. D'AUTRES infufions ne courent aucun rifque d'être anciennes, duffent--
elles même durer une année. Il y aune efpece de liqueur de fleurs d'orange, qui
ne doit - fa bonté qu'à la longueur de l'infufion : on met une livre de fleurs d'o-
range fur une pinte & trois demi-feptiers d'eau-de-vie & on les laiSe infufer au
moins trois mois. Bien plus , tandis que pour les autres infufions on fe contente
-de tirer à clair la liqueur , fans exprimer les ingtédiens infufés , ici on fe fait un
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devoir d'exprimer fortement ; on mélo à cette infufion un firop fait avec deux
livres & demie de fucre & une livre trois quarts d'eau, & on finit la liqueur à la
maniere accoutumée: J'ai mis huit onces de fucre pour la liqueur d'absinthe,
& pour celle-ci encore davantage, parce que , regle générale , plus les ingrédiehs
font amers, plus il eft effentiel d'augmenter la dofe du fucre ou du firop.

108. IL y a des fubifances qu'on ne peut pas faire infufer, li au préala-
ble elles n'ont été préparées: ainfi , pour faire la liqueur de thé, il faut avoir
développé les feuilles du thé qu'on choifit , en les faifant fleurer dans un
peu d'eau bouillante. Je penfe que cette précaution ne fert pas feulement à
développer ces feuilles que l'exGccation a finguliérement ratatinées , mais
à en enlever une premiere âcreté, que l'on ne peut méconnaître dans toutes
feuilles de plantes fichées rapidement. C'eft ainsi que les gourmets en thé

:obfervent que la feconde & la troifieme infufion du thé font beaucoup plus
aromatiques que les premieres. Je pourrais appuyer cet exemple de plufieurs
autres , tirés de la Pharmacie ; mais ne nous écartons pas de notre but.

Liqueur de thé.

. 109. ON prend quatre onces de thé impérial, & à fon défaut de thé verdi
on verfe deus à peu près un demi-feptier d'eau bouillante : dès Vinant que
l'on s'apperçoit que les feuilles font bien développées, on verfe cette infu-
lion fur un linge , & on l'exprime fortement ; on jette le thé ainfi exprimé
fur quatre pintes de bonne eau-de-vie , on les y fait infufer pendant vingt-
quatre heures , au bout duquel teins on verfe fur l'eau-de-vie quatre pintes
d'eau & quarante-huit onces ou trois livres de fucre fondu en firop dans
cette eau ; au bout de huit à dix jours d'infufion on pale à la chauffe , &
la liqueur eft faite. (37)

rod ON peur, à l'imitation de cette liqueur, en préparer avec la véro-
nique, le lierre terrellre, l'hyffope , en un mot avec la plupart des plantes
aromatiques, dont la conflitution peu feche dans l'état naturel, fait préfir-
mer que l'aromate ne confifte pas dans une huile démielle.

Liqueur de cacao & de café-

ru. POUR préparer la liqueur de cacao, on grille le cacao comme pour
en Lire du chocolat, & on le traite d'ailleurs de la même maniere que la

( ;7 ) Si votre liqueur n'a pas contraété
une ( deur de thé agréable, & tirant un peu
fur I odeur de violette, ce fera une marque
que Votre thé n'erg pas d'une excellente qua-

lité. En ce cas ajoutez-y un peu d'efprit de
vin distillé avec de la racine d iris de Flo-
rence, connu fous le nom, d'eau de vio-
lettes.
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liqueur de thé , le grillage tenant ici lieu de la premiere infufion.
les liquoriftes à effayer fi l'écorce du cacao, légérement grillée, ne leur ren-
dra pas le même fervice que le cacao entier: il m'a femblé appercevoir que Per:
pece d'aromate du cacao réfidait en grande partie dans cette écorce, & nous
verrons clans la troifieme partie que je ne fuis pas le feul qui m'en fois apperçu.

112. QUANT au café , les liquorifles en préparent deux efpeces de li-
queurs: l'une avec le café tel qu'on Pachete, fans aucune préparation que de
le concaffer légèrement , & que l'on met infufer à la dore d'une livre pour
deux pintes d'eau-de-vie ; l'autre , dans laquelle on grille le café avec tous
les foins poffibles pour en conferver l'aromate , & dont on met une demi-
livre pour la même dofe d'eau-de-vie. L'ufage de la plupart des liquoriftes
eft de diniller ces liqueurs après fept à huit jours d'infufion ; & fi quelque
exemple peut prouver la vérité de ce que nous avançons , fur la préférence
que méritent les liqueurs par infufion fur celles qui font faites par dalla-
tien , c'en celui des liqueurs de café à peine la ditiillation enleve-tnelle quel-
ques parties aromatiques de cette graine, tandis que douze heures d'infulion
d'une once de café par pinte d'eau-de-vie lui donne plus d'aromate que la
même pinte n'en aurait en la (taillant fui une demi-livre. (38)

113. IL faut obferver en général , que les infufions les plus longues ne
font les meilleures que dans les circonifances où l'on croit que les parties
extraelives ameres des fuflances que l'on infufe doivent entrer pour quelque
choie dans la combinaifon de la liqueur; fans quoi l'on peut établir comme
principe général, que moins na-al-ion dure, meilleure elle eft.

114. Nous avons un moyen bien simple de préparer un nombre infini
de liqueurs par la voie de Pinfufion. Dans le paragraphe précédent , j'ai
indiqué aux liquoriffes de fe procurer une provifion d'efprit tout dallé ,
& chargé autant qu'il eft poffible , des aromates, à l'aide defquels on pût
faire la liqueur : fi d'autre part les mêmes liquorilles fe donnent la peine
de préparer , ou au moins ont la précaution de choifir les huiles effentielles
de toutes les efpeces compatibles avec les liqueurs ; que de l'autre ils aient
des efprits de vin chargés de ces mêmes effences , autant qu'ils peuveiit en dif-
foudre , il ne manquera plus à leur affortiment que des teintures, c'eftnà-
dite , ces mêmes efprits de vin , chargés par infufion de l'aromate des fubf-
tances fufceptibles de cette infufion : or , ces teintures fe font en mettant

( 38 ) Pour faire 'du café en liqueur, il
faut prendre du café moka, du meilleur qu'il
foit palle de trouver; & comme les mar-
chands font fujets à le mélanger avec d'au-
tre café moins bon, on fe donnera la peine
de le trier grain à grain. Nous avons dit que

le café moka était aifé à reconnaître ; fon
grain eft petit, affez rond, & d'une couleur
jaunâtre tirant fur le verd. Il eft important
de faire ce choix, fi l'on veut avoir une
liqueur agréable.

dans
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dans un matras une once, per exemple, de vanille, & verfant deffus quatre
onces d'efprit de vin : on bouche le matras avec une veffie affouplie que l'oit
perce d'une épingle , & l'on met digérer le tout , foit au foleil fi c'en dans
l'été , fait à une chaleur douce , ou du poële ou de la cheminée , en faifant
enroue que la liqueur ne fait jamais chaude au point de donner des va-
peurs : au bout de huit à dix jours d'infution , on décante la premiere li-
queur, & fuivant les circonnances on verfe une nouvelle quantité .d'efprit
de vin pour le traiter de la même maniere : ces deux infufions font mêlées
& mifes dans un flacon bien bouché & bien étiqueté. On peut de cette ma-
niere fe procurer les teintures de tous les aromates étrangers , & même
de ceux du pays.

1i e. REVENONS maintenant à notre premiere idée. Le laboratoire du ligua-
rifte fe trouvera donc garni d'une trentaine d'efprits aromatiques , de vingt
à vingt-quatre huiles effentielles; de ces mêmes huiles diffoutes à faturation
dans l'efprit de vin.; une trentaine de teintures faites comme je viens d'en
donner l'exemple. Si d'antre part le liquorine a toujours chez lui une pro-
vifion de liqueur fimple, faite comme notre premier exemple d'eau divine ,
d'une autre liqueur, dont la continence plus chargée en fucre reffemblera à
ce que l'pn appelle les jences ; & enfin une troifieme qui , à caufe de la dore
de fucre , ait la continence : je laiffe à penfer avec quelle variété &
quelle promptitude il pourra procurer des liqueurs de toute efpcce. Si l'on
fait attention fur-tout, qu'il lui eft libre d'en afl'ocier plufieurs enfemble , &
d'en varier à l'infini les proportions, il ne fera pas plus ailé de déterminer
le nombre poflible des liqueurs nouvelles qu'il fera , qu'il ne l'en aux =fi-
ciens de déterminer le nombre poffible d'airs qui peuvent réfulter des dif-
férentes combinaifonS de la gamme. ( 39 )

(3 g) Non-feulement on peut avoir au-
tant de liqueurs que d'airs en mutique; mais
fuivant l'auteur de la Nouvelle chymie du .

goût , on doit pouvoir les foumettre aux lois
de la mutique.

M. le Camus, dans fon ouvrage intitulé,
la Médecine de l'efprit, avait déjà penfé
qu'ilTerait pollible d'établir une mutique fa-
voureufe , parfaitement analogue à la muti-
que acoultique. L'auteur de la Chymie du
goûta développé cette idée ; & comme cela
peut être plus utile qu'il ne le parait au pre-
mier coup-d'oeil, nous expoferons en peu
de mots le fentiment de cet auteur.

L'agrément des liqueurs dépend, dit-il,
du mélange des faveurs dans une propor-

Tome XII,

tion harmonique. Les faveurs confiftent dans
les vibrations plus ou moins fortes des rets
qui agiffent fur les feus du goAt, comme les
forts confinent dans les vibrations plus ou
moins fortes de l'air qui agit fur le feus de
rouie: il peut donc y avoir une mutique pour
lalangue & le palais, comme il y en a une
pour les oreilles.

Sept tons pleins font la bafe fondamen-
tale de la mutique fondre; pareil nombre de
faveurs primitives font la bafe de la inufi-
que favoureufe , & leur conibinaifon harmo-
nique fe fait en raifon toute femblable.

Ces faveurs font, l'acide, ut4 le fade, ré;
e dôux , ; ramer, fa il'aigre-doyx,fol

rauftere, ta; et le piquant ,Ji. 
V v
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i6.. CoMmz.cependant je m'apperçOis que' dans la. maniere. dont je traite
de l'art chii diallateur il! a manquerait ce qui peut être le plus du. goût des
amateurs,, je mettrai à - la âtre de l'ouvrage une- efpece de didionnaire alpha-
bétique ,‘ qui. contiendra: les: recettes des liqueurs, les plusconnues ou , les plua•
accréditées:, fans abfolinnentyjoindre uir. fele mot fur leurs manipulations•; ce
fera.:,..fi veut.,.lecode.du,liquorifte,, quine Perapêchera point de re pref-
crine d'autres formules , mais- qui lui -donnera un point de ralliement pour
le diriger: dans. fes autres: tentatives.

Des ratufiate& liqueurs.faite ares &fus des fruits , ou par infufion aqueufe..

117. jusQ_Ific1 nous avons traité de l'efpece dé, liqueur qui; ftippofe la
partie fpiritueide chargée par diffillation , on par infufon , de fubftances agréa-
bles, fuit pour l'odeur, fiait pour la faveur: il s'en préfente un autre ordre,.
pour lequel c'elt. précifément le contraire ;. eért-Là-dire , que la partie aqueure
qui entre efféntiellement dans la liqueur, eft le. véhicule ' naturel ou artificiel
dé cette même fubitance aromatique ou odorante ; C'eft cette clade de liqueurs
qui porte •proprement le nom de ratafias , dont la premiere fimpliéité remonte
très - haut.

8. ON fent aifément que, pour compofer ces fortes de liqueurs, on n'a
befoin abfolument d'aucune dit -filiation ; cependant j'indiquerai à .la fin de
ce chapitre un procédé pour lequel les eaux tfiftillées qui ont fervi à ex-

Dans la mutique fonore , les tierces, les
quintes, les odaves forment les phis belles
confonances:. mêmes effets précifément dans:
la mutique favoureufe; mêlez l'acide avec
l'aigre - doux , ce qui répond à Ut-- roi ,

-- 5 , le citron-par exemple avec le fucre,
vous auret une confonance ftmpIe

'

 mais
charmante en quinte majeure. Mêlez l'a-
cide avec le doux, le flic de bigarrade ,
par exemple; avec: lerniel, vous armez une
faveur paffablement agréable, analogue à
ut _ mi, - 3 - tierce majeure. Mê-
lez l'aigre - doux avec le piquant, la confo-
nance fera moins agréable: pour la rendre
plus agréable hauffez ou baifl'ez d'un demi
ton l'une ou l'autre faveur, ce qui revient
au dieze Si au B mol, & vous trouverez un
grand changement, &c.

Les cUffonances. ne font pas moins analo-
gues dans. l'une & dans l'autre mufique;
dans l'acoustique, frappez la .quarte, vus

produirez une cacophonie défagréabte ; dans.
la mutique- favoureufe, mêlez rad -de avec.
l'amer, du vinaigre avec de l'abfinthe, le
compok fera dite/table; en un mot, je re-
garde une liqueur bien entendue comme
une forte d'air mu fical.

Notre auteur, à l'imitation du clavelFai
de couleurs du P. Cafte', a imaginé une or-
gue de liqueurs., d'où il fort, 'fi on la tou,
che en confonance, une liqueur agréable
& fr on la touche en diffonance , une défit
gréable. Voyez là-deffus. l'auteur qui décrit
au long ce fingulier inftrument. La premiere
idée de notre l'avant était ingénieufe, sr pru.
demment appliquée ; elle pouvait être utile',
mais l'amour du merveilleux l'a emporté au-
delà des bornes de h raifon. A en juger par
ce qu'il nous dit de fun orgue, il pourrait
bientôt y exécuter les opéras de-Gluck; ce
qui: rendrait cet auteur auili célebre dans la
mufique favoureufe que dans. racoutlique•..
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traire les 4iles -effentielles.,'& qui. en. font Chergées,ppr-tent •dans:le•C -orps
iie r la liqueur refpece d'aromate qui la. -caradérife. 	 _ • -	 - - •

1 .19. LEs ratafiats fo, font- donc » ou. ert ,mêlant 4 ;de l'errait ude-lYin • Pin.'
4.1- fion _déjà_ faite :de -quelque fuleante, :pu leiils exprimé-Ab Inelques
tes. Soit ,'par	 e coings.:	 prend; ides f potmic&
coing bien .;.rniires,..en les raee.ftit. unerape de fer4blate k. !Si. en . (met la pulpe
à la .preffe ; le fuc qui -.fort eit ;re..'elé -à -defe égale aVce de bonne .eau-de7vie
& cinq. onces de fucre par pinté ; !eu y ajoute à.. peu près trois gérofles'&
un peu de .macis par pinte; on laie infufer le tout durant -quinze jœirs
on filtre .& on. met . -en. -bouteilles	 une -des liqueurs 'qui a 'le plus
4efoin de. vieiIli, ;pour perdre _ certain. eût auftere . 4u3elle a dans fa nou-
veauté.	 .

120. IL y .a une autre --efpece de rutafiat -d'autant One. difficile . -à. faire
que le fruit que l'on -emploie el} sujet à donner =7.ga:th ide funaife au total,
fi par hafard fon fuc entre dans le ratafiat ; c'eft celui du caffis ou•' ;grofeil.,
lier noir, , auquel -eu_ attribuait .dans - Perigine_de,s „Vertus miraculeufes , &
c'eft une; remarque -.bonne ,à faire ici. V-lufieurstdee liqueurs. gni font restées
pour I.tifage de la, table, -ont - eu dans leur - prendene: invention l'honneur
grêtre des médicamens vantés, 	 coup: fût agréables 4-tels-font é ratafiat
de caRis, l'élixir de -. Garus, l'huile de Vénus, r& bea*ooup d'auttes.
. lai. IL faut - faire infufer le fruit du caffis - tuut entier, .& même avec
fon pédicule, pour éviter qu'aucun des grains ne...-creve &fiant l'intfufien.
Cependant il eft encore un autre moyen de prévenir ce défaut ; - c'-cil eft
mettant -dans-a liqueur une fôrte pincée :par pinte ide - feuilles» du caffis.
L'infution étant 400.ç :.faite dans l'eau-devie,, 	 non dans l'eau ,on y. a.jouto
un sirop fait avec trois demi-feptiers. d'eau-& _huit 'onces de fucre par pinte •
d'eau	 - vie ,.& pour aromate on y joint :un 'peu de macis & :deux-fou
trois gérefles. •

i2,2. COMME ces ..premiers ratafiats peuvent fe faire indifféremment par
l'infufion apeure ou fpiritueufe ,""je_ n 'en ai parlé d'abord tete • -peur --nous
amener aux véritables infufions aqueufes ce font les fucs des fruits . même,
sels que cerifes, grofeilles ,.raifins , &c. qui -tiennent lieu, d'eau dans la
cernbinaifon des liqueurs qui_en_réfultent. On choifit les fruits bien rers - ;
on les écrafe ; & comme la plupart d'entr'eux tiennent leur fubflatice colo-
rante dans -le parenchyme -& dans la peau , on Les met en cet état danil'eau-
de-vie , qui, par fa qualité fpiritueufe , a la finguliere propriété de détacher
cette efpeee de . •'Agame colorante. .
• r2g. Tous les- ratafiats du - genre de ceux qui nous occupent dans ce
chapitre, font natUrellement.. colorés. Il ne faut pas _réduire en - Drop le.
fuere qui doit entrer dans leur combinaifon'.: s'ils font faciles -à compofer ,

V y ij
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ils font aufri très- faciles'à fe détruire; c'eft-à-dire , que la couleur rouge qui
leur appartient effentiellement fe détruit affez promptement pour paifer à une
nuance -•aunâtre', enfin fe détruire abfolument , à peu près comme il ,

arrive:aux vins hauts "en couleur , au bout - d'un certain nombre d'années.
Ce qui dans les vins eft recherché comme une preuve de leur vétufté , deft
pas auffi goûté dans la liqueur , parce qu'on defire toujours que l'oeil Toit
auffi agréablement flatté que le palais : auffi l'efpece de liqueur qui nous
occupe ne fe garde-t-elle en boni état que trois ou quatre ans au plus. On
obfervera encore, que la plupart des ratafiats feraient défagréables , fi l'on
n'ajoutait quelques aromates par forme d'afaifonnement ; mais ces aroma-
tes font en petit nombre ; le macis , la cannelle, le &die , la vanille , rem-
blent conflituer , linon la totalité , au moins la plupart de ceux qu'on petit
employer. C'eft ainfi que dans les ratafiats de coings , le géroflo eft abfo-
Jument néceifaire pour couvrir l'âpreté qui accompagne prefque toujours
ce fruit.

124. LES ratafiats fe clarifient plus volontiers par le dépôt que par la filtra-
tion ; c'eft fur tout pour le ratafiat de coing , & ceux où entrent les
rues exprimés • des fruits, que cette obfervation a lieu : une certaine - quan-
tité de fubflance muqueufe , qui ne fe détruit qu'à la longue, met obttacle
à la filtration; & lorfque quelques raifons déterminent à filtrer , on eit fou-
vent obligé d'employer quelques internaedes, tels que le lait ou la pâte feche
d'amande , conformément à ce que nous avons dit lorfque nous avons traité
de la filtration.
- 12•. TOUT ce qui précede , en expofant la facilité avec laquelle on peut

camp ofer des ratafiats , fuffit pour donner l'idée des variétés doilt cette claire
de liqueurs eft fufceptible. Par exemple , on fait bien du'ratafiat de coing, Sz
l'on n'a jamais effayé ce que ferait le marc du fuc de coings exprimé , Ii on
le traitait avec l'eau de vie, le Lucre & les aromates. On n'a jamais fait
du ratafiat de pommes , en employant fur - tout cette efpece de pommes
connues fous le nom de finouillettes. On n'a pas fait de ratafiat de poires ,
en employant le fuc du rouffelet. On n'a point effayé de combiner , fous
la forme de ratafiat, les rues de la plupart des fruits, même de ceux qu'on
cil dans l'ufage de conferver dans l'eau- de - vie , & dont il fera queftion à la
fin de cette partie.

126. J'AI promis de dire un mot de certains ratafiats, ou plutôt de cer-
taines liqueurs, dans lefquelles on fait entrer de l'eau aromatique: ainfi l'eau
laiteufe qui a fervi à extraire l'huile de cannelle , ou celle qui a enlevé par la
diftillation l'huile de gérofle ; les eaux femblables de , du carvi, du fe-
nouil, de rofes, de fleurs d'orange, &c. enfin de toutes les plantes dont
l'huile, en même tems qu'elle eft aromatique, n'a pas défagréable ; ces eaux
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eentrafit en tout ou en partie dans la proportion du phlegme qui doit can-
tiellement être mêlé avec de l'efprit pour faire une liqueur ; ces eaux-là,
dis-je , donnent naiffance à une nouvelle claire de liqueurs, d'autant plus
fines , que l'aromate étant plus divifé , fe trouve plus fufceptible de là cotn-
binaifon néceffaire pour former une liqueur agréable. J'ai plufieurs fois fait
des effais dans ce genre, qui n'étaient rien moins qu'indifférens , & j'en don-
nerai des exemples, ainfi que de tous les genres de liqueurs dont je n'ai
parlé jufqu'ici que par forme d'inftruétion générale, fur la méthode redonnée
de les compofer , fans en avoir donné les recettes précifes ; m'étant réfervé
ainfi que je l'ai annoncé, d'en dreffer à la fin de cet ouvrage une lifte , non
pas générale, mais fuffifante pour flatter les amateurs & exercer les perfon-
nes qui veulent s'occtiper de ce travait ; car je reconnais la fupériorité des
maîtres dans cet art „officiers d'office, diftillateurs, & autres dont j'ai pris
des renfeignemens , que je remercie de leur honnêteté, & que je ne mlavife-
rai pas de remontrer. L'impoffilaiIté de donner toutes les recettes, eft d'ail-
leurs démontrée par l'ufage qu'a introduit quelque bel-efprit, de donner à ces
liqueurs des noms qui n'ont aucun rapport avec la chofe : j'en ai fous les yeux
une preuve. Voici les titres de quatre bouteilles de liqueurs faites, dit on,
pour aller enfemble : dh! qu'il efl bon , Donne.- m'en donc , Qu'il cil joli , Re.,
tournons-y.11y. aurait plus d'extravagance à indiquer ce que font ces liqueurs,_
qu'il n'y en a eu à leur donner des titres aulli finguliers.

Des liqueurs préparées par la fermentation.

127. IL eft inutile d'entrer ici dans aucun détail fur la théorie de la fer-
mentation vineufe; il fiai:fit aux liquoriftes de (avoir que c'eft un mouvement
inteftin , analogue à celui que l'on remarque dans le radin lorfqu'on en fait
le vin, & dont fe trouvent fufceptibles tous les fruits pulpeux, fucculens ,
d'une faveur à peu prés sucrée ; bien entendu que cette même fermentation
fera fufceptible des variétés que nécefliteront la nature,.la maturité, & la
quantité des fruits employés.

128. C'EST fur tout dans cette partie de fon art, que le liquorifte devient
rémule du chyrnifte. Mettre le fuc d'un fruit à fermenter, n'eft pas quelque
choie de' merveilleux en apparence, puifque le nombre étonnant de culti-
vateurs appellés vignerons, s'en acquitte fupérieurement, fans avoir d'autres
maîtres que la routine & l'expérience : mais rendre fufceptibles de la fermen-'
ration, des fruits qui en apparence en font éloignés; corriger la trop grande
douceur de quelques fucs par l'àpreté de quelques autres ; combiner fur tout
enferhble ces dilférens rues, de maniere qu'il en réfulte un tout homogene;
c'eft là ce que le chyrnifte & le liquorifte peuvent faire de concert, & c'cit
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furrquoi il n'eft guere poffible de donner de regles précifes chaque 'efpece,
de mélange demandant de la part du :fabricateur des foins dikérgrns & des at.:

tentions, particulieres.
129. Orr peut divifer en deux claires les liqueurs préparées par la fer.:

irientation ; -celles qui, à bien dire , font de véritable 'vin, pour la fermenta-
tion duquel il Weil entré que des Lues des fruits, & celles qui fupportent l'ad.
dition dune certaine quantité de Lucre & même d'eau-de-vie.

13o. UNE premiere abfervation générale , c'eft que les fruits les plus
agréables à manger, quoique fufceptibles de la fermentation vineufe , ne font
pas pour cela ceux qu'on doive préférer pour en faire des vins. Par exemple ,
la pêche la plus fucrée , la plus fondante, celle enfin, dont le parfum fait les
délices de ceux qui la mangent; cette efpece de pêche ne vaut pas pour le
vin une petite pêche auftere , peu colorée, cotonneufe, & que l'on connaît
fous le nom de pêche de vignes.

13 1. CE fruit doit être elfuyé, ouvert pour en retirer le noyau , pretfé
avec les mains pour en former une pâte ou bouillie; on en remplit une cru-.
che ou un petit hardi, mais plus volontiers une cruche, & on la laide macé-
rer pendant quelques jours. Un auteur a dit que, lorfqu'on s'appercevait que
la matiere fe crevaflàit à la furface , il fallait la brader; c'eft - à. dire , agiter
fortement avec un bâton au moins une fois par jour, jufqu'â ce que la fer-
mentation fût achevée. Ce moyen n'eft du moins pas conforme à la fcience
phyfique de la fermentation. On donne par ce braffage occafion de s'échap-
per au gas filveffre c'eft un mot employé par les chymiftes pour défigner
une vapeur fubtile qui s'exhale de tous les corps en mouvement, & noram-
suent de ceux qui fermentent ) : or il eft démontré que l'abfence de ce gas

, joint à un mouvement brufque, ne peut qu'altérer l'énergie de la
liqueur qui doit en réfulter. Il eft donc beaucoup mieux de laiffer cette
matiere tranquille dans un lieu tempéré, pour que la fermentation s'y éta-
Miré d'une maniere uniforme; & lorfqu'on voit qu'après être montée la ma-
tiere eaffaiffe, alors on fe hâte de la vuider, d'exprimer le marc , & de
mettre la liqueur trouble, ou dans des bouteilles de quatre pintes , ou dans
un vafe qui la tienne toute entiere là il s'établit un fecond mouvement ,
pendant lequel la liqueur s'éclaircit & acquiert toutes les propriétés vineufes.

132.  PUISQUE nous avons pris pour exemple le vin de pêche , je ne diffi-
inulerai pas que pour cette forte de vins, comme pour tous ceux qui lui
Teffemblent , il ne faille aider la fermentation, foit par de la levure de bierre,
foit par un peu de Lucre, & que pour fàuver à cette efpece de vin un goût
fade -qui lui eft ordinaire , il ne faille ajouter fur cent pêches de vignes , par
exemple, dix -pêches de la meilleure qualité concevable, & de plus quelques
poignées de - feuilles de pêcher. Quelquefois même on ajoute un peu d'eue
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en prerant les fruits, afin de leur donner plus d'humidité, & une. forte de
.fluidité néceffaire pour donner à la fermentation le moyen de s'établir plus
promptement & même plus énergiquement. On prépare à Strasbourg beau-
coup de vin de pêches eft aromatifé & fucré ; on en fait dans quelques
.vignobles de Ch4mpagne, qui eit purement de fuc de pêches.

13 3. ON a remarqué que le noyau de pêches , infofé dans l'eau de - vie ;
faifait à lui Peul ut ratafiat dont, l'odeur appeoehe beaucoup de celle de la
mille , & que cette odeur réfide uniquement deus le bois : on pourra donc
prendre les noyaux des pêches , & après en avoir rejeté les amandes , les
concalfer légérement , & en mettre une poignée ou deiix par cruche de vingt
pintes, pendant la fermentation, fi mieux on n'aime ajouter dans la feconde
.fermentation un gros de vanille triturée avec à peu près deux onces de fucre
pour cette proportion de liqueur ou vin. Je donnerai la recette du ratafiat
de noyau de pèches à fa lettre alphabétique dans l'index qui terminera cet
ouvrage. Ce que nous venons de dire des vins de pêches , s'applique à tous
les vins des fruits de ce genre: ce, fera toujours une très-bonne précaution
,que d'y ajouter une poignée des feuilles de• l'arbre, & le bois des noyaux :
nous difons le bois, parce que l'amande de ces mêmes noyaux , fur-tout a
l'on a la mal-adrefre de le concafrer avec elle , fait toujours contracter à la
liqueur un goût défagréable, que son compare avec affez de raifon à l'odeur
de fuif rance.

13+. LA feconde efpece de vin dl, toutes chofes égales, plus agréable;
elle ne differ• de la premiere qu'en quelques points. 1°. On ajoute affez ordi-
nairement à une pinte de fruit écrafé une pinte d'eau-de-vie ; la fermenta-
tion eft à la vérité plus tente par ce moyen : aufli laiffe-t-on le mélange juf-
.qu'à deux mois fans y toucher ; au bout de ce lems , la liqueur coulée & ex-
primée, on la met de nouveau dans les cruches , & l'on ajoute pour chaque
pinte fix ou huit onces de caffonade; c'eft à cette époque qu'on y ajoute auffi
les différens aromates : on remue bien la liqueur, jufqu'à ce que le fucre
Toit fondu, & alors on la laifre tranquille en la bouchant exadtement. Il
.arrive airez louvent qu'il s'établit une feconde fermentation inteffine ; d'où -il-

réfulte , après trois fernaines ou un mois. de repos , une liqueur vineufe beau-
coup plus agréable. La plus (impie des liqueurs préparées de cette maniere ,
cil celle que l'on appelle le franc pinot ou pineau.

1 3e . ON prend , pour la faire , l'efpece de raifin noir , rond , grenu , peu
ferré, & très-fucré , appellé pineau: on l'égraine, en ayant foin de retirer
tous les grains gâtés ou qui ne font pas mûrs ; on l'écrafe le plus exactement
poffible : fur cent pintes de ce fruit ainfi écrasé, on ajoute cent autres pintes
de, boime eau-de-vie de Cognac ; on met le tout dans un barrit de capacité
fuffiraute ; au bout d'un mois à peu prés, on. verre ce mélange fur des tamis
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de crin, en ayant le' foin de tranfvafer la liqueur qui s'en &Mile, .dariS ,un
autre baril, & à cette époque on'tnefure de nouveau la liqueur ; on exprime
le marc, & le tout étant mefuré, on y ajoute par pinte !lx onces de caffo-
nade , un demi-gros de-cannelle & une tète de gérofle. Ces deux derniers arc-
mates bien concafrés & même broyés avec du Lucre , on agite le barrit pen-
dant quatre ou cinq jours, pour aider le fucre à fe fondre. Cela fait, on le
laie tranquille pendant un bon mois, après lequel on tire à clair dans des
bouteilles tout ce qui pare de cette maniere , & on filtre le peu de lie qui
fe trouve au fond du barrit.

136. EN fuivant les mêmes procédés , & fubflituant feulement la vanille
à la cannelle , on fait un vin de cerifes compofé, ou plutôt un vin de quatre
fruits, dans la proportion fuivante : fur douze livres de cerifes de la belle
efpece , on ajoute quatre livreS» de merdes, autant de grofeilles & autant de
framboifes 5 il en réfulte un vin gracieux, dont on trouve des variétés fans
nombre fur prefque toutes les grandes routes, à Neuilly, àLnuvres, à Beau-
mont, &c. &c. Il y a des gens qui ont trouvé l'art de donner une linguliere
vogue à ces liqueurs; mais j'ai remarqué , fur-tout à celles de Neuilly & de
Louvres, deux défauts effentiels. Celle de -Louvres eft acerbe & deffeche le
go fier, ce que je foupçonne . venir du fruit de caflis qu'ils y mettent en
place de la merife. Dans celle de Neuilly , le mauvais ufage, où ils font de
concaffer leur noyau, lui fait contraaer cette faveur défagréable dont je
parlais en citant le vin de pêchei Ajoutez à cela que, pour tirer à la quan-
tité du côté du Luc, il y a des fabriquans qui font chauffer leur fruit écran
pour le mettre fur-le-champ en preSe ; ils y ajoutent un peu d'eau , pour
empêcher , difent-ils , que le fruit ne brûle ; mais ils n'empêchent pas que ce
fruit en chauffant ne perde fa plus fubtile odeur, & ne contracte de Pauf-
térit6 , parce que le flic chaud réagit fur le parenchyme , qui n'eft pas toujours
d'une faveur agréable : chacun peut en juger, en exprimant fur la langue une
cerife , par exemple, & mâchant le marc qui refte enfuite ; le Lue qui découle
eft de bon goût, le marc eft raidie & quelquefois amer.

137. LES deux exemples que nous venons de donner Juffifent pour indi-
quer comment on doit procéder à la fabrication de toutes les liqueurs de ce
genre;. mais nous.ne devons pas quitter cet article fans' faire mention d'une
efpeCe de liqueur très-ancienne, à laquelle même l'infirment appelé chauffe
doit fa dénomination; tous les anciens l'appellent la chauffè d'Hyp ogras , &
non d' Hypocrau , comme le vulgaire prononce. Ce n'eft pas que je ne penfe
que l'hypocras ne Toit lui-même un dérivé du nom de ce grand médecin ;jé
vois tous les difpenfaires l'appeller vitzunz hypocraticum ; & en effet , on trouve
dans les oeuvres de Galien plufieurs recettes de vins cordiaux, qui pour

 bien être des imitations de ce que prefcrivait Hypoarate lui-même:
ainfi
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ainfi les ratafiats, dont le vin hypocras eft le plus ancien , devront leur on.
gine à la pharmacie pratiquée par le chef de la médecine

'

 comme les liqueurs
precédentes reçonnaiffent dans l'eau divine les médecins ehymiftes pour pre,
amers inventeurs.

1;8. POUR faire du bon vin d'hypocras, il faut prendre deux pintes , paç
exemple d'excellent vin , rouge on blanc, qui ne foit ni trop vert ni trop
liquoreux; les vins de Balme, par exemple, de Mâcon, & autres analogues :
on y peut infufer pour les deux pintes deux gros de cannelle , un fcrupule de
gérofle , & fuivant le goût de quelques-uns un fcrupule de vanille que l'ou
a triturée avec quatre onces de Lucre; quelques auteurs y ajoutent du car-
dammuni , d'autres du fautai citrin , &c. Au bout de citul à fix jours d'infu.
Ibn , on le filtre à la chauffe , & l'on jette au fond de cette chauffe une demi-
douzaine d'artiatides arnerès , légérement concaffées : la liqueur étant filtrée
clair-fin, on y ajoute par chaque pinte fix gouttes de teinture d'ambre, &
on la tient bouchée exaaement.

1;9. Ir, y avait quelqùes artiffes qui mettaient autrefois deux grains de
mure dans un noua , à la pointe de la chauffe , & qui croyaient que cela fufftfait
pour donner au total de la liqueur l'odeur mufquée qu'on y defire.

140. JE crois a+oir déjà obfervé , mais je le répete ici à l'occafion de l'hy-
pocras , que je n'ai pas dû m'engager ici à donner les différentes proportions
ou recettes fous lefquelles la même liqueur fe trouve dans les recueils fans
nombre qu'on en a faits. Celles dont j'ai pu parler , ou me font particulieres,
ou font éprouvées â ma connaiffance ; comme d'ailleurs il n'y a aucune loi
qui prefcrive une recette plutôt qu'une autre, on ne doit pas être plus étonné
de la diverfité qu'on trouve en ce genre, que ne l'eft un pharmacien lorfqu'il
vient à confulter le nombre infini de pharmacopées autorifées ou prefcrites
dans prefque toutes les grandes villes de l'Europe.

141. CE ferait fans doute ici le lieu de parler des Vins faaices , de ces vins
qui , n'étant point faits immédiatement avec les raifins du canton dont ils
doivent porter le nom , fe trouvent cependant arrangés de maniere à reffem-
bler finguliérement à ces vins naturels; tels feraient les vins mufcats factices ,
ke vin de Malaga le vin de Côte-rôtie , &c. &c. Deux rairons m'empêchent
d'entrer dans aucun détail fur cette matiere : les perfonnes capables de çeg
fortes de fabrications , quoiqu'appartenantes à •une profeffion diftinae , ne
font cependant pas une cidre différente & avouée ; d'antre part , quelque
certain que je puilfe être que les renfeiguemens que je pourrais donner fux
cette matiere font incapables de porter préjudice à la fauté ; comme cependaue
c'eft toujours une fraude, & une fraude condamnable, que le débit de pareils
-vins , fur-tout parce qu'ils font vendus comme vins naturels , je craindrais
en donnant Occafion à quelques marchands de profiter des éclairGidemems

Tome XII.	 X x
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qu'ils trouveraient dans cet ouvrage , de me rendre leur complice. Qu'un
curieux, qu'un amateur s'affilient à faire fut - cet objet quelques recherches;
qu'obligé par état de "diffirigu• 'et fouventi,.fous l'autorité de. la juftice , les vins
naturels de ceux qui font ainfi talfifiés ,.je me fois trouvé dans la . nécellité:de
coi-1104r ces vins, pour'. in'offurer davantage .deS :points qui.Jes
différencient ,"perfonde fans doute rie' blà..mera ici ces amateurs', ni-niai. La
entiofité, 1-e .befein d'être inftruit, nous ont animés ; mais nous ferions CP11=
pables envers le. public, fi l'un de n'eus publiait fans réferve des réfultats de

. nos travaux. en ce genre.

.; r.:-

	

-	 De la Woration- artzficielle 'des liqueurs.' 	 -

• _	 •

• 142. DANS tource qui précede., - bit a. , Vti des liqueurs , ou colorées natu-
Tellement, comme font celles qui réfultent. des fucs des fruits , .fermentés
ou non , ou des liqueurs légérement colorées' en jaune par l'infufion de fubf-
tances feches , ou enfin des liqueurs qui , réfultantes de la difillation, font
ùbfolumentincolores;.chaeune de ces trois claires de liqueurs confidérées fous
ce point de viie; préfente au liquOrifto des obfervations importantes. 

"11.3. Nous avons déjà fait mention de l'altération que fouffraient à. la lon-
gue les liqueurs colorées . en rouge par les focs des frdits. Jufqu'ici le liquorifte
ne connaît aucun expédient pour remédier à cet accident : il eft Même dé-
montré que, de quelques moyens qu'il effaie , il ne fera qu'altérer de plus
en plus la couleur de fa liqueur, bien loin , d'y remédier. Quant aux liqueurs
que l'infufion a colorées en jaune, elles font fufceptibles en vieilliffant, de fe
foncer de pluS- en plus , & elles peuvent recevoir quelques .couleurs artifi-
cielles , qui rendent leur premiere coloration plus: agréable , •ou • même qui la
changent entiérement.

144. POUR ce qui eft des liqueurs abfolunient incolores, elles fe prêtent à
toutes les Colorations que l'attife peut imaginer. -

144. iivANT de détailler quels font ces moyens de coloration, faut jeter
run coup4.1keil fur la calife générale qui alrete les couleurs naturelles ou ar-
tificielles de nôs liqueurs-; elles font, cernme nous l'avons déjà tant de fait.
'répété ; çoMpofées. d'une liqueur fpiritueufe , d'une .autre liqueur .phlegma-
tique & de fucre : la premiere de ces liqueurs 'contient évidemment une
tubflance faline, de nature acide , FUI -que les teintures violettes , mêlées à
reprit de vin , tournent au rouge : d'autre part, le fucre Une fois réfous,
sil fufceptible de fermentation , lente à la vérité dans le cas dont il s'agit.;
'& fi : d'une part cette fermentation concourt à la plus grandeperfeftion des
, liqueurs'; -• elle ne petit de 'l'autre avoir. lieu fans que lesfuliliances.falines qui
fe meuvent dans cette cireonfance , ne - réa:giflent ..fur les parties colorantes.
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Ces confidérations préliminaires rendent raifon de la variété Unguifère que"
l'on remarque dans la vétulté des liqueurs relativement à leur celoratiOn
fi l'on ajoute à cela l'état déjà coloréide:l'eau-de-:vie•i que certains art-Utes
préferent à caufe de là - VétUlté it fera nifé 'an liquorifte' le meins intelligent
de rendre radon' de toutes, ces variétés. Il' rions ftiffit de les avoir eXpoféeg
de maniéré à -prouver aux-incrédules ,•que l'art le plus indiQrent en apparence
peut cependant mériter les regards du, phyficien & du chymifte. Il nous refle
à dire comment lé liquorifte s'y prend Pour donner_ l'es liqueurs des couleUrs
artificielles. Une petite charlatanerie , imaginée pour faire varier , au moin s
par le nom , la mémé efpece -de liqueur, a pu donner nairance à ces différentes..
colorations:: . les phis ufitées -font la couleur jaune , :depuis l'état le plus délava
jufqu'au jaune .foncé , les clifférens rouges , le violet & le verd.
'.- T46. POUR concilier la couleur jaune , il n'y a- que deux ftilerances qu'on
pain légitimement employer; le caramel & le fafran.

LE caramel eft du l'ocre qui , ayant perdu toute fon humidité, com-
mence a fe décompofer. Le point effentiel du liquorifte eft, que là toué-
Fe-fion ne fait pas pouffée' au point dé donner "de Pâcreté, ni mémé de
l'amertume, au caramel. - On le délaye dans un .* quantité - . donnée d'eau ,
dont on ajoute dans la liqueur faite ce qu'il faut pour concilier la nuance
jaune que l'on defire. Cette fubflance donne toujours un jaune obfcur, & la
liqueur colorée avec 'elle eft fujette à brunir. Le fafran, dont la defcription
Ferait déplacée ici , & qu'il ne Faut pas confondre avec le carthame dont
nous allons parler, le fafran donne une couleur _jaune dorée . , foit qu'on
Pinfufe dans l'eau ou dans l'efprit de vin ; -cette double propriété rend
fon ufage beaucoup plus commode, en ce que la couleur qui en réfulte eft
moins fujette altération , puilque l'acide de Pefprit de vin ne fait autre
chofe que de développer fa couleur on -fait doi%c dans l'une ou l'autre clac
ces liquides une forte infufion de fafran , & l'on s'en fert comme du carà-
mei pour - domier• aux • liqueurS lè jaune d'huile - fflolive ;& toutes les iman-.
ces plus marquées : le- fafran ferait fans reproche ;'s'il était poffible de lui;
enlever fa faveur , qui n'eft.pas du -goûte de' tout !Id :monde & qu'on'ne peut'
méconnaître", quelque 'faible , 4.0-ktn foit la -dore ;'

148. LE carthame ou,fafran bâtard (40) .eft employé par certains liquo.

( 40) Je dois faire remarquer que le air:.
cama & le fafran bâtard font deux chofes
bien différentes, quoique notre auteur re-
garde ces détrg termes pomme équivalens.

Le fafran bâtard eil une pfante amimie
autrement fous 'le nom de'carthanre , défi='
griée par . Linné fous le nom de tai-Mi:mus .

kinabeius. Les fieurefervent aux teinturiers

qui en tirent, comme dit notre auteur, deus:;`
couleurs ,-une jaune & une mire.
- Le curcuma par-dontre eft la racine d'une

plante étrangere, nominée' par Linné cur-
atina longa , q ii teint, bill eri'jdune. mais
dont il n'eft point queftion
pût fervir à çoforer les liqueurs. ;	 •

Xx ii
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liftes , qui imitent en cela les teinturiers : ces cimiers retirent deux Cou..
leurs du carthame, une premiere qui eft jaune, mais très-pafragere; & une
feconde qui eft d'un rouge aff'ez vif, que l'efprit de vin altere très-prompte.
ment : outre ces deux inconvéniens, le carthame eft dangereux à empli:Ter
dans ces liqueurs , par une propriété purgative qu'il développe fur une in-
Laité de tempéramens. Peut-être ne fera-t-on pas fa'elit à cette oecafion de
la. digreffion fuivante.

149. UN navire marchand, chargé uniquement de carthame, fe difpo'
fent à entrer dans lé port du Havre , échoua à la rade; les pécheurs qui
devinrent quelque tems après , vendirent leur poiffon fuivant l'ufage : tous
tes habitans furent attaqués d'une dyfenterie fort incommode : on remar-
qua que toute la mer, depuis la rade jufqu'au port, était jaune; & fans-la
précaution que l'on prit d'interdire la pêche, jufqu'à ce que l'eau de mer
eût repris fa couleur naturelle, il eft certain que toute la ville eût été très-
incommodée d'une épidémie qui aurait pu alarmer. (40

fo. LA couleur rouge fe concilié aux liqueurs avec beaucoup de fubg
tances ; mais la cochenille & le bois de fernambouc paraiffent être les deux
que l'on préfere. Il n'eft guere poffible d'emptoyer l'une & l'autre de ces
fubilances fans y mêler un peu d'alun qui fixe & développe la nuance. Le
fernambouc eft fujet à jaunir très-promptement; (n met la cochenille im
médiatement dans la liqueur avant de la filtrer : ce n'eft pas qu'en toute
rigueur on ne puiffe fe fervir avec avantage d'une teinture de cochenille
préparée feparérnent ; mais, & nous le difons ici une fois pour toutes, il
eft d'end& de filtrer les liqueurs après leur coloration; pour donner à la
couleur un ceil plus vif. (42)

1s i. Si au nombre des fulallances colorantes en rouge, il n'a été quefticn
ici ni de l'orcanete ni du roucou , ni du tournefol , ni du coquelicot, c'eft
que, quoique ces 11:affames parailfent faire rouge d'abord, elles tournent
davantage au violet; ce font même elles, & fur-tout le tournefol, que l'on
met en ufage à cet elfet.,Pour dire la vérité , les liqueurs colorées en violet
fe détruitent très - promptement, & ne valent pas celles colorées en rouge,
fur-tout lorfque la nuance eft extrêmemert.faible ; car avec la cochenille.

( 41) Il y a des dillillateurs qui tirent la
couleur jaune, de la giroflée jaune, par in-
filfion fait à l'eau , fait à l'efprit. On choifit
fes fleurs les plus épanouies , parce qu'elles
font plus riches en couleur.

( 42 ) Pour teindre en beau rouge, pre-
nez pour huit pintes de liqueur, quatre gras
de cochenille , un demi-gros d'alun ; pilez
ces deux dragues dans un mortier de mar-

bre, jufqu'à ce qu'elles raient réduites en
poudre impalpable; verfez fur cette poudre
un demi- feptier d'eau bouillante, remuez
bien le mélange avec un pilon pour aider
la teinture à fe détacher ; quand le tout com-
mencera à fe refroidir , verfez la teinture
dans vos liqueurs, après avoir retranché de
leur compofition une quantité d'eau égale
Icelle que vous ajoutez pour les colorer.
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on peut donner la couleur de lie de vin, la couleur de rofes , la couleur
vive du grenat, ..& enfin toutes les nuances du beau rouge ; au lieu qu'avec
les autres ingrédiens colorans , les couleurs font toujours fufceptibles de der.
truetion. li eft très-rare que l'on veuille donner à des liqueurs la couleur
verte; mais enfin on y parvient en mêlant enfemble de la teinture de tour- .

nefol & de la teinture de fafran, • ou bien du firop de violette avec cette
même teinture de fafran. (4.;)

r e2. MAINTENANT que nous avons développé, dans leur premiere fini..
plicité , quelles font les =tiens colorantes, & leurs effets pour les liqueurs ,
il eft ailé de concevoir comment , entre les mains d'un habile artifte , la
même liqueur pourra être diverftfiée , en ne ta confidérant que , du côté
de la couleur. Si on ajoute à cela ce que nous avons- dit fur la différente
proportion de fucre qui peut entrer dans la même liqueur ; fi enfuite oit
confidere que, fans rien ajouter ni ôter des ingrédiens aromatiques ou oda-.
rans , on peut feulement en varier les proportions, on fentira aifément que
les mêmes fubitances peuvent fournir un nombre infini de liqueurs , die%
rentes en apparence , & dont la dénomination dépendra du caprice & de.
l'inderie de celui qui les aura comparées ; mais comme quelques-unes de-
ces liqueurs de plus moderne invention portent en effet une dénomination
différente, il va en être queltion dans-le chapitre fuivant.

	411.■+.■.....11•■•■

CHAPITRE IV.
le•

Des liqueurs fines , & de celles appellées quinteirences & huiles.

153. S1 la cupidité mal entendue n'avait altéré la bonté effentielle des
liqueurs , fi Endufirie de quelques-uns n'avait , par un autre motif de cupi-
dité , imaginé des corredions avantageufes , le chapitre des liqueurs fines
ferait abfolument inutile ; mais puifque dans le commerce des liquoriftes cette
eh:indien eft adoptée, i.l el} &fende' d'en dire quelque chofe dans un traité
defliné à développer les manipulations de ces artifles , & à leur donner des

4;) Le fecrêt de la couleur bleue a
entité bien des recherches pour parvitnir
la rendre durable, l'empêcher de dépo-
fer. On y a enfin réu , & voici comment
on la prépare: on prend demi-gros d'indigo
en poudre, qu'on broie avec deux gros
d'huile de vitriol dans un mortier de verre.

Le mélange étant fait, on y ajoute demi-
once de terre d'alun, & un peu d'eau. Une
feule goutte de cette couleur eft en état de
teindre en beau bleu une grande quantité
de liqueur, de maniere qu'il n'eft point à
craindre qu'elle lui communique aucungoût
défagréable.



3so DISTILLATEUR LIQ - UOR1STE.

ia6es fur là théorie de- teur art , dont peut-être la plupart d'enteeux , même
les plus habiles , ne fe font jamais douté.

I fq.. ON appelle liqueurs fines en général, celles dont - les ingrédiens font
choit-1s avec le plus de foin, & pour la compofition dequelles on n'a rien
négligé de ce qui pouvait concourir à leur bonté; mais dans le commerce le
mot fine eft une épithete que l'on donne affez volontiers à des liqueurs qui
ne diffèrent de la liqueur connue que pour être ou diftillées ou un peu plus-
couvertes en Lucre ; c'eft ainfi que cette liqueur appellée chez les débitans
fine orange, ne differe du ratafiat ordinaire de fleur d'orange que parce que,
au lieu de, fix onces de Lucre par pinte, on en a Mis jufques à dix & douze.
On donne encore improprement cette épithete de liqueurs fines à celles qui
font faites avec les huiles effentielles , & qui , à caufe de cela , portent une
odeur beaucoup plus vive, mais ont befoin de beaucoup de Lucre pour pallier
leur âcreté. Pour dire la vérité, les liqueurs fines ne demandant pas d'autre
foin que ceux que doit apporter tout liquorifte dans Les compofitions , on peut .

regarder cette claire de liqueurs comme une raffinerie qui ne doit pas nous
occuper plus long-tems. Cependant il dl jufte de rappeller encore une diftinc.
don du liquorifte : la même liqueur peut- être fine, ou bourgeoife , ou com-
mune ; & felon les uns, la différence tient à la quantité d'eau-de-vie , felon
les autres à celle du Lucre; felon tous, au choix. du fruit : d'autres appellent
leurs liqueurs fines des hypotheques ou liqueurs. doubles. On fent ce qu'il faut
penfer de cette daine-lion.

us. IL n'en eft pas de même des effences ou quinteffences ; elles ont
pour caractere principal d'être furchargées dela fulaftance aromatique qui les
conflitue ; enforte que , dutfent-elles en être âcres , il ne foit prefque pas poli .-
Ille d'y en combine! davantage ; & ceci fuffit pour leur donner un carac-
tere diftind-if entre les _autiges liqueurs. C'eft prefque toujours par la voie
de l'ùifufion que fe préparent les quintelfences & fans adopter de dote par-
ticufiere , il fuffit que cette dote toit double ou triple de celles qui entrent
dans les liqueurs ordinaires ,r pour qu'elle donne le nom de quinteffince à la
liqueur qui en réfultera. Comme c'eft là l'unique différence .qui caradérife •
les quinteffences , nous Broyons fuperilu de rien ajouter fur leur prépara-
tion , qui n'a rien de différent des préparations ordinaires : il n'y aurait tout
au plus que l'avion de les filtrer, qui exigerait des foins particuliers ; mais
comme ces foins font les mêmes que ceux que demandent les huiles ,'nous
renvoyons à ce que nous allons en dire.

I f 6. IL n'y a pas encore cinquante ans qu'on ignorait en fait de liquetirs
Perpece particuliere appellée huile ; elle a même été pendant long - teins la
dénomination d'une liqueur unique & vantée, appellée, je ne fais pourquoi ,

huile de Vénus. Vil de ces honimes hardis qui ne fe lient, pas, de fgtiguer..
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la fortune jufqu'à ce

,

 qu'enfin elle' leur Toit favorable , qui ne rou ent d'au-
cun métier, parce élue dans tous ils Tont charlatans ; un certain garçon tan-
lieur , (44) fachant bien que fes pareras avaient à rougir de fa perfonne,
trouva l'expédient de changer de nom , (45 . ) & de mettre en vogue une
Cfpece,d'ufage de venir prendre chez lui ce qu'il appellait la bouillotte ;
y diftribuait en même tems une liqueur à laquelle il avait donné le nom
myllique d'huile de Vénus. Cette liqueur agtéable, d'une confiftance à peu
Près huiletife , d'une couleur analogue à celle de l'huile d'olive , qui n'avait
id la fadeur des firops, ni l'âcreté des liqueurs fpiritueufes, décorée d'ail-
„leurs d'un titre qiii ne déplaît à perfonne , eut le fuccès que devait en at-
tendre fon auteur. On apprit à fa mort, qu'un des moyens qu'il employait
pour donner à fun huilé un degré de perfeedon prefqu'inirnitable , courir.
tait' à ne débiter que celle qui avait au moins dix ans de v&ufté, parce que
l'on trouva dans fes caves des quantités confidérables de cette liguent. ,
bien diflinguées par année. La crainte de manquer de cette liqueur, fit
mettre l'enchere , lors de la vente des effets du défunt, au point que plufieurs
pacotilles ont été payées jufqu'à quatre louis la pinte. Pendant ce teins c'était à
qui chercherait à imiter cette liqueur, devenue précieufe par la vogue. Si
les hommes puiffans la payaient fort cher, d'autres fe difputaient par la
voie juridique la légitimité du titre, en vertu duquel ils s'en difaient pof-
feffeurs, & d'autres cherchaient dans le filence à l'imiter : de là cette feule
étonnante de recettes que l'on connaît &que l'on trouve dans la plupart

-des livres qui ont paru -depuis la mort du premier inventeur. -
r ç7.. SANS prétendre donner à la recette que je tracerai , plus d'authen-

ticité qu'elle n'en mérite, je puis affurer pourtant qu'il y a peu de perfoimes
que le hafard ait auffi bien fervies que moi dans cette occafion. La liqueur
que j'étais dans Pillage de préparer , s'efl trouvée conforme avec celle` que
préparait un rnagiftrat qui en avait pris la recette dans les papiers même de
Beuillerot , papiers dépofés dans un greffe pour une inftance , au point que
nous ne pûmes _nous empêcher. de nous communiquer mutuellement nos
recettes, & elles fe trouverent én tout point femblables. Un M. Garus avait
'déjà bien imaginé la moitié de ce qu'il fallait pour faire des huiles; mais
un certain goût de terroir lui avait fait reléguer fa liqueur au nombre des
médicamens. Ce Garus fe difait médecin', & il avait gratifié fa liqueur du
nom d'élixir.• -

(44 ) Nommé Rouillerai;
( 4.i ) Suivant M. de .1111achy, , l'inventeur

de l'huile de Vénus fe nommait
qui en changeant de none, prit celui de M. '
cigogne. .,Ni M. Dejean , ni l'auteur de la
Chymie du gotit, ne difent qu'il fût fils de

tanneur; le premier le qualifie de médecin,
& ne dit point qu'il ait changé de nom, ce
qui me fait douter de l'affertion de M. de
l!lachy, & me porterait plutôt à croire qu'il
a été mal informé.
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10. Nous avons dit plus haut, que les liqueurs appellées huiles, avaient

une confiflance.ayez femblable à celle des huiles exprimées, & notamment
à celle d'olive. Cette coufiftance n'eft due qu'à la proportion d'un firop,
vraiment firop, dans les termes de pharmacie , c'eft-à-dire, compofé de deux
parties de fucre & d'une partie d'eau, dont on mêle une pinte & poiflbtx
fur une pinte de liqueur fpizitueufe. Cette liqueur fpiritueufe à fon tour,
bien loin d'être chargée d'aromates , comme le font la plupart des autres
liqueurs , n'en contient qu'une partie extrêmement médiocre; enforte que
le petit nombre & la petite dote des ingrédiens aromatiques fe trouve
par ce moyen tellement couverte, qu'à moins d'être prévenus de leur nature,
les gourmets font fort embarraffés pour la découvrir. Garus, de fon esté,
ayant imaginé de faire entrer l'aloès dans fon élixir, qui cil une imitation
fervile du fameux élixir de Paracelfe ; Garus crut fauver l'amertume de
ce fuc , en y mêlant un tiers de firop de capillaire, & en chargeant d'au-
tre part fa recette d'un peu plus d'aromate que Paracelfe n'en avait décrit.
lai connu depuis un unifie qui avait trouvé un moyen plus fez de fauver
l'amertume de l'aloès; il le fupprimait & faifait croire à ceux qui le vou-
laient bien , qu'il avait un art particulier pour n'extraire de l'aloès que la
partie aromatique. Il eit teins de donner la recette & la manipulation de
l'huile de Vénus.

y g. PRENEZ dix pintes de bonne eau - de-vie, mettez - les dans un
alambic , dans lequel vous aurez mis d'autre part dix gros de carvi en fe-
mence , cinq gros de daucus de Crete, & cinq fcrupules de macis; biffez
digérer pendant trois ou quatre jours ; ajoutez dix pintes d'eau,
lez au bain-marie jufqu'à ce que vous ayez retiré vos dix pintes e liqueur.
Mettez-les dans une cruche, & verfez deifus onze pintes & demi- feptier
de firop ordinaire, fait avec la caffonade à l'eau. Ayez d'autre part la décoc-
tion d'un gros de fafran bouilli .dans un demi - feptier d'eau , & fervez-
vous de cette teinture pour donner à votre liqueur l'efpece de couleur
jaune qu'a de bonne huile de Provence. Après une quinzaine de jours de
mélange , il faut filtrer, ou bien au coton , ce qui cil très - long & très - en-,
nuyeux ; ou bien à la chaule enfermée dans fon entonnoir , dont il a été
queftion dans le chapitre de la filtration, ayant la précaution de tremper
d'abord cette chauffe dans un peu de firop léger & chaud. Plus cette liqueur
ell confervée long- rems, plus fes parties constituantes fe combinent, &
par conféquent plus elle acquiert de bonté. Ce premier procédé, qui eft
fort Joug , peut encore être abrégé , en mettant immédiatement dans une
cruche , avec de très - bonne eau - de vie bien blanche , les ingrédiens
aromatiques concaffés,. auxquels j'ajoute une vanille pour feize pintes; fur
ce mélange on verre la même dore que ci- deffus de firop le plus chaud

poffible 5
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poRible; deux fois vingt;. -quatre heures de Macération : fdafent, & la
queue conferve par ce procédé, un velouté que la *Aillai:ion ne peut que
détruire. ( 46
- 160. C'EST à l'imitation de l'hUile de Vénus , que je& liquoriftes • of*
imaginé le nombre prefgultifini d'huiles qui font eu ufage Maintenant
huilé de . Jupiter huile de lune, huile d'oranges , -huile des Barbades
huile de Badiane, &c. qui tontes fie dilferent des liqueurs fmptes , connues`
fous ces mêmes noms , que par la proportion du firop qui doit toujours être
& de la confiance & dans la dote que nous venons de dire. J'ai cepen-
dant reconnu par nage, que quand le firop ferait moins cuit',. c'elt-
dire, contiendrait un peu plus d'eau , la liqueur n'en ferait pas plus Mau-
vaife : au contraire , je la trouve moins gluante, s'il eft permis de s'exprime•
&ha

161. QPELQU'AGRÙABLES que fuient ces ligueurs ; à}'époque où noue
écrivons , elles ont un peu perdu de leur valeir. je ne fais-quelle graffié-
rèté dans le : .palais des pèrfonnes autrefois les plus délicates , les a ame-
nées à n'être pas plus difficiles que les gens du -commun. Elles prennent
par fenfualité ce dont ceux ci n'ufent que par beféin. L'eau - de - vie toute
pure , ou légérement aromatifée de fenouil , pour porter le titre d'eau-de-vit
d'Andaye, fe fers fins façon fur nos meilleures tables , & s'y, boit fans rougir.

CH.APITRt

Des fruits confits à l'eau-de-vie.

Jt2. IL eft une efpece de préparation du liquorifte , qui confitte à ne
point déranger la forme des fruits dont le rue aurait pu dans .d'autres ouations
fervir à former des liqueurs. Dans cette efpece de macération du fruit dans

( 46 ) Le procédé de M. de Machy ren-
fermé dans des proportions différentes , les
mêmes ingrédicns que les autres recettes
que je connais , à l'exceptién des graines de
carottes fauvages, qui ne s'y trouvent point,
& qui certainement doivent contribuer à
donner ce parfum qu'on defire ; car toute
cette plante a une odeur qui a tant d'ana-
logie avec cale dé la véritable huile de Vé-
nus, que l'auteur de la Chytnie du gota par-
vint, à l'aide des fleurs dé cette plante, à

Tome

imiter entiérement l'huile de Vénus.
Il prit fix onces de fleurs de carottéï au-

'
vages qu'il fit infufer pendant quelques
jours dans neuf pintes d'eau-de-vie. Il eu
retira cinq pintes d'efprit, qu'il mêla avec
fept pintes de firop capillaire. Pour rendre
l'efprit plus aromatique, on pourrait, au lieu
de fix onces , prendre une livre deces fleurs
d'autant phis qu'elles l'Ont faciles à trouver,

quetous les prés en font remplis.

Y y
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l'eau-de-vie, il fe pafib un échange affez fingulier du flic prop,re au fruit
qui eft remplacé par la liqueur fpiritueufe. Cela va au point que l'on trouve
des amandes des fruits à noyau , malgré leurs enveloppes ligneufes fingu-
liérement altérées par cette eau-de-vie. Quelques fruits conferve= affez
niâtrément leurs rues, rame en recevant dans leur intérieur une partie de

; quelques autres font tellement durs, qu'ils ont befoin d'une
premiere préparation avant d'être plongés dans l'eau-de-vie. D'autre part, Paria-
mate de ces fruits, qui pour la plupart réfide dans leur peau, & eft de na-,
turc à peu près réfineufe ; cet aromate fe diffout dans l'eau - de- vie furabon-
dante, & lui concilie tout le parfum du fruit; enforte que, fi cette eau-de-
Vie fe trouve chargée de fucre, il en réfulte ces deux avantages : on a le
plaifir de manger le fruit, & de boire la liqueur aromatique qu'il a fait naître;
& c'en cette double confidération qui nous a déterminés à traiter de cette
partie de Part du liquorifte, à laquelle prétendent auffi les confifeurs , dont
cependant il n'eft pas quelizion dans cet ouvrage.

163. DE ce qui précede il réfulte trois manipulations différentes pour la
préparation des fruits à l'eau-de-vie. La premiere , qui en la plus fimple
&. pour laquelle les cerifes nous ferviront d'exemple , confine à prendre ce
fruit bien mûr & bien entier ; on en coupe la queue à la moitié . de fa lon-
gueur, & l'on fait avec une aiguille un petit trou vers l'oeil du fruit : on
arrange ces fruits dans des bouteilles de large orifice ; on verfe deffus de

, de manicre à les furnager ; & fi l'on a employé deux pintes
d'eau-de-vie , on y ajoute quatre onces de fucre & deux ou trois gérofles
on bouche l'orifice avec un parchemin= inouillé ; on expofe la bouteille pen-
dant quinze jours ou davantage au foleil , & enfuite on la ferre pour en ufer
au befoin. En donnant cette maniere de préparer les cerifes , je ne dispas
qu'on ne pude les préparer par quelques-unes des méthodes qui vont fuiv>re.

164. EN général , par ce premier procédé , la cerife eft entiérement déco-
lorée ; & lorfqu'on la mâche

'

 elle eft l'auvent tellement remplie d'eau - de -
vie, que le palais en eft difgracieufement affecté : aulii cette préparation,
qui eft la plus commune , n'eft-elle guere pratiquée que par & pour ceux
qui , accoutumés à boire de l'eau-de-vie pure , veulent quelquefois raffiner fur
leur boiffon.

16s. LE fecond procédé pour confire les fruits à l'eau de - vie , & nous
prendrons pour exemple les abricots ou les prunes de reine - claude , con-
fifte à prendre ces fruits médiocrement - mûrs ; on les allie avec un linge
doux ; quelques-uns les fendent, d'autres fe contentent de les piquer profon-
dément Jurqu'au noyau avec un poiçon. On a de l'eau bouillante, on'y jette
ces fruits; & dès qu'ils perdent leur couleur, on les retire promptement ; c'eft
ce qu'en terme de l'art on appelle blanchir: on les retire , & on les trempe 11
l'on veut dams de Dem bien fraîche , ce qui leur reftitue une partie de leur
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couleur ; on les met fur des tamis ou fur des claies pour égoutter. Pendant
Ce teins on prépare les t bouteilles dans lefquelles on veut les mettre , &
à de Nati-de-vie de la meilleure efpece, à laquelle on a ajouté quatre onces
de fucre _par Pinte, fondu dans le moins d'eau polEble Vbit range fie fruits
dans-lei bocaux ; qui doivent être de large Ouverture ,pour ne pas froiffer
ces fruits. On verfe deffus l'eau-de-vie en cite-ion , jufqu'à ce qu'elle fur-
nage , du mite on fe comporte comme dans le premier procédé , dont c,elui-
Ci _ne dere, comme l'on voit ; qu'en ce que les fruits font amollis & mûris
dans l'eau bouillante avant d'être mis à l'eau-de-vie. Cette efpece d'inftifion
fupplée à ce qui Manque de maturité au fruit ; & cependant il eft effentiel
de ne les pas choifir mûrs , parce que l'expérience démontre que la favetir du
fruit, ainfi mûri par l'eau bouillante , a quelque chofe de plus agréable &
dé moins fade, & que d'autre part , s'ils fe trouvent trop - mous , ils fe dépe•
cent, ce qui leur fait perdre une partie de leur agrément dans le fervice
de table. D'autre part, la peau de la plupart de ces fruits porte , comme
toutes les écorces , de quelqu'efpece qu'elles (oient , une âcreté , une forte
de virulence qu'on apperçoit en les goûtant , & dont cette infufion à l'eau
bouillante les débarraffe ; enforte que par ce moyen leur aromate plus à nu
fe développé plus agréablement dans l'eau-de-vie.

166. LB troifieme procédé a lieu pour les fruits d'une confinance plus
ferme, telles que les poires de rouffelet. On effitie ces fruits, que l'on a
pareillement choifis à l'époque prochaine de reur maturité; on les perce avec
un poinçon, de maniere à pénétrer tout leur intérieur:cela fait, on les blan-
chit & reverdit comme dans le recoud Précédé ; tuais - avant de les mettre
dans l'eau-de-vie, on prépare un firop fait avec lix onces de fucre par livre
de fruit; on le cuit en petiefirop, c'eft-à-dire de maniere à ne point fe rap-
procher facilement lorfqu'On l'étend fur une affiette ; on y fait paffer le
fruit bien égoutté , & au premier bouillon on le retire du feu pour le laif-
fer repofér jufqu'au lendemain dans des terrines de grès ; le lendemain on.
prend le firop , qui fe trouve toujours décuit ; on lui rend fa premiere con-
finance : on y fait parer de nouveau les poires ; & lorrqu'elles font couver-
tes par le bouillon , on les retire pour lea ranger dans des cruches , eirverr
faut le firop par - dalla, puis on y ajoute une pinte d'eau-de-vie par deus
livres de fruit qu'on a employé, & on ladre le tout, en remuant légèrement
pendant les quinze premiers jours. Dans ce - procédé, les fruits font préparés
par la double cddion ;l'âcreté de leur écorce , & même celle de letir parmi-
chyme , eft ou enlevée ou corrigée par leur hurnerfion, fait dans l'eau bouil-
lante ; foit dans le firop chaud ; & l'eau-de-vie trouve plus facilement occafion
de les pénétrer de toutepart, fans les altérer, comme elle ferait fi elle était pure.
Cette opération des liquoriftes tient de fi près à celle des cqnfifeurs qui eré,

Y y ij
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parent des eodturesfeches , qu'il n'y a prefque plus qu'un mot à dire pont
développer cette partie de leur art ; mais il ne doit pas s'en agir ici : c'eft
pourquoi nous nous fourmes difpenfés de parler de la leflive dans laquelle

caf obligé .de plonger tes petits citrons , par exemple , & leurs aualopes,
pour le trop grand défaut de maturité, Ou pour l'excès d'amertume, parce
qu'il di rare qu'on prépare ces fruits à l'eau-de-vie. (47)
- 1 67- (217010._vg nous n'ayons pris pour exemple que trois ou quatre fruits „
le nombre de ceux que l'on peut confire de cette maniere eft beaucoup plus
confidérable e. les groffes efpeces de raifins la mirabelle , beaucoup. d'efpeces
de poires,, les pèches , & plufieurs autres peuveut être traitées de la même
maniere.

'168. POVR conferver ces fortes de fruits, il faut bien obferver qu'ils folent
toujours couverts par la liqueur ; malgré Peatr-de-vie qui les a pénétrés, ils
feraient bientôt altérés , s'ils reftaient expofés à l'air.

169. IL n'y a encore qu'un pas de cette préparation au procédé des na-
turaliftes, pour conferver dans les liqueurs les morceaux d'hiftoire naturelle ,.

tirés du rogne végétal. Ces liqueurs confervatrices font quelquefois elles-
mêmes des liqueurs- fucrées ;, elles font toujours fpiritueufes - ,. mais tempérées
avec de l'eau, pour ne point endommager le tau ni les couleurs des, plantes.

70. QUELQUE variées que fuient les prefcriptions de ces liqueurs, aucune
ne paraît avoir rempli les intentions des naturalifles auffi parfaitement que
celle dont feu M. le comte d'Ons-en-laray faifait ufage dans fes cabinets , 8c
dont la recette eft dépofée à l'académie des fciences. J'ai vu dans , cette li-
queur les plantes les plus délicates , foit pour leur tiffu , foit pour leur cou-
leur , telles que des ch,ampignons , de la fleur de vigne, des. violettes con- .

fervées plufieurs auuées de fuite fans aucune altération feuille. Zn atten-
dant que la reçette de cette liqueur foit publique, le commun des naturalifles
eft affez dans l'ufage de faire fa liqueur confervatrice avec partie égale d'el:
prit de vin & d'eau. Je prie qu'on me pardonne cette digreflion ; je l'ai faite

deffein de prouver de plus en plus que les arts les moins fcientifiques
apparence peuvent cependant tenir par quelques branches à d'autres arts
qu'on ne foupçonn.erait pas feceptibles de cette efpece de parenté , & que
par conféquent aucun de ces arts n'eft indigne de l'attention du phyficien.

(47) J'ajoute à ces procédés un qua-
trieme qui ell fupérieur aux préeédens ,
quoique très-fimple. Par ce moyen, les ce-
rires & les autres fruits ne fe durciffent pas
à la longue , comme iZ arrive d'ordinaire aux
fruits préparés à Peau-de-vie.

Préparez un firop aveç huit onces de fu-
are pour une livre-de fruit; jetez-y le fruit,

les cerifes, par exemple, . & faites leur don•
ner une onde ou deux. Retirez pour lors le
firop du feu; & quand il elt prefque froid,
mêlez-y une demi-pinte d'efprit ou d'eau de
cezifes, & un quart de bâton de cannelle.

Le fruit fera , au bout de quelque terne,
délicieux, & la liqueur furnageante fournira
un ratafiat exquis..
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CHAPITRE VI.

Des foin; qu'exigent les liqueurs , foit pour leur perfeelion , foit pour
leur coufervartion.

17i. DANS le cours des chapitres précédent , on a pu voir que . les li.
qucurs étant fujettes à différens accident , il ne s'agit pas toujours d'y remé-
dier ; la chofe ferait fouvent itupoifible ; il y a même telle circonflance où la
perfeaion des liqueurs devient une caufe indifpenfable d'un accident : par
exemple , c'eft pour la plus grande perfeaion de l'art du liquorifle , qu'à
l'ufage de faire fondre le fucre dans la liqueur toute mêlangée, on a fubititué
celui de faire avec l'eau qui doit entrer dans la liqueur & ce lucre une efpece
de firop , à l'aide de la chaleur. Il eft certain que le fucre ainfi deus fe
marie bien plus exadtement avec les aromates , & couvre mieux la faveur
de Peau-de-vie ; mais auffi il en réfulte toujours un ton jaunâtre dans la
liqueur , ton qui va toujours en augmentant d'intenfité , à menue que la li-
queur vieillit. Prétendre remédier à cet inconvénient ; c'eft prétendre à une
Chimere : i1 enr eft de même de celui que fouffrent d'autres liqueurs colorées
en rouge; aucun moyen ne peut leur rcitituer cette couleur lorfqu'elles l'ont
perdue. Il ne fe doit donc pas agir ici de ces aecidens ; mais pour avoir été
'mal confervée , une liqueur aura perdu de fon fpiritueux , ou bien par une
erreur involontaire rartifte aura forcé les dofes , ou d'efprit, ce qui rend
fa liqueur âcre, ou d'eau, ce qui la rend plate. Ge que nous avons dit dans
le cours de cet ouvrage de la néceffité d'avoir des teintures aromatiques de
-toute efpece , des diffolutions fpiritueufes d'huiles essentielles , des efprits de
vin chargés par la dittillation de tout ce qu'ils peuvent contenir d'aromati-
que ; ces différentes' précautions tournent les moyens de remédier aux ac-
•cidens dont eft quettion. Le palais eft alors le juge pour déterminer fi l'on a
ajouté affez de firop , eu d'aromate , ou d'efprit; & lorfqu'on eft parvenu à
Corriger ce défaut d'attention , en quelqu'état que fe trouve la liqueur , il faut
la filtrer de nouveau. Il eft deux autres inconvénient prefqu'indifpenfables

. à toute liqueur. Le premier eft un goût de feu qu'ont toutes celles qui ont
-été Faites avec des efprits chargés d'aromates par la diftillation , efpece de
'goût qu'il ne faut pas confondre avec l'empyreume ou le goût de brûlé. Celui-
. ci , toujours dû à un excès de chaleur qui a réellement détruit l'état naturel
•des fubffrances qui distillent, ne fe perd jamais, quelque foin que l'on prenne.
Le goût de feu au contraire eft la faveur plus âcre que contraient les liqueurs
diftillées pour avoir été développées fous l'état vaporeux avant de reprendre
leur fluidité ordinaire, efpece d'état qui, ayant mis les parties constituantes
d'un fluide dans une très-grande expanfion , les a rendues plus feuilles à
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nos organes : auflri ce dernier fe dillipe-t-il avec le tems qui permet à cc
molécules de reprendre leur état natureL

172. LE recoud inconvénient, c'eft le peu d'exaétitude dans la combinai.
fon que portent avec elles les liqueurs nouvelles. Ce défaut fe diffipe bien;
ainfi que le premier; à la longue; _et nous avons vu par l'exemple de l'huile
de Vénus, que le tems était en. effet à cet égard le meilleur artifte : mais on
cil le plus louvent impatient de jouir ; on veut, s'il eft poilible, faire en
quinze jours ce que le tems n'exécute qu'en une couple d'années; & ce font
les moyens de fe procurer cette jouence, dont il nous refte à parler..

173.UNE des plus f mples méthodes confifte à tenir le v -alifeau dans le-
quel cil la liqueur , un peu moins que plein, à le boucher exactement, & à
Pexpofer en cet état en un lieu d'une chaleur plus que tempérée. Il s'excite
un mouvement combinatoire qu'il ne faut pas confondre avec la fermenta-
tion ; c'eft, en terme de chymiftes, une circulation qui s'exécute d'autant plus
facilement, qu'il y a du vuide dans le vaiffeau, ce qui accélere cette corn,.
binaifon defirée. On peut appliquer à ce moyen un ufage. fort fimple lorf
qu'on débite la liqueur dans des bouteilles de pinte, & qu'elle ne doit pas
faire un long trajet. On lai& la totalité du goulot vuide, & 	 bouche cha-
que bouteille avec exatitude; par ce moyen les liqueurs acquierent leur
degré de perfeétion beaucoup plus promptement.

174. DEPUIS . que M. Geoffroy PapothiCaire eut découvert qu'une eau de
fleur d'orange avait perdu fon goût de feu pour avoir été gelée , on a ap-
pliqué ce moyen aux liqueurs , foit lorfqu'on veut les boire promptement,
foit à l'inftant où on veut les fervir fur table. Il s'agit donc d'expofcr au
grand froid, ou même de frapper de glace la liqueur que l'on veut perfec-
tionner ; ce qui fe pare alors, pourrait fuffire Peul aux incrédules pour dé-
montrer que le froid eft le réfultat d'un mouvement, & qu'il en occafionne.

un évident dans les fluides qui y font expolés. -

17Ç. JE mets en dernier lieu le moyen fuivant pour perfedionner les li-
queurs; il confifte à les expofer dans un bain- marie , à la chaleur de l'eau
tiede , avec' les précautions que nous avons indiquées dans ce chapitre : celle
de tenir le vafe un peu vuide, & de le boucher exactement ; puis immé-
diatement après, de mettre les vaiffeaux qui les contiennent, dans de Peat'
la plus froide poffible : ce paffage fubit' de l'état de dilatation , occalionné
par le bain-tiede, à celui de rapprochement que fait naître l'eau très-froide ,
donne dans l'efpace d'une journée une perfeétion inattendue aux liqueurs.
Mais, je le répete, tous ces moyens ne valent pas ce que le tems y peut faire.
En effet , on obfervera que dans toutes les liqueurs il y a d lucre, efpece de
corps fufceptible de la fermentation lorfqu'il eft diffous; que plufieurs.de
ces liqueurs contiennent des rues fermentefcibles extraits des fruits. Si la qUart-
tité finguliere.de liquide fpiritueux, fi la trop grande abondance d'eau fait un
obitacle à ce que ce mouvement fernientatif fe paire auffi promptefiaent &
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avec autant d'énergie que dans les fermentations ordinaires , ils ne mettent pas
un clade abfolu à la marche lente de cette fermentation, & c'eft à elle qu'il
faut attribuer Pefpece de perfédion lente que le tems apporte à nos liqueurs.

176. JE terminerai ce chapitre en faifant voir comment un liquorifte peut
exécuter fur-le-champ - une infinité de liqueurs nouvelles , & je rapprocherai
ici ce qui peut être épars dans les chapitrés précédens. Je fuppofe donc qu'à
l'exemple des confifeurs, un liquoritie ait du firop de fucre tout fait, de ma-
niere à ravoir combien de fucre entre dans une mefure donnée de ce firop ,
qui , pour fe conferver long-teins , doit être au moins cuit comme les firops
des pharmacien6 ; je fuppofe encore qu'il n'imitera pas les confifeurs ,
tenant fon firop ailleurs que dans des cruches. Ces derniers ont une valle bal
fine de cuivre , qui ne défemplit jamais , & l'on conviendra que c'eft au
moins une grande imprudence de leur part. D'autre part, notre liquorifte aura
des provitions d'excellent efprit de vin & de bonne eau-de-vie de Cognac. Je
ne parle pas de fa provifion d'eau, parce que cette efpece d'ingrédient s'ob-
tient & iè purifie aifément. Dans trois armoires différentes, il aura d'une part
des efprits de vin chargés par la diftillation des différens aromates (48 ); tels
que de l'efprit de badiane , de l'efprit de citron , de l'efprit de bois de Rhodes ,
&c. Je fuppofe que fa provifion peut être d'une quarantaine de flacons. Dans la
feconde armoire , il aura dans de petits flacons les huiles efentielles de tous les
genres , & à côté de chacune ces mêmes huiles dilfoutes jufqu'à faturation

( 48) On peut fe paffer d'avoir des pro-
vifions d'efprits de vin chargés par la diftil-
lation des différens aromates, tels que l'ef-
prit de citron, l'efprit de bois de Rhodes,
&c. Il fuffit d'avoir une petite provifion
d'huile effentidle de citron, de bois de Rho.
des , &e. & l'on pourra dans l'inftant char-
ger de l'efprit de vin d'aromates .à volonté.
On n'a pour cela qu'à verfer quelques gout-
teS d'huile aromatique quelconque, fur un
morceau de fucre ; en le faifant enfuite fon-
dre dans refprit de vin , on l'aromatifera
fur-le-champ. De cette maniere l'on compo-
fera les liqueurs fines à volonté , & fans avoir
l'embarras de la diffillation. Voulez-vous
faire , par exemple , du cédra ? vous verfe-
rei deux à trois gros d'huile effentieile de
cédra , fur un peu de lucre, que vous ferez
fondre enfuite dans quatre pintes d'efprit
de vin, & que vous mêlerez avec un firop
fait à froid , compofé de quatre livres de fu-
cre dé huit pintes d'eau; s'il arrivait que

la liqueur fit un peu trouble , une pincée
d'alun la clarifierait, ou l'addition d'un peu
d'efprit de vin non aromatifé , ou enfin l'em-
ploi du blanc d'œuf; niais fi l'on procede
bien, la liqueur eft tout de fuite limpide,
ou reit au moins au bout de vingt-quatre
heures.

Voulez-vous faire du cinna nome-liqueur ?
unifiez fix gouttes d'huile effentielle de ca-
nèfle, à une pinte d'efprit de vin, &. mê.
lez-le avec un firop fait avec une pinté
d'eau & une livre & demie de fucre; après
deux jours de mélange, filtrez.

Voulez-vous faire des liqueurs avec en-
core moins d'embarras ? ayez en réferve quel.
ques flacons de l'eau divine fimple ou bath
de liqueur, dont la compofition fe trouve à
la fin de cet ouvrage, dans le nombre des
recettes qui le terminent; Sc vous en ferez
telle liqueur qu'il vous plaira, en y introdui-
faut de la maniere indiquée quelques gouttes
d'une huile eirentielle quelconque.
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dans des dores connues d'efprit de vin ; enfin , dans la troifieme armoire
il aura les teintures de prefque toutes les fubflances dont il aura les iiqueurà
diftillées , & même de plufieurs autres , telles que le mufc , l'ambre & la
vanille, qui ne donneraient rien par la diftillation. Il peut encore avoir des
teintures de fafran , de cochenille & de tournefol , toutes prêtes. Il peut etr..
core tenir toutes faites & l'efpece d'eau divine décrite ci-deffus , & une bafè
aux huiles des liquoriftes , c'eft-à-dire , un mêlange de cinq parties d'excel-
lente eau-de-vie fur neuf parties de firop légérement cuit ; & avec cette ef-
pece de magafin & 'un goût délicat, pour peu qu'on veuille réfléchir àtoue
ce qui efi dit dans cette feconde partie , il en fera prefque des produEtions- du
liquorifte , ainfi que nous l'avons dit plus haut, comme de celles du mufi-
cién , qui diverfifie fi finguhérement fes chants & fon harmonie, en employant
un moindre nombre de fecours primitifs.

CHAPITR.E VII.

Notice & réflexions fur les liqueurs étrangeres dont on a quelque com-
mence.

177. ON doit bien fentir que le luxe des liqueurs n'eft pas uniquement
dû à nos artiftes Français : plus l'efprit de fociabilité s'eft répandu , plus les
connaiffances de tout genre ont dû Ce multiplier; ainfi , indépendamment des
fecours que prêtent à nos liquorifles les aromates apportés par les premiers
voyageurs , les nations auxquelles ils appartenaient ont pu & dû faire les
premiers des liqueurs particuheres , d'autant plus agréables à ceux qui les
recherchent, que ces liqueurg venaient de loin ou étaient préparées avec des
fubflances peu connues. C'eft ainfi que les Hollandais ne furent pas plus tût
les mitres du commerce exclufif de la cannelle , que des Provinces-Unies on
vit fe répandre dans tort le refte de l'Europe , non-feulement cette écorce
aromatique, mais encore une liqueur précieufe , connue fous le nom de cin-
namome. C'eft ainfi encore que les premiers poffeffeurs des isles nommées
Barbades , faifant ufage des aromates connus dans ces isles, répandaient dans
le refie de l'Europe la liqueur ou crème dite des Barbades. Les Anglais , poire-
feurs pendant long-tems du petit fecret qu'on leur a enfiv, arraché depuis
en France , de cultiver avec fuccès le fafran , diftribuaient leur efcubac blanc
& rouge.

'78. Nos colons d'Amérique, plus infh-uits que les premiers conquérais
de ce nouveau monde de la quantité prodigieufe d'aromates différens qui y
croilraient , & profitant de la préoccupation dans laquelle ou- était que leur

eau-,
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eau-de-vie était celle du lucre , ont de- leur côté établi un commerce confi-
dérable de , ‘bqueurs , toutes connues fous le nom de liqueurs des hies, ou
quelquefois fous 16 nom du fabriquant qui les préparait ou les vendait avec
le,phs• de fuccès le fabriquant eft adtuellement une:veuve nommée madame
Amfout ;dont, les liqueurs diverfes font encore très - peu connues: Cumule
la plupart des autres liqueurs , le cinnamome , Pefcubac & la liqueur des
•arbades, font parvenues à être du nombre de celles que nous préparons en
France avec autant de fuccès que leurs premiers -inventeurs , nous né parle-
rons ici que des liqueurs des isles. , . - -

. 179. ON a. cru que ces liqueurs ne devaient leur -excellence qu'à l'efpece
d'eau-deLyie Pa lus ou moins redifiée ,.appellée tafia ou -rum; mais ce premier
Préjugé s'eft bientôt évanoui e les, liqueurs faites avec cette efpece d'eau-
de-vie confervent une odeur empyreumatique &; n'ont. point le . favoureux
des liqueurs des isles. On a fu que. les fabriquans de liqueurs américaines
ne parvenaient à compofer leurs liqueurs. auili parfaites. qu'en employant de
l'eau-de-vie de France de la meilleure :efpece; , telles que les bonnes eaux-
de-vie de Cognac , &c. .

i 80. UNE feconde découverte a été celle-ci: les eaux-de-vie durant la tra-
verfée acquierent un velouté - que le féjour le plus long, ne peut -pas leur
donner; c'eft ain fi que les vins durs de nos-contrées méridionales fe trouvent
potables après avoir long-tems voyagé fur mer. La chaleur du climat dans
lequel fe compofent les liqueurs , eit une autre caufe Concurrente de la bonté
de leur compofition ; car. on n'a pas perdu. de vue ce que nous avons dit
fur les moyens de perfedionner ces fortes de compofitions ; ajoutez à cela
que les mêmes caufes qui donnent à l'eau-de-vie de France que l'on trauf-
porte aux isles , cette fupériorité que nous venons de remarquer , donne aux
liqueurs qui en réfultent & qui ont été fabriquées aux isles un ton de fupé-
riorité de plus par leur tranfport des isles en France. Voici pour ce qui
regarde la manipulation; & toutes les fois qu'on aura les mêmes drconflan-
çes..ou leur équivalent, on eft bien.fin d'obtenir des liqueurs qui .équivau-
dront â eelleules isles.

IL, n'en: eft .pas de même de la partie aromatique ; c'eft jufqu'à ce
.jour un fecret prefqu'impénétrable pour quelques- unes de ces liqueurs :
car on a bien découvert celle clque le cinnamomun . fait la bafe ; on conçoit
quelle eft la liqueur des cinq fruits de ce pays ; on fait que c'eft -le réfultat.
d'un mêlange blureux du pondre; du limon , du cédra , de la bergamote &
.de >range amere ou bigarade : i on fait- encore que l'efpece de graine qui: a
une. odeur. mblangée. : de' inufcide, de gérofie .8e . de poivre, que l'on connaît
fous le.nom de graines d'épices, eftla baffe d'une autre liqueur : mais il en eft
un` grand nombre dont .l'aromate , pour être agréable , n'en eit .pas moins

Tome XII.	 Z z. .
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ignoré. Je 'ne puis mieux:faire - connaître jufqu'ôù va l'intelligence des fabrt,
:quans .„ qu'en rapportant ce qui m'eft arrivé à".moi-tnéme •,dans une circone
tance.

iSz•	 particulier m'ayant fait goûter 'après le repas-, crunedes liqueurs
de Madame ilinfout„ en Me priant &lui dire fij'en découvrirais la bafe aronia.
tigne, ravi:niai:mon infuffifance. La nuit fuivante , je fus travaillé dé coliques
qui me firent craindre feulement d'être peut-être forti par- extraordinaire de
Brion régime de .vivre... On .. devait:fe trouver huit jours après , • c je me promis
bien d'être encore plus réfervé que je ne rayais- été : je me tins parole ,- &
m'•n terniMai pas 'Moins - men repas par :goûter de -nouveau .cette'liqueurides
isles. La nuit fuivante fut. cruelle , relia - . dés -rapports fins-. nombre & des
•vaenationS dcailoureufes. Comme ces 'raliportS me- préfentaient.toujouts là
faveur de la liqueur que j'avais bué , -je crûs y découvrir une analogie avec
'un certain firop qui nous vient pareillement des isles. Dès le lendemain matin
-je vérifiai mon foupçon , & trouvai-tant de , reffemblance entre la. faveur -du
.firop de calebaffe & celle ..de, la liguent eh ,-4neftio• , que . je ne fais aueun
doute que la fleur de calebaffe qui a une odeur très-fuave dans fe pays, ne-
foit : la bafe: d'une des . liqueurs de 'madame Amfout. 'Combien faudrait - il
d'expériences femblables la, mienne 'pour découvrir -toutes les variétés db.
fleurs. aromatiques que trouve 'fous &que peut employer un liquo ,

xiite• dans ce nouveau monde - ?
Si je ne m'étende pas d'avantage- fur les liqueurs êtrangeres , c'eft.

Jej.iie leur nombre efLfinguliérement reftreint; que d'ailleurs - lin plus grand
:nombre des, anciennes- -,. en-fe Raturai:ni -a , pour airifi	 parmi nous-,.
'eeffent d'y être connues comme ligueurs étrangeres. 	 fuffi  en comparant
celles de ces liqueurs: étrangeres qui peuvent encore être e• vogue- parmi
nous „ avec les liqueurs. fabriquées en France, de montrer d'où• dépendait
l3elpece - rfe fupériorité qu'on :ne peut refufer aux premieres.

184._ COZ(IME- Jufqu'icii. il s'eft • moins agi des ingrédiens propres à telteà,
ow ,telles liqueurs-ÏAtte de développer la méthode ou la plut ufitéeeni
plus conforme à. la faine phyfique , pour bien faire lesdifférentes efpeces' de:

claffées'•cornme- nous .avens .fait•,` nous 'croyons .devoir à noà -lec+.
leurs, une. efpece de -.diétionnaire epà, dératé de tout détail relatif .à- la 'na .,
turc des ingrédiens• ou à.la- . manipulatidrilepielconque, lui précure la :fatis...,
.faffien dé mettre avec'. un certain 'fucCèseif pratique" tout ce qui eft-dit dans.
Cette fecondet.PartieJ 'Nous rie nous engageon• cependant pas à- donnerotr-
teSIes formules -soinnies, , mais , feule ment =à: en indiquer	 affez beiirtiont-
-bre ;de . chaque: efpeeé pour fatisfaire 4mplèMent 	 tûricifièé- des leéteiirs..
Je garantis bien, la bonté des recettes g.tieje-donnérai;4nais Je ne rif.ntige-
'pas, è faire -croire qu'il n'y ; en ait pas de ineilleine-- On trow;tera.:céttei
de recettes à. la .fin de tout. l'ouvrage.. 	 • ,.
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TROISIEME PARTIE.

DÉBITANT DE LIQUEURS, PLUS CONNU SOUS Li

DE NOM INÀT ION DE C AFETIER-LIMONN ADIER.

CHAPITRE P . REMIER.

Du commerce des eaux:devie & liqueurs, file pur les débitans.

•_ LN	 s avons annoncé dans Pintrodudion, qu'au nombre des per
,

fonnes qui prétendent avoir droit à la diftillation, fe trouvaient les limon-
nadiers. Cette communauté , une des plus nombreufes , eft cependant de
très - nouvelle inflitution. Nos bons aïeux fe rafferriblaient chez des mar-
chands de vin, on appellait cela aller 2 Pejlaminet. Pour peu qu'on life Phie
toile, anecdote, en voit que les grands feigneurs avaient eux- mêmes leur
taverne favorite ;. que les gens d'el-prit avaient la leur , qu'il n'y avait
prefque pas de honte à s'annoncer pour bon & grand buveur. Plufieurs 'de
nos provinces ont confervé ce goût antique ; la Flandre fur - tout ne t'a
peint perdu. Soit qu'on fe lafsât de cette efpece de rendez-vous où il s'é-
tait gliffé des abus , la débauche & même lé libertinage ; ou que le goût
pour. la nouveauté ait travaillé avec plus -d'énergie fur les. têtes françaifesl;
à l'époque d'une premiere ambaffade que reçut Louis XIV de la part 'du
grand -feigneur , un Turc de la fuite de Patnbalfadeur établit d'ans - le i'quartier
le plus paffager de cette ville mie boutique dans laquelle il donnait à boire
du café , efpece de liqueur favorite aux Levantins. La propreté de cette
boutique, la nouveauté : des - vafes dans lefquels ou fervait cette liquieur ,
l'excellence de cette boiffon , peut-être me le dégoût pour refece de dé,
banche devenue trop fréquente chez les marchands de vin; tout concourut
.à donner_ à l'établiffemént. du Turc une vogue Cinguliere. Non-feulement -
ilfit.fortune.; mais le très - grand -nombre de fes rivaux qui S'établirent'
prefque fur-le-champ ., s'en trouva bien. Les cafés devinrent le rendez-vous -
des honnêtes gens; on déferta.les elfarninets; & devenus nombreux & riches,
les limonnadiers fe firent accorder des ilatuts, une confrairie & des privilèges.
Il eft fâcheux qu'ils n'aient pu prendre pour leur patron:leur premier infti-

.tuteur ; mais il eft mort mufulnian—	 _
EN deutaindant des. .régtemens , les..linionnadiers fe firent attribuer.le

Z z ij
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débit même la compofition de toutes les liqueurs compoféés ; Ee ils ont
tellement joui de ce privilege, qu'on les a vus foutenir avec intrépidité, &
gagner contre les plus riches & les Ous entreprenans marchands, le droit
exclufif de les débiter. Soit que les vinaigriers n'aient pas apperçu, dans le .
tems jufqu'où cette nouvelle concurrence pouvait nuire à leur dorfunerce,
ou qu'ils aient cru 'devoir en négliger cette branche., ils Le font :trouvésr
avoir les limonna.diers pour rivaux dans la partie de la diftillOtion. Le limon-
nadier eft donc par état vendeur de toute liqueur chaude , de toutes celles
qui , préparées avec des - fucs de fruits & du fucre , font connues généra-
lement fous les noms. de liquezirs fraiche. & de glaces, enfin dallant,
fabriquant & débitant, les liqueurs fortes depuis l'eau - de - vie jufqu'à la
liqueur la plus compofée. -C'ett à. ce dernier titre que nous ;parlons d'eux
dans'cet ouvrage ; mais il faut obferver que le débit de l'eau-de-vie propre-
ment dite ,ne, fe fait que par deux. des cafetiers qui ont le moins d'occafions
de.vendre les liqueurs chaudes ; on pourrait les regarder comme' des regra
tiers , efpece, de petits marchands qui , fous une finiple perrniffion de po-
lice ., appellée lettre de regret, ont la faculté de vendre à petit poids & à
petite 'amibe une infinité de fubftances à l'ufage du menu• peuple. -Le débit
.de Peau ....de- vie eft encore en concurrence avec les vinaigriers & les épiciers .

détaillenrs. Pans beaucoup de nos villes de provinces, ce font même encore,
les vinaigriers - qui feuls donnent â boire chez eux l'eau- de - vie.

RigN , de plus fimple en apparence que ce commerce. Uslagit d'avoir de
bonne eau:de-vie marchande, & de la diftribuer en détail , de maniere à, ce
que , & pour. la mefure & pour. le prix , le débitant n'y perde pas.. ;. aine je t
fuppofe une pinte d'eau-de-vie .de 'vingt-huit fois; le débitant la diftribuant en
petite inefuredp prix de fix liards la. mefure, il faut qu'il retrouve dix- neuf
mefures dans. fa pinte', afin d'avoir l'équivalent de cette même pinte la
vendait à la fois.. Mais ici commence un premier, abus ; les petites mefures
font arrangées de maniere à avoir un extérieur grand , mais par le fait une
.capaçité telle qu'au' lieu de dix-neuf mefures, la pinte peut en. fournir juf-
qu'à ving-quatre ce qui donne l'eau-de-vie-à trente-huit ifols au lieu de vingt-2 .

huit fois. Cerne ferait prefque rien , attendula perte .rrécefaire dans tout dé::
tail3,ruais une foule d'abus d'autant plus graves qne , eet toujours le maman-.
vrier .qui en eft la victime, fe préfente dans .la vente au détail de l'eau-de-
vie, fur-tout depuis Pintrodudion de ces eaux-de-Vie fortes que le débitant
doit mêler avec de l'eau pour en faire de l'eau-de-vie potable. Les propor-
tions de l'eau font connuesl & déterminées ,entrenégocians ;-mais tel homme
gni fe ferait fcrupule. de tromper fon confrere , ou plutôt qui ne le pourrait
point , parce que celui-ci s'en appercevrait , n'hérite pas à tromper lemalheu-
rein qui vient boire l'eau-de-vie chezlni, en outre-palfant la; proportion due
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de l'eau dans fon eau-de-vie-;.enforte qu'ayant de l'eau-de-vie c'eft à -dire,
telle qu'il faille ajouter trois pintes d'eau pour faire .fept pintes d'eau-de-vie
potable:, le débitant ne craint pas d'ajouter quatre- pùnes mi lieu . de-trois : ce
qui, par le fuit, lui fait vendre au clétail.une _pinte d'eau fur le -pied de vingt-
huit fois la pinte mais le débitant fait trop bien que ces eaux-de-vie lh&ices
perdent à la longue de leur bonté , & que d'autrepart les gourrnets•defirent
que l'eau-de-vie foit.vieille. Comme plus l'eau-de-vie eft vieille, .plus. elle eft
-colorée, la racine de curcuma, efpece de gingembre , eft une reffource qui
leur donne le double avantage de sonner à leur eau - de - vie une_teinte très,
foncée ,	 de' lui communiquèr une âcreté que le journalier qui la boit con-
fond avec la force fpiritueufe. De commerçant à commerçant rien n'eft plus
•aifé à découvrir que ces fraudes ; le pefe-- liqueur eft une reffource qu'aucun.
feux ne - néglige, & le coup-d'œil, leur fuffit pour découvrir fi l'eau - de n vie
eft colorée artificiellement ou non ;en la goûtant d'ailleurs , quelque peu de
matiere âcre qu'on y ait mis, elle n'échappe point à leur palais. Mais ce mal-
heureux.que te befoin , l'habitude, le préjUgé , la médiocrité de fortune portent
4' croire qu'une, petite, dofe 'd'eau-de-vie le fOutiendra autant qu'une quan-
tite. de vin plus Confidérable:&. plus chere , à ;quelsfigues reconnaîtra-, t -il
ces abus dont il ,	 dupe ? J'ayOueque. je 	 eonna.is. -aucun q n'on
lui indiquer, à rupins qu'il ne veuille employer un certain moyen ridicule
en apparence , & qu'il met en gage plus.par habitude qu'à deffein prémédité.
1 eft rare qu'un buveur d'eau-de-vie n'égoutte clans fa main le verre qui con-

tenait cette. liqueur ; il, l'échauffe en frottant fes.mains; ;& en les, portant à
fon uez, veut au moins par cette adion rendre :eet organe complice •des ex-
Ces de fon Palais:	 voulait y faire attention, il reconnaîtrait & la- fai-
bléffe: de leu-decvie,qu"ilairrait .bue ? par la diffigulté ,qu'elle aurait à s'éva.- .

porer, & par l'odeur ,qu'elle -exhalerait - , les iitbilances étrangeres qu'on y
aurait. ajoutées. Mais pourquoi infifter ? Seront-ce les buveurs d'eau- de - vie
qui liront cet ouvrage? 	 •	 •

4. E. développant les ; abus ,qui fe commettent dans ce détail „je n'ai pas,
intention d'inculper_ tiens, les détailleurs..Iten, et-,que des fentimens

nêtes emp echent de cernmettre . aueune fraude ; je Ine plais riiérne à croire que
c'elt.i .e.PlusiraruitnOinfre : niais devais,je p,arler de cette efpece de commerce ,
fans donner le table'au des malverfations dont il peut-être fufceptible ? Pour,
ce qui elt: du débit des liqueurs proprement dites, elles fe fervent de deux
manferes chez-le limonnadier; ou bien au petit verre, & alors on les y verre
d'une" bouteille quelconque, en tenant ces - verres fut des foucoupes ; ou bien
à la taupette, efpece- de riom donné à des-bouteilles- courtes tenantà peu près
demi-feptien Les limonnadiers les fervent ., en 'été fur-tOût., dans- une petite
béite . -de fel4laric remplie d'eau glacée, ce -fontleiliqtieurs fines qui 'lb dif-'«
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tribuent le plus ordinairenient férie cette derniere forme. Je ne parlerai pas
ici des liqueurs communes , qui font toutes. feceptibles des- abus - que nous
avons reprochée: à l'eau-ide-vie: détaillée & .dont Ie débit n'appartient qu'à:
4 derniere claffe des. limOnnadiers propréinent dits.' pi ixpofé ailleurs com.: ,

ment_ contrefaifait .reati;cle,Vie ,d'Andaye .;..l'efpecd de contrefadion dont'
ferait feeptible le, vin.d'Alicante ,.efpece de vin de lig-Lieurs .d'un débit très-
commun chez le limonnadier. Cette contrefadlion tient•à l'art &-commerce
des vins.

C Ti A P	 T l - e -•

•Du café:

C'EST à l'ufage de la boiifon communément appellée café , que dol,
vent leur dénomination les arecs qhi nous Occupent dans cette troifieme
partie. On a de toutes parts des deferiptions de la plante; qui eft une efPéce
de jafinin (49 ), de fa feve proprement' dite, de-4 nia.nieré de récolter , de la
culture & du- commerce de café. Cette, plante n'eff connue en France que
depuis 'uir fiecle au plus : elle ne venait autrefois que dd l'Arabie ï les LeVan-
tins Peuls en faifaient ufage. Non-feulement elle a préfpéré dans 'nos" colonies
de l'Amérique mais elle y eft devenue un objet de commerce important pour
toute l'Europe & -fi confidérable pour quelques contrées que l'on a été
obligé d'y faire des réglemens Joit peur en lira_ la culture, Toit pour en
défendre l'ufage. Les - diffeentes contrées d'où fe retire re café peuvent réduire
à-quatre ..claffes générales celui qu'en =trete : le café iMoeka - lé café Bour-
bon , le café des ides & le café de . Cayenne. Ils diffèrent tous entr'eux , foit
pour la groffeur, Toit pour la couleur. Le Mocka plus jaune que verd;
le Bourbon eft petit & verd ; le Cayenne reffemblerait au Mocka, s'il n'était
pas plus gros que lui, comme celui des isles relfertibld mï Bourbon, à cela
près eft plus gros. On obferve que le Café . ne Conferve une teinte ver-
dâtre que parce qu'il eft trop nouvellement recueilli. ' Auei des - gmirmets
fufpendent - ils leur café dans un - endroit fec & chaud, pour achever lie
dell'écher.

6. QUEL que Toit le choix du café ", le cafetier le torréfié eh le Mettant'

•

t.

(49) Son analogie avec le jarmin lui a
fait mériter le nom dejafmingun arabicum.
M. de juilieu a donné la defeription & la
figure du cafter, dans les Mémoires de l'a-
cadémie de Paris , de 1713 , page 388, ta-

blé - 7, fous le, •nom ' de jafminurn
curn , &sui folio ; cujus femen apud nos
café diçitur. M. Linné fépare ie cafier du
genre des.jafinins.,e5 le nplumeFolfea ara-
bica.
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dans une•efpece de - boîte ronde. faite en -tôle forte, & qui eft traverfée - par
un axe ou broche de fer , dont une de extrêmités eft en • pointe , tandis
que l'autre fe termine en manivelle. Cette boîte ou cylindre de tôle eft garnie
dans fon milie -à jeune porW làlequet par laquelle on vuide &emplit le cyan,.
dee. On a-un-fourneau carré ,ipareillèment en tôle , affez profond pour -qteert-
tre la grille & le cylindre , fe trouve trois à quatre pouces
d'efpace. Ce fourneau monté fur - quatre- pieds de fer, - reçoit dans deux échan-
. crures les deux extrêmités de l'axe dont nous - venons de parler ; d'on il
fuit que ce cylindre- peut être tourné à l'aide de la manivelle qui dépaffe
un des côtés-du fourneau : on n'emplit le cylindre de.café que jufqu'à la
hauteur &d'axe': qui•e traverfé ,..paree qu'on a remarqué qu'en fe torréfiant
le café augmentait affezde --Volurne:Pourtemplir prefque la totalité , chi cylin-
dre. Le tout en état , on met:dans le fourneau , du charbon que l'on allume ;
l'aélion• de tourner le cylindre faifant l'effet d'un foufflet, le café commence
par répandre une vapeur obfcure qui n'a aucune odeur ; & qui mouille
l'intérieur du cylindre ; 'le café devient jaune petit à' petit : on entend un
bruit .comme: de décrépiteMent;' le café fe gonfle finguliérement , & ,quitte
une pellicule -très- fine ; dent :nous. allons parler incefFaMment• On fent une
odeur agréable ; peu -à peu il s'éleva des vapeurs blanchâtres: lérfque cette
odeur commence à être accompagnée d'un petit goût de feu, il di . rems
de retirer le cylindre, & de continuer à le tourner en appuyant fon axe
fur toute autre chofe que - fur le fourneau. Lorfque la vapeur commence à
diminuer, on ouvre le cylindre; on y trouve le café d'une couleur rouffe
tirant fur le brun . : on le verfe proMptement dans une caiffe que l'on: Pude
fermer. Le point d'entier du grillage de café , c'eft que: te cylindre. fait
remué'uniformément , parce qiealors les grains font 'uniformément -bruns
•Quant 'à la durée de cette Opération , elle- dépend de l'efpece.de café que
l'on brûle; Mais elle n toujours pour indice de fa faffifance l'odeur agréable
-qui s'exhale, &' la couleur plus roue que brune, parce qu'il ne s'agit pas
ici de détrui're ou- -de mettre en charbon, niais de développer un co.mmen-
cernent d'huile , d'où dépendra la bonne qualité de la liqueur • ce .

7. Lot gin' lé ; Café	 'brûlé!, il-fe trouve unequantité plus ad" moins .

onfidérable - 	t'Ont nous' avons parlé, Sc' dont ou dit: que
leSTultanes fefferVerdiiiiiquement pour' £1.ire leur 'café: toujours eftnil 'vrai
que Ces pellicnres qui 'Ont appartenu à la . partie de la fève qu'on peut en
aPpeller l'enveloppé immédiate`,' étant d'ailleurs moins torréfiées que la feve
même, fourniffent une boiffon plus .aromatique- & . moins-âcre k mais, pour
cuir é la" Véritéi'ôrr ledit paS -,klans 4'ufage de1es féparer :de , & l'on
met le tout 	 êtrearéduit• en peudre iroffiere..;
Mme faiedbrervé: 'tee -du café	 n'avaitipas été, affez brûlé e mêlé ,avec
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dofe ig-aledu même fuffifammentgtillé ; avait fourni une liqueur plus agréa,
bic que chaque 'efpece de .café-feule-4 ifolée n'en ,avait produit.

. LE moulin . dû :cafetier a. ordinairement en fer -„comporé d'une boite
en „forme de _ trémie - ronde ou quarrée p.ofée fur-, une pot tioni.. 0 cylindre
d'acier, • lequel Cylindre eff creux ï: cliVie, en fa -furface intérieure par une ..

•infinité -de.- filleuls dont. les: ,duté.s.font,faillantés ; leur profondeur cil .au plus.
d'un huitienie de ligne : la CaVité.du -Cylindre eft remplie par une noix demi-
ovoïde, .pareillement de bon acier, dont la furface eft fillonnée , un peu plus
profondément .que celle du -cylindre, & quelquefois en deminfpirale..La por-
tion elliptique de cette noix et la .partie fupérieure elle eft. traverfée par un
axe quai d'une part pofe fur. une traverfe de fer placée 'à lab.afe•du cylindre,
& de Pautre paire -par , une autre -traverfe-,pareillement de fer, ;qui occupe
la bafe de la trémie. Cet axe eŒ affeiz-...longé _pour être un peu plus long
que la hauteur :de la trémie: là fou extrêmité ell.-•équarrie pour recevoir
une manivelle -, à l'aide de laquelle on fait tourner la noix dans le cylindre.
Piufieurs artifles intelligens font adapter à cette tige ou axe, vers le milieu
de la trémie, &lux . petits ailerons de ferbattu plus-ou  moins longs &largcs
fuivant:. la capacité de la. trémie , placés tous - deux -obliquenunent c'eft-à,
dire , que de fon point d'attache .Pliride les ailerons tend vers ldfond de la
trémie, tandis que l'autre s'éleve. Cette •précaution, en, remuant ,coriftam.,:
ment le grain qu'on va mettre dans la trémie, empêche qu'il ne s'engorge
vers fa baie & rend le fervice du moulin plus prompt & plus égal.	 -

-9. Ir. eft inutile de dire que dans quelques moulins cette . noix & la .ma-
nivelle font horifontales, que même celle-d eft double,.& qu'au-deffous de
la noix on place un vaiifeau capable de recevoir la matiere qui y tombera;
mais il ne reit pas d'avertir que le jeu de la noix. dans le ; cylindre doit être
tel, que la pendre qui en fortira fait plutôt trop greffe que trop fine.. Tout
le monde fent ce qui ' doit réfulter lorlqu7ayant mis - du café brûlé dans la
trémie, - on fera mouvoir - la noix.; le:grain écrafé. entre cette noix, ez le cy..
-lindre ,,s'échappera par les .rainures ..de . l'une ..3;.-de :l'autre, •fera , ce:-_,qu',on
appelle cati moulu.• z - •
• la. C'EsT avec ce.café:	 que l'on prépare la •liqueur ; ppel .1.6e café.
• omune : je parle ici de ce travail en grand je. ;.ne .difeuteraipoint lequel, eŒ

.-.plus avantageux •de› moudre à la fois tout „le,café brûlé, olidene. le,.moudre
qu'à mefure 'qu'aui en a befoin., Je ne parlerai pas non :plus ,des: précautions
plus :.ou moins rninutieufes, employées par certains particuliers., pour rendre
cette : bouffon •lus_agréable. 	 ; 

oe .fait dans:rune ,grande ;-cafetiere :d'eau d'où
_doit réfulter le nombre de tales qu'on veut préparer, cetteqUantité..eft eftiniée
à un demi feptier:;eiiviron pour chaque ;tee, comme de café

moulu



PARTIE III. Du débitant de liqueurs , &c.. 	 69

moulu eŒ &limée à deux ou trois gros ; torique cette eau cil bouillante , on
éloigne la cafetiere du feu, on en retire à peu près le quart : on y met la
quantité de café néceifaire, & on approche un tant fait peu du feu. Le pre-
mier effet de cette nouvelle chaleur, eft de faire monter la liqueur ; on
atraiire le bouillon en y verfaut petit à petit le quart d'eau qu'on avait
retiré de la cafetiere. Dès l'inllant où la liqueur celte de monter , il faut reti-
rer le tout du feu, boucher exactement la cafetiere, & la biffer, dans un
endroit voifin du feu, fe clarifier. Cette : clarification, qui fe fait lentement,
à la vérité , lorfqu'on l'abandonne à elle - même , s'exécute beaucoup plus
promptement chez les limonnadiers.Voici les différents moyens dont on fe fart.
Les uns placent la cafetiere fur un marbre ou fur quelque corps très-froid
le fond fe refroidifrant très -promptement , donne occalion au marc de fe
précipiter avec plus de vitae. D'autres ajoutent une certaine quantité d'eau
très-froide qui, en vertu des loix connues de Phydroftatique , fait le même
effet en fie précipitant vers le fond de la cafetiere. D'autres enfin jettent un
peu de colle de paon battue & effilée; cette colle devient un réfeau qui,
en fe précipitant , entraîne tout le marc qui fe trouve en fou chemin. La li-
queur eft , par ce moyen , beaucoup plus claire ; mais il faut convenir auffi
qu'elle a beaucoup perdu , {bit pour la couleur , fait pour la faveur. Certains
limonnadiers font alors dans l'ufage de mettre dans leur cafetiere un peu de ca-
rame! délayé ; mais les gourmets ne s'y méprennent pas.

12. ON fert le café de deux manieras , ou à l'eau , ou avec le lait. La mé-
thade la plus certaine & la moins fujette à foupçon pour cette derniere façon
de le prendre, c'est de fervir féparément le café & le lait, ainfi que le font les
plus céletnees limonnadiers. C'eft n'efl pas qu'en les mêlant enfemble dans le

r\dlaboratoi , il ne fait tout auffi bon ; mais il fuffit qu'il y ait des gens capa-
bles de ne as bien procéder en faiffint leur café tout préparé au lait, pour
que la méth e -que je viens d'annoncer fait préférable. En effet, il y a tel
laboratoire de limonnadier , dans lequel on ne jette jamais le marc de café
qu'après l'avoir épuifé par les ébullitions réitérées. Ces décodions , qui ont
perdu toute la faveur agréable que le café donne dans une premiere infufion,
& qui ont acquis en échange toute nereté des extraits faits à force de feu;
ces décodions , dis-je , font mires à évaporer en çonfiftance d'un sirop très-
épaià , dont on met une cuillerée dans une taire de lait bouillant, pour faire
fur-le-champ du café au lait. Après ce qui précede , je n'ai rien à dire fur cette
rnauvaife manipulation.

13. DE toutes les méthodes bourgeoifes imaginées pour préparer le café ,
je ne parlerai ici que de la derniere : elle confifte à avoir un entonnoir de
fer - blanc; fait en petit comme eft celui dont nous parlions pour la filtr-
tion des liqueurs. Cet entonnoir, ou cil &ami verp fa baie & en-dehPrS d'une
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plaque horifontale qui permet de le pofer fur une cafetiere , ou bien il poré
fur un cerclé de fer - blanc , monté fur trois pieds qui permettent de placer
entr'eux une tee. Cet entonnoir garni d'une mouffefine en forme de chauffe;
& placé. ainfi que nous venons de le dire , on met dans la chauffe le café en
poudre , & d'ordinaire on en double la dore pour chaque taffe. On verre dans
la chauffe l'eau bouillante , qui ne tarde pas à pénétrer le café, & à fe filtrer
à travers la moufreline : on fait paffer cette eau trois à quatre fois fur le café.
& à travers la moraffeline , après quoi on la boit. Je laiffe aux gourmets à
donner leur jugement fur le degré de mérite de cette préparation ; car il faut
diftinguer dans le café deux chofes très-différentes l'une de l'autre: l'odeur
qui ne lui vient que de la partie de fa fubtlance qui, légérement torréfiée ,
à acquis la propriété d'être odorante , à peu près comme le font les fubltan-
ces réfineufes artificielles ; cette odeur ferait bientôt clin-4)6e, fi la torréfie-
tion , continuée trop long-tems , convertiffait cette fubftance en une erpece
d'huile empyreurnatique. La feconde chofe à obferver dans le café, c'est fa
partie colorante, ou une matiere extractive toujours torréfiée , qui, plus elle
Veil, plus elle donne d'intenfité & d'âcreté à la liqueur.

14.. JE crois fermement que la premiere propriété eft tellement particu-
/fere au café , que toute fubflarice qu'on voudrait lui fubflituer, , fi elle eft tor.
réfiée avec foin , pourra bien avoir une odeur ; mais cette odeur .ne fera ja-
Mais bien le parfum du café. Quant à la feconde propriété , toute fubflance
végétale un peu fotide torréfiée comme lui, donnera comme lui à l'eau
de la couleur. Il eft vrai que Perpece d'acrimonie qui en réfieltera , fera en-
core particuliere à l'efpece de corps torréfié  Ainfi, pour bien juger le café,
il faut être bien accoutumé à l'efpece de parfum qu'il exhale lorfqu'on le
boit: parfum qui frappe l'odorat, moins encore par les trous naraux exté-
rieurs , que par les trous naraux intérieurs ; puis bien accoutumer fon palais
à développer l'efpece d'âcreté que doit avoir nécelfairement ce même café ,
parce qu'il eft torréfié.

fe préfentent en foule les rubfiances imaginées pour fuppléer au
Café. On fait avec quelle forte de fuccès. la racine de chicorée, torréfiée &
prife en infufion , a été adoptée ces années- dernieres , dans un royaume cri
des confidérations politiques ont fait défendre l'importation du café, & par
conféquent fon ufage (ça) mais cet exemple n'autorife pas davantage ceux
qui , ayant la liberté d'acheter du café , s'annonçant pour débiter le café en
liqueur, donneraient en place une liqueur de riz, de feues , de feig,le , de len-

(ço) Le pois chiche ou pois hem erFf-
pagne , ( citer arietinuen, Linn.) doit être
de tous les végétaux celui dont le goût ap-
proche le plus du café, & il y a des pays oxi

les cafetiers mélangent dupais chiche d'Ef=•
pagne avec leur café pur, pour y gagner
davanitage.
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tilles, d'orge, enfin de prefque toutes les femences farineufes torréfiées , en
place de cette boiffon; parce que c'eft du café qu'on leur demande , & non
point des liqueurs de ce genre. Que dans quelques provinces, où le café eft
rare , on lui fubfkitue avec connaiffance de caufe quelqu'efpece de niatiere
que ce foft ; c'eff une maniere de fatisfaire le luxe, prife pour une autre :
ainfi nous avons vu les pommes de terre bouillies & coupées , féchées d'a-
bord, puis torréfiées & préparées à la maniere du café , remplacer cette boiffon.

16. JE ne dirai qu'un mot fur l'ufage du café ; je crois n'être pas le feul
qui ait remarqué que depuis que cette boiffon , toujours mal préparée , &
avec de mauvais lait , eft devenue le déjeûner favori de nos femMes de mar-
ché , elles ont perdu ce teint vigoureux & de bonne fauté qu'elles avaient
lorfqu'elles prenaient un déjeûner plus groffier. Ce fera toujours pour un
philofophe, un fingulier fpedtacle que celui d'une femme du grand monde ,
d'une part, qui , mollement couchée dans f..1 bergere , prend fin- un cabaret
bien verni, dans une tee de porcelaine phis ou moins enrichie , avec dit
fucre bien raffiné & de bonne crame , un déjeûner fucculent, auquel - le mocka
a joint fon parfum : & de l'autre , fur fon inventaire d'ofier , dans un méchant

.pot de faïance fort éloigné d'être neuf, une vendeufe de légumes qui trempe
un mauvais pain d'un fol dans une liqueur déteftable , qu'on lui dit être da
café au lait ; fur-tout lorfque ce philofophe réfléchira que ce déjeûner eft au.
moins fuperflu pour toutes deux.

.41re •elem

CHAPITRE III.

Du chocolat.

17, LA conquête du nouveau monde a valu quelques biens à l'Europe,
qui ne cornpenferont jamais les maux que l'Europe a caufés à cette contrée.
Du nombre de ces biens , eft la découverte que firent les Efpagnols , de la
baron dont les Mexicains faifaient leurs délices : its lui attribuaient des ' pro-
priétés merveilleufes. Les Efpagnols crurent leurs nouveaux fujets , & fe
hâterent de tranfporter dans leur pays ce qui. était nécelLire pour prépa-
rer le chocolat. Laiffons de côté les vertus merveilleufes qu'on y a recher-
chées avec affez d'enthouflafine pour ne les y pas trouver. Tout le monde eft
d'accord que la bouffon du chocolat cil une forte d'aliment qui convient fur-
tout aux eftomacs pareffeux, & dont par conféquent les vieillards font 'un
ufage falutaire. Bientôt les autres nations de l'Europe parvinrent à découvrir
le fecret des Efpagnols , & l'on prépara de toutes parts du chocolat auffi bon
'que celui qu'ils vendaient.

A a a :ij
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18. CE' font nos limonnadiers qui font dans Pufage de.préparer la boiron

appellée chocolat; mais la fabrication de la pâte avec laquelle oit fait cette
boidon , eft demeurée le partage de quelques ouvriers arnbulans , qui fe trate-
Portent avec leurs appareils chez celui qui defire en vendre ; car à cet égard,
limonnadier, , épicier, pharmacien , vinaigrier , beaucoup d'individus encore,
outre ces quatre efpeces de négocians , s'annoncent pour fabriquans de cho-
colat. Il n'y a paS , jufqu'à de pieux folitaires , qui dans Paris n'en faffent un
débit confidérable.

.19. AVANT de parler de' la fabrication du chocolat, il eft jufte de dire un
mot de fies ingrédiens. Le cacao en eft la bafe ; le fucre en eft Paraifonne-
Mént ; la vanille & la cannelle en font les aromates. Le cacao eft une amande
brune, compofée de plufieurs lobes irréguliers, recouverts d'une double écorce,
dont l'extérieur eft chagriné. Ces amandes font la fernerfce que donne un
arbre appellé le cacaotier, dont la defcrip don botanique fe trouvant dans pref- •
que tous les livres , ferait fuperflue ici. (51) On dengue dans le commerce
plufieurs efpeces de cacao ; la premierç & la plus renommée eft le cacao
appellé gros caraque, parce que c'était une groin efpece que l'on tirait de Ca-
raque. Ce cacao eilitné , devenu très-rare, a prefque toujours l'inconvénient
d'être taché de moififfure dans fou intérieur. Le moyen caraque eft le phis
en ufage ; il eft plus petit , niais applati comme le gros caraque : il eft fort
fec , & a befoin d'être 'broyé long-tems. Ces deux efpeces font prefque tom-
bées en défuétude dans nos fabriques , depuis que nos colons de Saint-Do-
mingue & des autres isles font parvenus à faire-réuffir le cacaotier dans leurs
plantations. Le cacao des ,isles eft plus renflé, d'un, brun plus rougeâtre. Il le
faut choifir bien mûr , ce que l'on reconnaît lorfqu'en le mâchant il ne donne
pas d'amertume. Enfin il y a dans le commerce une quatrieme efpece de ca-
4:ao , qu'on appelle cacao de Cayenne, qui approche plus pour la groifeur du
cacao caraque , mais qui conferve toujours une certaine amertume. La plu-
part de nos fabriquans ne prennent que l'une ou l'autre de ces deux der-
nieres efpecès; & quoi que l'on dife du prétendu fecret des mciines qui ven-
dent du chocolat dans Paris, ce fecret ne eonfifte que dans le bon choix du
cacao. Nous ne dirons rien ici fur le fucre, qui ne foit connu. On prend de
préférence dans les isles du fucre terré , & en France de belle caronade.

20. LA vanille cil le plus ancien aromate que l'on emploie dans le choco-
lat: elle eft encore Une produétion du Mexique; ce font des goures d'un
brun luifànt , longues de 4 à 5 pouces, ridées à l'extérieur, louvent garnies
de petits flocons falins & neigeux, & pleines, dans l'intérieur, d'une quan-
tité innombrable de petits grains noirs, qui font attachés les uns aux autres

1) Linné défigne cet arbre fous le nom de theobroma cacao; & Pluckenet qui en
a donné une figure, le nomme arbor cacavifera atliericana.
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par des filets imperceptibles : telle doit être la bonne vanille, dont tous les
dictionnaires d'hifloire naturelle & de maniere médicale donneront d'ailleurs
une plus ample defcription ( ). 11 fuffit ici, aine que pour le cacao ,•de
mettre le fabriquant à portée de difringuer la matiere qu'il veut employer.
C'efl pour cette raifon que nous ne dirons rien non plus de la cannette. •

2 z. LES infirumens néceffaires pour la fabrication du chocolat , ne font ni
nombreux ni difficile à comprendre. On établit une efpece de pied de table
quarré, long de trois pieds, large de deux, & haut de deux pieds	 demi;
les rnontans font arrêtés haut & bas par des traverfes ; fur celles d'en-bas pofe
une planche, fur laquelle on placera, lorfqu'il le faudra, une poêle de fer aveç
du feu allumé. Cette partie de la table cil le plus louvent en forme de caiffe,
ayant une porte pour pofer & ôter la poêle ; cet encaiffement ›conferve-'plus
de chaleur, & la répand' . plus uniformément fous la pierre à broyer. Sur , les
traverfes fupérieures fe pofe d'une maniere folide une pierre de trois .pou-
ces d'épaiffeur, , creufe dans fon milieu ; c'eft-à-dire, que fi les deux extrê-
mités ont trois pouces, le milieu ne doit avoir que deux pouces ; ce qui. fait
une efpece de double pupitre , dont les parties les plus hautes forment les
deux extrémités. D'autres arsines ne tiennent pas leur pierre creufe, mais la
pofent en pente furla table ,• de maniere que le côté le plus haut fe trou-
velu près de la poitrine de l'Ouvrier, lorfqu'il travaillera fa pâte. Du côté
où il travaille , il y a une planche de traverfe plus haute que la pierre , fur
laquelle il appuie le ventre lorfqu'il promene fa lame ou rouleau.
- 2 2. ON a d'autre part une barre de fer bien arrondie , ayant en longueur
•1a largeur de la pierre; on donne à cette barre un pouce & demi de diarnetres
& on la tient emmanchée par fes extrémités à deux morceaux de béis ar-
rondis, un peu moins, gros qu'elle ,.'St portant chacun deux ou trois polices
de làng. Quelques artiltes négligent • ce dernier foin ;•&' tiennent feulement
leurs barres plus longues que la pierre n'eft large. On a d'autre part des
couteaux à lames larges & ployantes , à peu près comme ceux dont les pein-
tres broient leurs couleurs , ou une planche plate qu'on appelle amajfette;
Quelques fabriquans ont une feconde pierre qui eit une plaque. plate de fer
fondu, fur laquelle ils affinent leur pâte avec un rouleau de cuivre. : :
- 23. JE ne . parleraipas des machines imaginées .paurmouvôir ces rouleaux
fans le fecours des bras, les fabriquanS ne les ayant pas adoptées. ( 5- 3 )

. (ç2.) L'on fubilitue fouvent à la vanille
le baume. du Pésuu., ajouté eri petité quan-
tité au chocolat; il lui donne le parfum de
la vanille ; cétté addition a l'aVaritage de
moins échauffer, , & de cqûter beaucoup
moins ripe la vanille. -

(ç 3 ) Je connais plulleurs fabriquans qui
les ont adoptées, & qui vannent, pilent &
broient le cacao par le moyen de amatis
deflinés à cet ufage, quel'eriinnW en chou=
veulent, à dOnt la ftruc-ture eft fort ide,
nieufe.
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24: LE fabriquant grille fon cacao dans une poêle de fer , en le remuant .

conflamment jufqu'à ce qu'il s'apperçoive que l'écorce fe détache -facilement
:de• l'amande ; alors on verre le cacao fur un van, pourféparer exactement .

- .cette écorce d'avec l'amande; on répare par la ;même ocCatiOn celles des
aman:des qui paraiffent gâtées; & l'on remarque .que trois livres de cacao ca.
:raque` donnent deux livres tout épluchées ce qui augmente fon prix du
Mers; enforte qiie fi le caraque coûte 2 livres ro fols l livre, il revient tout
épluché à g livres 7 à g fois. Le cacao des isles , au contraire, ne perd qu'un
quart; enforte que lorfqu'il coûte 17 fois la livre, il revient, tout épluché, à
xi fols 6 deniers.

p ON a .mis fous la pierre affez de feu pour pouvoir réchauffer au, point
d'3,gpofer la main fans fouffrir. On met le cacao qu'on a quelquefois corn-

encé à piler:dans un mortier de fer, on le met, dis-je, ou entier ou déjà
écrafé fur cette pierre , & on l'écrafe à l'aide de la barre que l'on y fait rou-
ler, en ayant foin de rapprocher avec le couteau ce qui s'écarterait. Si la
pierre devenait, par hafard , trop :chaude, on retire la poêle pour quelques
inftans ;.ou bien . on en recouvre la braire avec des cendres , le point elentie1
étant que -cette chaleur foie douce, égale & continue. Lorfque le caçao coin-
mence à devenir pâteux .& doux fous la barre, on y ajoute .petit à petit la
quantité de fucre bien en poudre , qu'on a deffein d'employer; je dis qu'on a
deffein, parce que fur cet article, les fabriquans ne font pas d'accord ; les
uns mettant livre pour livre; les autres, au contraire, ne mettant qu'un
quarteron de Lucre par livre de pâte. S'il di poffible, dans une diverfité fi
grande , d'établir quelque regle - à l'aide de laquelle le fabriquant puiffe fè
déterminer, ce fera la nature du cacao - qu'il aura employé., qu'il confultera.
Pour en couvrir l'amertume, il furchargera la dofe du fucre. A plus forte rai.
fon., comme nous le' dirons par la fuite, augmentera-t-il cette dofe, lorfqu'il
voudra fuppléer au cacao d'autres fub{lances qui n'y ont aucun rapport.

26. k eft bon que l'on fâche, avant de paffer plus loin, que l'opération.
par laquelle on fabrique le chocolat, confine  à développer, à l'aide de la chas.
leur., une fubftançe onétueufe que contient le cacao , à la rendre rnifelble
l'eau , en faifant ce que les_ pharmaciens appellent un oleo-faccharum,
dire en combinant avec le fucre cette matiere- graffe; puis à rernêler ce nou-
veau - comparé de fucre & d'huile avec le parenchyme du cacao. Le fucre bien
incorporé , on continue de le broyer toujours uniformément & par parties.

27. LoesQuE la pâte eft de toute fineffe, r'on ne fent plus de grumeaux,
il cil teins d'y ajouter les aromates ; & leur quantité, celle de vanille,
tout , qù'on y• *lite ,fert à déterminer le 'prix marchand du 'chocolat : on
dit du çlzocolae de Ante tïu fans vanille, du cliacalat à Une deux , trois ee quatre
vanilles 3 ce qui lignifie que dam uup livre de choeolat il y i depuis .un fere.
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pute jufqu'à quatre fcrupules de vanille. Cette vanille., ainfi que la -cannelle
dont on met toujours une petite quantité , telle qu'un demi-gros par livre
doit être au préalable pilée & broyée avec le double de leur poids de Lucre;.

- on les joint à la pâte : on broie de nouveau ; & lorfq.ue le tout eft bien m'è,
langé , on dreffe le chocolat de deux manieres ; les uns dans des moules' de
fer-blanc, arrangés de maniere à divifer la demi-livre qu'on y mettra en . huit
parties égales. Ces moules font une caiffe de fer-blanc, haute d'un demi-pouce,
large d'un & demi ou.deux. Le fond de ces moules , au lieu d'être tout plat,
eft garni d'une rigole faillante, coupée par quatre petites rigoles tranfverfales.
L'ouvrier fe difpenfe affez ordinairement de pefer ; fi cependant il veut le
faire pour plus de juilefe , il tare fes moules dans fa balance.. Autrefois
on était dans l'ufage de mettre un cachet qui prouvait, que le cacao venait
de PEfpagne ; ce cachet n'eft plus actuellement ufage qui ne fert même
pas à faire connaître le fabriquant , plaque ce fabriquant eft le plus fouvent
un homme ignoré.
• 28. D'AUTRES ont des feuitles de papier, fur lefquelles ils verfent leur
pâte par .morceaux d'une once ; cette pâte s'applatit; & forme un pain rond
qu'on appelle tablette. La liquidité de cette pâte eft due à .la chaleur de la
pierre, l'efpece de beurre ou huile de. cacao ayant,la .double propriété de fe
liquéfier à une très-douce chaleur , & d'être finguliérement dure lorfqu'elle
refroidit. La pâte verfée dans les moules ou en tablettes , s'en détache tas-
aifément, & forme des inaffes brunes , luifantes d'un côté, & mates de l'autre ,
qu'on enveloppe avec foin dans des papiers bien blancs, pour les vendre à
titre de chocolat de l'efpece de fauté ou autres.

29. CE n'eft pas feulement en France que l'on prépare des pâtes de chou.
ceint ; il nous vient des isles un chocolat brut fans fucre & fans aromate , qui
• 'eft autre choie que le cacao feul broyé & mis en. une maire ou efpece .de
bâton long ,. & du poids d'environ une livre & demie. Ceux qui defireraient
acheter de ce chocolat, doivent le goûter bien attentivement. On en trouve
qui eft d'une amertume. infoutenable , pour avoir été fait avec du çacao trop
• end. Il y en a d'autre qui cil à. peine gras ,:pour avoir été privé en partie
de fou huile ou beurre , qui feul & à part fait un objet de conunerée. Ce
n'eft pas -que dans l'Europe , depuis fur - tout que la. boifl'on du chocolat eft
devenue fi commune, il ne fe commette, fur la fabrication du chocolat, des
abus équivalens.

30. LE plus connu de ces abus, &di de tirer une partie du beurre ou
huile de cacao ; on broie la maire reftante , que l'on furcharge de caffbnade
r& de cannelle , & l'on vend. cela pour du chocolat. D'autres mêlent des
amandes grillées & de la farine à une petite quantité de cacao ; d'autres fe
contentent de joindre à ces amandes une portion de cacao en poudre. En
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goûtant ces -différens chocolats , il fera aifé de ne s'y pas méprendre : plus ils
font âcres en cannelle & filetés, plus il faut s'en défier ; d'ailleurs le cho-
cale bien fait, lorfqu'on le goûte , laie dans la bouche une fraîcheur qu'il,
doit à l'abondance de fon beurre ; c'eft même un caraélere diftindif du beurre
ou huile de cacao , que rien ne peut fuppléer. Ajoutez à cela que le chocolat
mal fait n'a point de vanille, mais eft aromatifé avec le storax en pain : ce
qui , quand on le mâche , rend une odeur approchante de celle de l'encens
qu'on brûte dans les égides ; au lieu que l'odeur de la vanille eft douce , &
n'a rien d'amer. (5-4.)

3 i. IL y a enfin un moyen certain pour n'être pas trompé; c'eft ou de faire
faire le chocolat fous fes yeux , ou de le prendre dans ces magafins tellement
famés, que le plus léger foupçon ne puiffe s'y gliffer légitimement. C'eft avec
cette pâte que fe prépare la liqueur appellée chocolat, mot mexicain, que les
Efpagnols ont confervé.

32. ON prend une tablette ou une once de pâte , on la rape fur une rape
de fer-hlanc ; on •fait bouillir de l'eau, & lorfqu'clle eft bouillante, on y verfe
le chocolat rapé : auffi-tôt l'on remue exaéternent fa liqueur , afin de divifer
le chocolat à mefure qu'il fe fond. Dès,qu'il eft fondu , on le retire du feu,
& Q11 le tient feulement dans un endroit chaud, parce que la continuité de

, quelque bien faite que foit d'ailleurs la pâte, en détacherait bien-
tôt un peu de l'huile ou beurre , ce qui rendrait la liqueur déteffable. A ['flir-
tant de fervir le chocolat , on le verfe dans une cafetiere particuliereappel,
lée chocolatiere , dont le couvercle eft troué pour lailrer pail'er le manche d'un
rnouireir de buis , comparé de cinq à fix rondelles de ce bois, échancrées
comme une roue dentée oblique: ces rondelles font percées par le centre, pour
être introduites dans un bout du manche , dont le diarnetre eft plus étroit

cet endroit que dans le refte de fa longueur. Ces rondelles font affujet-
des par une petite vis & un petit écrou : en roulant la portion du man-
che qui paire à travers le couvercle de la cafetiere , on fait naître dans la
liqueur un mouvement airez confidérable qui la fait mater ; & Ait dans
cet état qu'on la verfe dans les tains. Celles-ci different des tees à café , en
ce qu'elles font hautes & tiennent au moins le double. L'aetion dtr moufroir
rernèle le peu de beurre de cacao qui pourrait s'être réparé, & empêche la
précipitation du parenchyme ; elle devient plus effentielle au mauvais fabri-
quant, qui aurait acheté du chocolat préparé avec des fubitances étrangeres

4) On 'a pouffé fi loin la falfification
du chocolat que l'on peut avoir des pâtes
de chocolat avec ez fans fucre, à 20 fois de
France la livre, pendaht que, foit le cacao
dépouillé de -fon écorce, foit le fucre,

tent plus. La falfiecation la plus innocente
& celle qu'il dl le pleJs dis cile de décou-
vrir, c'eit celle qui fe fait avec différentes
fécules végétales.

au
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au cacao , ou avec du cacao déjà privé de fon beurre. La boiffon du cho-
colat, pour être bien faite, doit être d'un brun clair, bien uniforme, & ne
laiifant que difficilement précipiter très-peu de matiere lourde. Si, par hafard ;
on la laiffe refroidir , on doit appercevoir quelques gouttes rondes fur fa
furface.

33. LE chocolat au lait no diffère de celui dont il vient d'être queftion ,
qu'en ce qu'ayant fait fondre le chocolat tapé dans une très-petite quantité
d'eau , comme deux onces au plus par tablette , on y - verfe le lait bouillant
à huitain de fervir, , en ayant grand foin de le faire mouffer un peu plus
long-terras que le chocolat à l'eau. Le mauvais chocolat fe foutient plus fa-
cilement dans le lait que dans l'eau ; & comme l'ufage de boire le chocolat à
l'eau, eft prefqu'anéanti dans les cafés, il eft plus facile à ceux qui en au-
raient de mal fabriqué, de l'employer dans cette circonflance. Comme je•fuis
porté à Croire que le Iimormadier qui ne fabrique pas fa pâte de chocolat,
eft le premier trompé dans l'achat qu'il en pourrait faire, j'indique volon-
tiers les figues auxquels on reconnaîtra de la pâte de chocolat bien ou mal
faite. La couleur de la tablette doit 'être d'un brun rouge ; plus cette couleur
eft mate, moins le chocolat cil bon. Sa furface doit être hire & même luifante :
fi ce luifant fe diffipe feulement au toucher, c'eft une preuve qu'il y a de la
mixtion. Lorfqu'on cale du chocolat, il doit être uni dans la fracture, point
graveleux, & fur-tout n'ayant aucun point luifant; car, nous l'avons déjà
obfervé c'eft avec le fucre que le fabriquant cherche à déguifer fa mal-façon.
Enfin, en mâchant un peu de chocolat , il doit fe fondre doucement dans la

• bouche , ne laitier appercevoir fur la langue aucune afpérité, y répandre mi
frais agréable, & fe diiibudre entiérement dans la falive. Il faut abfolument
rejeter tout chocolat qui biffe un dépôt; c'eft, fur-tOut pour les palais bien
exercés , la meilleure méthode de dittinguer les chocolats falfifiés , parce qu'en
mâchant ce dépôt, la faveur âpre ou amandée, la féchereffe du cacao épuifé ,
enfin la faveur particilliere des fubitances qu'on a pu y joindre, fe dévelop-
pent & fe décelent aux gourmets;

34• Nous avons dit qu'après avoir grillé le cacao, on le verfait fur un
van pour l'éplucher; nous avons engagé dans la feconde partie les liquoriftes
à eilàyer fi les coques réfultantes de cet épluchement ne contiendraient pas
une partie de l'aromate du cacao: c'eft içi le lieu de dire l'ufage qu'en font
quelques perfonnes diftinguées, mais fur-tout beaucoup de femmes de mar.
ollé, qui ne croiraient pas avoir fait un bon déjeuner, fi elles ne prenaient
la décoétion d'une once de ces coques dans une tale d'eau mêlée avee'autant
de lait : c'eft pour les premieres un régal , pour les autres une &tommies
Cette marchandife vaut huit fois la livre, & eft pour Paria d'une telle çon-
Ibmmation , qu'on l'y envoie par ballots, de nos yilles maritimes enteautres,

Tope Xll. 	 13 b b
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CHAPITRE IV.

Des liqueurs chaudes qui fe préparent chez le limonnadier.

35. Ji  ne connais que les bavaroifes & le punch , en tant que liqueurs
chaudes, qui fe fabriquent par nos limonnadiers ; encore la derniere de ces
deux liqueurs eft- elle une innovation très-récentequi pourra concourir à
rendre aux boutiques de nos limonnadiers le mêmjfervice que l'abus du vin
a rendu â celles des marchands de vin. On les abandonna , parce que les
fumées du vin, les haleines des buveurs rendaient leurs maifons dégoùtan-
tes aux perfonnes les moins délicates; on fuira les cafés, pour éviter cette
odeur plus déteflable encore de l'eau-de-vie échauffée, ou du moins on ne
fréquentera que ceux chez lefquels l'ufage du punch fera le moins connu.

36. LA bavaroife n'eft autre chofe que l'infufion du thé , à laquelle, au
lieu de fucre , le limonnadier ajoute du firop de capillaire. Le thé eft la feuille
d'un arbriffeau que les Chinois cultivent, & que l'on croit être de la cidre
des véroniques. Indépendamment des efpeces du même arbreau , il y a des
variétés dans le thé , qui dépendent uniquement de fa préparation ; de ce nom-
bre font les efpeces connues fous le nom de thé verd & thé boa, Le thé verd
a été féché immédiatement fans aucune préparation ; le thé bou a perdu,
foit par la trop grande fécherelfe, foit par une trop longue il -durion , la plus
grande partie de fes propriétés. Le premier, avant de développer fon par-
fum, eft âcre: le fecond a befoin de bouillir pour développer plus tôt fa cou-
leur que fon odeur; car c'elt une chofe que j'ai obfervée fur beaucoup de
plantes aromatiques, celles, fur-tout, qui font d'une confillance ferme, telles
que Phyffope , la farriette , la véronique & toutes les plantes qui leur reffern.
blent , que leur premiere infufion eft âcre & défagréable tandis que la fe-
conde porte avec elle un parfum qui fait plaifir. Le thé le moins cher efi,
fans contredit, celui qu'emploient la plupart de nos limonnadiers >mais l'infu-
fion qu'ils en font ,..foit parce qu'elle efi gardée long-tems avant d'être dé-
bitée, foit parce qu'ils mettent une trop grande quantité de thé, foit en-
core parce que , négligeant le foin de verfer leur infufion une fois faite, pour
n'y pas laiil'er féjourner les feuilles de thé, ils donnent occafion à ces feuilles
de développer une partie extractive, âcre & colorante ; cette infufion de thé
m'a aucune reffemblance avec celle que les habitans de toutes nos contrées
feptentrionales boivent avec tant de délices , en fe contentant de tenir dans
leur bouche un morceau de fiacre de très-petit volume. Nos limonnadiers
fout, au contraire, dans l'ufage de mettre fur chaque carafe de 'havarctife
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une once & demie de firop de capillaire. Ce firop lui-même, que la plupart
d'entr'eux ne prennent pas la peine de faire, eft extrêmement rouge, non
à caufe de la quantité de capillaire qui y eft entrée, mais à caufe de la forte
décodion qu'on en a faite, ou encore de la mauvaife caffonade qu'on a em-
ployée , ces firops étant fouvent faits par des confifeurs avec tous les ra- •

mailis des autres firops. De ce mélange d'infusion, forte de thé & de firop
très - coloré., réfulte une liqueur dorée, plus fucrée qu'aromatique , qui fe .

fert chaude dans_ des caraffes qui peuvent _tenir à peu_ près trois poiflbns. .

Si c'eft une bavaroife au lait, on a la décoélion de tous les marcs de thé,
dont on met deux fortes cuillerées au fond de la caraffe, avec deux onces d e
firop de capillaire, & l'on emplit le tout avec du lait chaud. Une bonne
bavaroife au lait doit être faite avec moitié infufion de thé , & moitié lait
ou crème : alors le parfum du thé fe fait fentir; au lieu que dans les ba-
varoifes ordinaires , la faveur fucrée du lait a bien de la peine à fauver l'a-
mertume du thé.

37. PUISQUE rien n'eft fi commun que Parage des bavaroifes dans les
cafés , je vais donner ici la recette d'un firop avec lequel on pourra faire fur-
le-champ des bavaroifes: il fiera de verfer fur le firop de l'eau ou du lait chauds.

• 38. PRENEZ fix livres de caffonade, par exemple , mettez -les dans une
balline avec trois pintes d'eau , & environ une once de capillaire .; faites bouil-
lir , après y avoir délayé deux oeufs qu'on a caffés & fouettés dansdeur tata-
lité , blancs , jaunes & coquilles, avec une partie de l'eau en queftion. Loti:
que le tout eft. bouillant à un feu clair, vous l'entretenez en cet état jufqu'à
ce que vous apperceviez -nettement le fond de la baffine , ce qui annonce. la
parfaite clarification : alors vous paffez à travers un feutre de drap, & vous
remettez votre firop fur le feu. L iorrqu'il eft à fa cuite, vous avez dans un.
vaiffeau d'étain qui puiffer fe bouche d'un couvercle

'

 une once demie de
capillaire bien épluché, & fix gros de thé de la meilleure qualité , que vous
avez eu le foin de tremper pendant un quart-d'heure dans très-peu d'eau
chaude ; vous verfez votre firop bouillant fur ces deux ùigrédiens 	 vous
les laiffez enfemble vingt-quatre heures. Au bout de ce teins vous placez ce
vafe au bain-marie , pour rendre votre firop plus -liquide ; vous y ajoutez à
péu près trois onces de bonne eau de fleur d'orange double, & vous verfez
ce firop dans des bouteilles , à l'aide d'un entonnoir de,verre garni d'une éta-
mine bien nette. Ce firop mêlé enfuite avec de l'eau bouillante, forme une
bavaroife exquife & commode à préparer.

39, JE ne parle pas ici de fon prix , fi médiocrité étonnerait: car il est'
bon que l'on fache qu'avec les dores que nous venons de prefcrire , on a
neuf livres de firop , c'eft-à-dire , de . quoi faire à peu près 72- bavaroifes. , •
. 40; LE punch eft une baba anglaife , que Pou a adoptée avec fuicur,

Bb b ij
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& dont Pilage a fouvent -été calife de difputes. C'eft un mélange de thé ou
d'eau chaude , de fucre , de jus de citron & d'eau-de-vie. La méthode de le
préparer n'eft pas la même par-tout. Voici cependant la plus fimple. Dans une .
grande jatte , car on ne fait pas le punch pour peu, on _met à peu près flic
onces de fucre , & on y exprime fortement le fuc de huit gros citrons , ou
de douze petits , en ayant foin de frotter légèrement leur écorce fur quel-
ques morceaux de fucre; on verfe à peu près trois demi -feptiers de thé ou
d'eau très-bouillante ; on remue bien exactement ; & lorfque le tout eft bien
fondu, on y ajoute de l'eau-de-vie appellée rack, ou de celle appellée rune;
dont il a été fait mention dans la premiere partie ; & cette liqueur toute
chaude fe diftribue aux buveurs en puifant dans la jatte avec une cuiller de
bois; car il a fallu pouffer la lingerie jufqu'à imiter les Anglais dans l'appa-
reil, qui leur fert à diftribuer le punch : une cuiller d'argent ne voudrait rien ;•
une jatte qui ne ferait pas de porcelaine , ne ferait pas de• bon goût. (y y)

41. QUELQUES gourmets , pour gâter encore mieux les bonnes chofes,
mettent moitié vin de Champagne & moitié rack.

42. COMME 011 boit cette liqueur toujours chaude , il eft aifé •de fentir
avec quelle facilité s'élevera dans Pathmofphere la partie la plus volatile de
l'eau-de-vie ; combien facilement les cerveaux feront échauffés par une telle
boiffon.•Mais enfin elle eft de mode ; & jufqu'à ce que cette mode ait fait
place à une autre, les réflexions les plus folides n'en arrêteraient pas l'ufage.
Laiffons donc l'anglomanie s'ufer par le teins, & efpérons que cette liqueur
traitrcffc.fera bientôt oubliée du Français, qui rougira d'être une copie , quand

peut fervir de modele.
4;. ...TE prie qu'on me permette d'ajouter ici quelques réflexions .fur le

rum & le rack. Je m'en fuis procuré de toutes les qualités, le rack de Ba-
tavia, qui paire pour le meilleur;, celui de la Caroline ; le rum anglais' &
celui de nos colonies. Ils ont la réputation d'être la meilleure liqueur du genre
des eaux-de-vie. Cette excellence n'effcertainernent pas dans la fpirituofité ;
je -les ai trouvés tous à cet•égard , & avec tous les pefe-liqueurs connus ,
inférieurs à nos eaux-de:vie de France ,même faélices , & égaux feulement à
l'eau-de-vie de poiré. Si leur fupériorité eft fondée fur le goût, j'en fuis fâéhé'
pour , nos gourmets; mais je ne connafs rien qui rapporte mieux le goût.des
-racks fur - tout, que l'impreffion que - laiffent les' cuirs fartant de la foffe du
tanneur; & pour n'être pas feul à le juger ainii, , j'ai mis un morceau d'en

( ç ç) Quelques amateurs du iitinch font
saune liqueur dont quelques gouttes mêlées
avec du thé Sr du fucre, donnent du punch :

'pour cet effet, ils frottent des citrons fur
du fuere,i5: enfant abri un oteo,facharum.

Ils le font difoudre dans de,l'efPrit 	 vin
des plus alcohedifé ; ils y ajoutent du jus de
citron Si.- quelques gouttes d'erprit
triol , & confervent cette liquéur . dàiii"S dés
bouteilles bien bouchées.
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pareil cuir infufer un jour dans un verre d'eau-de-vie de poiré; & ceux qui
en ont goûté , lui ont tons fait l'honneur de la prendre pour de très-bon rack.

CHAPITRE V.

Des liqueurs freiebes.

44. LA plus abondante des liqueurs fraîches qui fe diŒribuent chez les
limonnadiers , elt la bierre ; mais comme il ne s'agit pas ici de-l'art du braf-
feur , nous ne parlerons pas de cet objet du commerce des limonnadiers
autrement que pour avertir de deux abus qui s'y glifent : le premier eŒ de
thitribuer la bierre dans des petits cruchons de faïance , au lieu de le faire
dans des meures anciennes, dont la jauge était connue. Ces cruchons font
tous de beaucoup plus petite capacité, & je nQdoute pas que les magiltrats,
prépofés à Pinfpeétion des mefures de - cette efpece , ne prennent bientôt cet
objet en confidération. J'ai vu tel de -ces cruchons , qui tenait toujours un
huitieme de moins.

4f. LE fecond abus, c'ell l'ufage où font quelques diffributeurs de bierre,
de couper avec de l'eau la bierre qu'ils débitent, en la faifant paffer, , les uns
fur des rapés d'eau-de-vie, les autres fur du houblon , ce qui concilie plus
d'amertume , donne à la bierre une apparence de. légéreté , & la rend cepen-
dant finguliérement propre à procuïer Pivreffe.. On prétend que quelques
débitans de bierre mêlent à leur houblon un peu d'orvale , efpece de-plante
connue encore à Paris des fabriquans de vin murent. _

46. ON reconnaît ces bierres à leur défaut de couleur & à leur faveur ,
qui n'eft pas du tout vineufe. Ce que nous difons ici , ne regarde pas les
limonnadiers feula , puifqu'ils ne font pas les feula qui débitent de la bierre ,
& ne regarde que ceux des débitans qui commettent les petites : fraudes
que nous expofons. Je crois l'avoir déjà dit, il y a dans cette communauté
un nombre. d'artifles _digne& en tout point de la conEance & de la fréquenta..
-don du public.

47. IL fut un terns où l'on defirait que la bierre fût mouffeufe ; pour lui
donner cette propriété , on la mettait en bouteilles; & avant de boucher cha-
que bouteille, on y mettait un petit morceau de fucre: ce fucre, en fe dif-
folvant dans la bierre , développait une certaine quantité de bulles d'air , qui,
retenues tant'que là bouteille était bolichée fortaient avec impétuofité,
Litaient moufter la liqueur lorfqu'on la débouchait.

48. LES aunes liqueurs fraîches font la hrnonnade & les liqueurs des fruits,
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comme grofeillés framboifes , pèches , prunes , abricots , cerifes , verjus , &o.
&c. &c.. Toutes ces liqueurs ne font autre chofe que de, l'eau chargée de
Sucre , aflbciée avec le file des fèuits en queltion.

49. LA liqueur appellée /imoruzade , fe fait en prenant une pinte d'eau ,
deux gros citrons ou trois petits , & 1ix _à huit onces de fucre : on frotte
légérement fur ce fucre l'écorce jaune dés citrons. On coupe les citrons en
deux , après les avoir amollis fous les doigts , & on en exprime fortement le
jus dans la pinte d'eau ; à force de verfer d'un vafe dans l'autre cette eau ,
ce fucre & ce jus , on a une liqueur demi - tranfparente , d'un jaune très-
pâle ; que l'on Paire , s'il eft befoin , à travers une étamine, & que l'on tient
dans des cruches au frais , pour la diftribuer dans des curules. C'eft une -
mauvaife pratique que de jeter le citron lui- même dans l'eau après l'avoir
écrafé ; if fait contraéter à la liqueur une amertume infupportable , qui eft
due tant à l'écorce ligneufe des femences, qu'à la partie blanche de l'écorce.

fo. AVEC quelques précautions que l'on faffe le firop de. limon , il n'é-
quivaut pas à la limonnade faite fur-le-champ , parce que la chaleur néceiraire
pour Lire le firop , abforbe -toujours u-neportion de Pacide qui mieux corn-
biné avec le filtre , devient pour cela • moins feufible au palais.

i. JE ne parlerai point ici d'un abus qui ne peut être commis par les li-'
monnadiers , quoiqu'il l'ait été quelquefois par des gens prelfés de faire de la
limônnade dans un tems où il n'était pas poifible d'avoir des citrons : il con-.
lifte à mêler, au lieu de citron, dans la même dofe d'eau fucrée , une demi-
once d'efprit de citron , & fuffifante quantité d'eau de rabel. Cette limonnade
factice fe diftingue très-aifément, en ce qu'elle agace conftamment les dents ,
&- qu'en la goûtant on diftingue le montant de l'efprit de vin , qui confti-
tue l'efprit de citron. (S6) .

QUEL que fois le fruit dont on 'veut préparer les liqueurs fraîches ,
fraifes, grofeilles , framboifes , cerifes , &c. on prend pour une pinte d'eau ,
dans laquelle on a fait fondre huit onces de fucre , depuis un quarteron'
jufqu'à une demi livre- de chacun de ces fruits bien r épluchés ; on les écrafe
bien' eaaernent,' on y verfe l'eau . fucrée , & au bout d'un quart-d'heure ,
à peu près , on les paire fur un tamis , pour en féparer le marc; on verfe

(ç6) On a imaginé depuis peu de faire
une poudre qu'on nomme lirnonnade feche ,
qui réunit-tous les principes qui compofent
la limonnade liquide fous une forme feche.

Poux fe fervir de cette;limonnade , on met
-une certaine quantité de cette poudre dans
un verre d'eau; elle s'y diffout facilement,
& cela forme un verre de limonnade.

Cette limonnade feche fe prépare de la ma-
niere fuivante: on broie une livre de fucre
avec huit gouttes d'huile de citron, & l'on
y ajoute trois gros de fel effentiel d'oreille..

Cette poudre eft fort commode, en ce
qu'elle eft facile à être tranfportée , & qu'on
peut fe procurer de la limonnade dans tous
les tems & dans tous les lieux.
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enfuite la liqueur fur une étamine , & on la ferre dans des cruches pour (lif_
tribuer au befoin.

y3. AVANT de paffer outre, il eft effentiel de parler d'une autre .efpece
de liqueur fraîche appellée orgeat. Les limonnadiers , bien convaincus qne
le firop d'orgeat ( y7) n'équivaut pas à la pâte ( ), parce que celle - ci
bien faite , contient plus du parenchyme de l'amande, achetent chez les
confifeurs de la pâte d'orgeat, dont ils diffolvent quatre onces par pinte d'eau ,
en la pilant légéretnent dans un mortier de marbre avec un pilon de bois,
& verfant l'eau peu à peu. Ils paffent la liqueur laiteufe qui en réfulte , à
travers une étamine fort claire ; & c'eff ce qui conftitue l'orgeat qu'ils don-
nent à boire.

y4. IL y aurait bien une autre maniere de faire de l'orgeat meilleur,
qui confifterait à piler immédiatement les amandes avec le fucre , pour les
délayer dans l'eau ; mais comme cette opération di longue, les limonnadiers
préferent d'employer la pâte qui eft toute pilée, afin de faire attendre moins
long - tems ceux qu'il s'agit de contenter ; car l'orgeat une fois fait , étant
.très - facile à tourner , il eh rare qu'ils en tiennent des provifions , à moins
qu'ils ne foient bien affinés du débit.

(57) Comme on emploie ale le firop
d'orgeat, nous allons en donnes la prépa-
ration.

On prend neuf onces d'amandes douces,
& autant d'amandes ameres. On les met
dans de l'eau bouillante, & horlu feu: on
les y laiffe cinq à fix minutes, on jufqu'à ce
que la peau puiffe s'en iféparer facilement:
on les monde de leurs enveloppes, & on les
met à mefure dans de l'eau froide, afin de
les raffermir & de les laver, Alors on - les pile
tans un mortier de marbre avec une petite
qttantité d'eau , jufqu'à ce qu'elles laient ré-
&fîtes en pâte très - déliée, & qu'on n'apper-

. çoive plus fous les doigts ou entre les dents,
de portions groffieres des amandes. On dé-
laie cette pâte avec de l'eau, en faifant at-
tention de n'employer , que deux livres d'eau.
On paire le mélange au travers d'une toile
forte, & on l'exprime le plus qu'il cil pof-
fible. On remet le marc dans le mortier: on
le pile pendant environ un quart--d'heure ,
on ajoure peu à peu une livre d'eau, on
paffe de nouveau avec expreffion, on môle
les 'deux liqueurs enfemble; c'eft ce que
l'on ennuie lait d'amandes.

On met cette liqueur dans un poélon
d'argent, avec cinq livres de fucre, qu'on
fait fondre à une legere chaleur. Lorfque le
fucre eit bien diffous , on tire le poéion hors
du feu ; & lorfque le firop ett prefque re-
froidi, on l'aromatife avec fix gros cl'efprit
de citron & deux onces d'eau de fleurs d'o-
ranges ordinaires, qu'on a mêlés auparavant.
On paffe ce firop au travers d'une étamine
blanche, & on le ferre dans des bouteilles
qui bouchent bien : c'eft ce que l'on nomme

frop d'orgeat.
Ce firop peut fe conferver pendant deux

années, lorfqu'il a été bien fait, & qu'on
le tient dans un lieu frais, dans des bou-
teilles entièrement pleines & bien bon-
.Chées.

( S g) La pâte fe fait avec des amandes
douces, qu'on écrafe fur une pierre par le
moyen d'un -rouleau de bois, après les avoir
auparavant fait tremper dans l'eau chaude
pour les dépouiller de leur peau ; on met
avec les amandes la quantité de fucre conve-
nable ; on aromatife cette pâte avec l'eau de
fleurs d'oranges , & on la met enfuite "est
rouleaux.
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ç e. Nous avons appellé toutes ces liqueurs des liqueurs franches ,	 parce
qu'on les fert froides à ceux qui les defirent ; zo. parce qu'on eft en ufage ,
en été fur-tout, de les frapper de glace; & comme cette aclion de les frap-
per de •glace.elt un dérivé naturel des glaces proprement dites , on com-
prendra aiment ce, que eelt que frapper de glace une liqueur, lorfque nous
mirons donné la manipulation des glaces.

Des glaces.

ç 6. lm régnes liqueurs dont nous venons de parler à titre de liqueurs_
fraîches , liqueurs auxquelles on doit d'acier la crème plus ou moins com-
pofée & les fromages , ces liqueurs font furceptibles d'être converties en glace,
& dans cet état procurent ne' làtisfaCtion de plus à celui qui s'en régale.
Mais cette opération demande plufieurs précautions fiant le détail eft necee
faire. Il eft eSentiel d'abord d'avoir im Peau ou baquet à glace : c'ef un pe-
tit vafe long, fait de douves par le tonnelier , vers le fond duquel on a
ménagé un trou qu'on tient bouché avec un bouchon de liege. Il faut ,
d'autre part, avoir des vaiffeaux de •fer- blanc, ou d'étain, hauts de 8 à 9
pouces, larges de e à 6 pat le haut, & un peu plus étroits dans leur fond :
vers un pouce de leur hauteur , on fait régner une petite faillie échancrée
dans deux endroits de la circonférence. Ces vaiffeaux de fer-blanc ont un
couvercle qui ferme exactement , & qui , garni de deux crochets , puiffe ,
en entrant par les deux échancrures dont nous venons de parler , & fe tour-
nant enfuite , s'affujettir fur les boîtes d'une maire fixe; ces couvercles ont,
d'autre part, un poignée ronde & forte : le total de cet appareil porte le nom
'de farbotiere ou fabotiere. C'eft dans ces vaiffeaux que l'on doit mettre la li-
queur que l'on veut convertir en glace. On fe munit , d'autre part, d'une
efpece de cuiller de fer-blanc , emmanchée dans un bâton un peu long,
& reffemblant affez bien au fer de la houlette d'un berger , dont ce petit ine
trument porte le nom.

¶7. DANS les endroits où l'on prépare beaucoup de glace à la fois , il eft
effentiel encore d'avoir une cave ; c'eft un coffre de bois bien épais, dont les
climenfions font indifférentes, pourvu que la forme reffemble à un verré-
long. Ce coffre eft intérieurement garni de fer - blanc. Dans ce coffre eft
une boîte plus étroite & de fer battu , poirée de maniere à laiffer deffous & fur
les côtés quatre bons pouces , pour recevoir de la glace pilée. Cette boîte
reçoit intérieurement fur des languettes , deux ou trois faux- fonds de tôle
ayant deux poignées faillantes, peur les déplacer à volonté., & fûr lefquels
on pofe les glaces. Il y a un couvercle à cette boite , dont les rebords font
faillans en hauteur, pour recevoir aux de la glace pilée ; ce qui place la boite

ad
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au centre d'une quantité de glace, & en fait une glaciere artificielle. Ce coffre
de bois a vers fa bafe un petit dégor, , & l'on tient le tout dans un lieu frais.

5'8. CET appareil une fois conftruit , il ne s'agit plus que d'avoir de la
glace & du fel. On a dans tous Paris , &dans les lieux où il y a des arfenaux ,
la facilité d'avoir à bas prix le fel que les falpêtriers font obligés d'apporter
avec chacune de leur cuite de falpêtre : il eft connu fous le nom de fil de fal-
pétre. Pour rendre plus facile l'idée de la confeélion des glaces , je vais en
prendre une pour exemple; Soit donc la glace de citron : on prépare la li-
marinade comme nous l'avons dit précédement ; avec cette différence, que l'on
charge la liqueur d'un peu plus de file de citron , & qu'on fait fondre le fbcre
dans l'eau & fur le feu , ce qui donne à la glace une faveur fucrée plus uniforme.
On met une pinte de lirnonnade , par exemple , dans chacune des farbotieres
on les ferme ; puis on met de la glace pilée dans le baquet , où les deux far-
botieres doivent tenir à Paire. Après y avoir faupoudré un peu de fel pa._
reillernent en poudre , on place les deux farbotieres ; on acheve de remplir
le baquet avec de la glace pilée , & d'efpace en efpace quelques poignées de
fel : on recouvre mène les farbotieres de cette glace pilée ; on agite Iégére-
ment les farbotieres , en faififfant de chaque main la poignée du couvercle. Art
bout d'un demi-quart d'heure , ou plutôt lorfqu'on s'apperçoit que- la fraîcheur
de la glace forme des rayons furie couvercle , on découvre pour rabattre avec
la houlette la partie de liqueur qui fe ferait glacée entre les parois intérieures
de la farbotiere : ce qu'on réitere plufieurs fois, jufqu'à ce qu'on voie que
cette liqueur commence à perdre de fa tranfparence & de fa fluidité. C'eft ici
l'infant critique du travail du faifeur de glaces. Il faut, en ouvrant le bou-
chon du baquet, qu'il faire écouler la partie d'eau qui dl réfultée de la fonte
de la glace, qu'il rernpliffe fon baquet avec de nouvelle glace & du fel, &
que fans perdre de teins, ayant bien détaché ce qui s'eft glacé dans la far.
botiere , il agite conftarnment cette farbotiere , en faifant aller de droite & de
gauche le poignet qui tient le couvercle. Plus le glaceur met d'agilité & de
promptitude dans ce mouvement , plus la glace qui en réfulte eft en forme
de neige : or, c'ell ce que defirent ceux qui en prennent; car, pour bien dire
la vérité, au lieu de dire une glace , on devrait dire une neige, La glace une
fois prife , doit donc être une neige dont aucun glaçon ne craque fous - les
dents ; en l'enleve de la farbotiere à l'aide de la houlette, & on la tranfporte
dans des vafes de fahnee ou de fer-blanc, dans la cave à glace.

9. TOUTES les liqueurs fe glacent pas uniformément; il y en a, comme
celle de framboife , qui ont abfolument befoin d'être mêlées avec quelque
peu d'acide ; d'autres exigent & plus de glace & un plus long tems ; d'autres
enfin , comme les fromages , après- avoir été remués jufqu'à ce qu'ils foient
glacés , doivent claire être biffés en repos, & frappés d'un dernier coup do

Tome XII. 	 C ç e
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glace, pour prendre la cenfillance & la forme des moules. On fait affez que
ces fromages ont la crème pour bafe , & qu'on y joint à volonté du fucre
du chocolat , des piftaches , &c. & par fois des blancs d'ceufs fouettés , pour
en faire autant cl'efpeces de fromages glacés.

60. Ir eft inutile de revenir fur les liqueurs fraîches: d'après ce qui pré-
cede, on voit bien que ces liqueurs mires dans l'eau réfultante de la fonte de;
la glace, & confervées dans la cave à la glace , y acquierent un degré de fraî-
cheur bien approchant de celui de la neige même. - •

6 i EN examinant de près le procédé par lequel on fait des glaces , on voit
eft le réfultat, non pas de la fimple expoiition d'un liquide au milieu de

la glace déjà formée, mais de Pirnpreflion d'un froid réel & plus confidérable „
que l'on fait naître dans la glace en la faupoudrant avec du fel , efpece
mentation de froid connue de tous les phyficiens : tant il eit vrai, comme
nous l'avons déjà remarqué dans lé cours de cet ouvrage , que les arts les
plus éloignés . des sciences en apparence , s'en rapprochent dès l'inflant où le
ravant veut les confidérer.

62. Nous avons lui-lité fur la néceffité du mouvement & du mouvement
rapide; il ne faut pas croire que cette néceffité ait pour unique but la for-
mation d'une neige ; elle concourt à la production de la glace: elle augmente
jufqu'à un certain point, linon l'intenfité du froid, au moins la maniere d'a-
gir de ce froid. On obfervera que ce froid fe fait fentir aux extrêmités du li-
quide ; que peu à peu il fait perdre la tranfparence à ce liquide; que fi on le
biffait agir fur la liqueur tranquille, il fe formerait des glaçons divergens
d'où l'on conclura., en joignant ce phénomene à ceux que les phyficiens em-
ploient dans leurs cabinets , que le froid eft le réfultat évident d'un mouve-
ment particulier, qui tend à obliger les parties d'un liquide à s'écarter les unes.
des autres , non pas par formle de dilatation, comme le fait la chaleur , mais.
par forme de divergence centrale de molécules qui , en diminuant réelle.
ment de volume, peuvent prendre entr'elles un arrangement plus fpacieux
ainfi que nous voyons un pouce cube de pierre, par exemple, étant réduit
en poudre, occuper plus d'efpace, fans que chacune de ces molécules ait
changé de nature.

63. TERMINONS par dire que le mouvement que l'on donne à nos liqueurs.
pour les glacer , empêche le fucre de s'en féparer à rinftant de la formation
de la glace : ce qui arriverait fi la liqueur demeurait tranquille dans la far-
botiere.

64. JE n'ai pas parlé ici de la méthode de figurer avec la gtace des fruits,
ces fruits eux -mêmes, à l'aide de moules de plomb, & à charniere ,.& en-
core moins des diverfes glaces de crênies ou fromages de crèmes , qu'ont
imaginés les perfonnes dont le principal talent doit être de préfenter tant de
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variétés à leurs maîtres, que la fatiété de ceux-ci, toujours indifférente, foit
au moins récréée , ou par le coup-d'oeil, ou par le joli nom que porte la nou-
veauté qu'on leur préfente , parce que ce travail tient plus à l'état d'officier
d'office, qu'au limonnadier, , & que, curieux de traiter dans la plus grande ex..

le
urs l'art du limonnadier , j'ai dû cependant prendre pour bornes ceux de
leurs travaux qui appartiennent à l'office, & par approximation au confi-
feur. D'ailleurs le Caramélifle, ouvrage in-ee , imprimé à Lille ; Artde faire
des glaces , volume tn- i z , publié en 1768 ; les traités innombrables de cui-
fine , confitures , diftillation , office , maîtrife - d'hôtel , les diâionnaires , &c.
&c. il n'y manque enfin que -les Anecdotes, & ce ne ferait pas le livre le
moins curieux d'eux tous : tous ces livres copiés les uns fur les autres , ou
raprodiei indigeftes de fainéans qui oublient leur état grave & réfléchi, pour
faire des toilettes de Flore, des laboratoires de Flore; tous ces ouvrages inftrui-
ront de tous les détails qui pourraient manquer, dans celui-ci. En travail-
lant , au nom d'une compagnie favante, l'inftrudion publique, j'ai dû pré-
férer l'utile à l'agréable, & la précifion à la fuperfluité, inftruire enfin par
des regles applicables à toute circonftance , & non amufer par une foule de
minuties qui n'apprendraient rien à Panifie , & ne perfecctiontieraient - ja-
mais fan art. Or ce dernier point de vue eft le principal que fe foient Pro:
pofé les eftimables•auteurs de l'idée de raifembler les defcriptions des arts
&métiers. Je le demande avec confiance à la plupart des artiftes qui pour-
ront lire ce cahier: après avoir dit que , dans les chofes dç leur art, je ne
leur ai rien appris qu'ils ne lâchent ; que même ils ont leur fecret què je
n'ai peut-être pas mis au jour, ce qui flattera leur amour-propre ; ne feront-
ils pas obligés de convenir cependant qu'ils ne fe doutaient pas de l'influence
que la phyfique & la chymie ont fur la perfedlibilité; de leur art ? Voilà du
moins une des principales intentions que je me fuis propofé de remplir.

Des glacieres.

65. AYANT parlé de liqueurs fraîches & de glaces, j'ai cru qu'on ne me
,faurait pas mauvais . gré , fi je décrivais ici les moyens dont on fe fert pour
coriferver en été le produit des rigueurs de l'hiver, la glace.

66. ON fait qu'il y a dans plufieurs contrées de l'Europe, & même dans
notre France , des fouterreins naturels, dans lefquels on trouve en tout terris
de la glace, dont fe fervent les perfonnes du voifinage. Dans les monta gnes
les plus élevées, on trouve les fommets couverts, prefque de toute éternité,
d'une neige fi condenfée , qu'elle vaut de larglace, & elle s'apporte dans les
villes pour l'ufage deS habitans.

67. LES premieres eacieres n'ont été que des trous profonds qu'on' em-.
c c ij



388 DISTILLATEUR LIQUORISTE.
pliait de glace , où elle fe confervait plus ou moins long-tems. L'art a per-
feélionné la bâtiffe de ces trous, & ce font pour le préfent des édifices régu-
liers. D'abord on a vu que l'eau qui abordait des lieux voifins dans le trou où
les glaces fe confervaient , fondait ces glaces, & les faifait s'écouler avec elle.
On en a conclu qu'il fallait empêcher par un mur ces filtrations pernicieufes ,
& placer ces glacieres dans un heu élevé , mais pourtant à l'abri des influences
trop fortes du foleil , & l'afped du nord a paru le plus avantageux. On a vu
enfuite que toute mare de glace; dans l'été fur-tout, fe fondait toujours un
peu, & que la préfence d'une premiere quantité d'eau devenait la caufe cer-
taine de la fonte & de l'affairement de glaces amoncelées; on a fentila né-
ceffité de donner à cet accident naturel & inévitable une iffue qui, ne lui
permettant aucun fe'jour dans la glaciere, biffât toujours à rec les glaces
qu'elle renferme. De ces confidérations rucceffives eft réfulté le plan obfervé
maintenant pour conftruire des glacieres. On choifit de préférence un lieu
haut & abrité, foit par la nature, foit par des bouquets d'arbres ; à défaut
de meilleur emplacement, on prend une mi-côte du côté du nord.

6g. ON y fait un trou rond & profond de quelques quarante pieds , pour
y établir un cuvellement en pierres de fix à fept pieds de hauteur , formant
un puiferd qui doit être au centre du fond de la glaciere; ce fond s'éleva en
cône renverfé dans la dimenfion de fix à fept pieds vers le fond, pour avoir .
vingt-quatre pieds à rare - terre. La forme de cette bâtilfe eft ronde ; les murs
font en chaînes de pierre de taille , & les rempliffages font des moelonspi- ,

gués, le tout bâti à chaux & ciment.
69. Si jamais il fut utile de découvrir un ciment auffi parfait que celui

que vient de publier M. Loriot, & dont la préparation a été perfeétionnée
par M. de Morvaux, c'eft , fans contredit , dans la conftruétion des glacieres
qu'on en fendra l'avantage.

70. ON recouvre ces glacieres de deux manieres: ou l'on forme au-deffus
une efpece de dôme en pierres, ou bien on établit une charpente qu'on re-
couvre en chaume ; & l'on penfe généralement que de ces deux méthodes la
feconde a l'avantage d'abforber mieux les rayons du foleil , & par conféquent
de mieux garantir la glaciere.

71. IL eft inutile de dire que , pour entrer dans toute glaciere, on ménage
une double porte clans le dôme ; qu'au-defrus de cette porte on établit une
poulie & une corde avec un feau , & qu'il y a le long du mur intérieurement
une échelle pareille à celle dont nos carriers font ufàge pour defcendre dans
leurs carrieres.

71. POUR remplir une glaciere , le puirard étant garni de quelques bari-
res de fer , on met un lit de gros rofeaux à l'épaiffeur d'un pied au plus;;
puis on y jette les glaçons, en ayant foin de les brifer pour qu'ils fe tallent
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uniformément, le point effentiel étant qu'il y ait le moins de vuide poffible.
Lorfque la glaciere eft pleine , on la recouvre avec les mêmes rofeaux à l'é-
paiffetir de deux pieds; on ferme & calfeutre la premiere porte, fur laquelle
on ferme la feconde, & on laifre la glaciere jufqu'au teins où les chaleurs
rendront utile la glace qu'elle renferme.

73. PENDANT ce tems il. s'eft fait un léger ru-internent aqueux entre les
glaçons , qui prend bientôt avec eux une fermeté égale, enforte que Couvent
on eft obligé de piocher pour détacher la glace : on la charge avec une pelle
de bois , (oit dans des efpeces de hottes de bOis , telles que le vigneron en.
a pour tranfporter fon railin, l'oit dans des voitures couvertes en bois ; car
on a l'attention de ne fe fervir d'uftenfiles de fer que le moins patate. La
glace fe vend à la livre & à un prix aSez . modique par les limonnadiers &
quelques détailleurs de bierre ; mais comme rien n'eft indifférent à l'homme
cupide, il s'et trouvé , il y a quelques années , un homme qui ofa propofer
d'affermer toutes les glacieres royales '& autres , pour être le vendeur exclu-
fif des glaces dans la capitale, & qui en effet vendit, pendant la feule année
qu'il en eut la - permiffion, la glace à un prix triple.de ce qu'elle coûte or-
dinairement. Tant il eft important pour un gouvernement éclairé ,. de ne re
biffer réduire par aucune confidération, quand il s'agit de ces privileges ex-
clairs, toujours demandés par la cupidité, fous quelque marque qu'elle fe
préfente.
diriedm•■•••■■•11.M.1.• dr 	 

EXPLICATION DES FIGURES,.
PLANCHE L

Laboratoire d'un brûleur d'eau-de- vie.

ON a réuni dans cette planche deux appareils, dont l'Uri eft ufité ',Se l'autre
eft propofé pour la perfeétion de l'art du bouilleur. -

Fig. 1. Chaudiere ufitée par les bouilleurs de France.
A , A , fourneau fans cendrier élevé du fol à une hauteur telle que le fer-

vice de la chaudiere & celui du feu (oient commodes pour l'ouvrier : il n'a
qu'une porte F, qui eft celle du foyer.

B, chaudière de :cuivre- étamé -; on n'en. voie ici que la partie fupérieure ,
le refte eft caché par la maçonnerie du fourneau.

b , b; anneaux de cuivre qui ne fe -trouvent pas à toutes les: chaudieres,
mais qu'on conreille d'y Mettre pour faciliter' d'enlever au beroin la chaudiere.

C, hauil'e de cuivre de, deux à trois pieds de haut, & du tiers du diatnetre
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de la chaudiere ; elle ne fert que pour ceux qui redtifient leur. eau-de-vie pour
en. faire : de, l'efprit.-, 	 . •	 : , 	 • .

D ,, chape, ou tête de. more, ou couvemle de la ehaudiere ; c'eft une efpece
de calottr un, peu évaféevets le haut & applatie , de laquelle, vers ce haut ,
part le tuyau ou canal E., de cuivre étamé, de deux â trois polices de diarnetrc
& d'une longueur fuffifante pour fe rendre .au ferpentin. 	 • .
• Fig-..2. Chaudiere moderne, ou propofie .pour brûler avec plus de produit 6,..
d'économie. 	 . 	 . 	 .

A, A, fourneau avec cendrier C., &foyer F.
B. cil la nouvelle chaudiere, dont :rorifiee doit être , s'il .fe peut , encore

plus large qu'il n'eft marqué fur la planche ; on voit en b, b, les anneaux pour
la déplacer au befoin , & en e, une tubulure -pour la recharger fans enlever
fon chapiteau. . •

D eft un vafte réfrigérant qui a fon robinet décharge en E , & qui en-
toure,le cône. d'étain ou chapiteau H,_ dont le tuyau en gouttiere G, eft
pareillement d'étain et:va:rendre au, ferpentin; l'eau du réfrigérant fe yuide
par une : gouttiere I, I, dans un entonnoir K , pour fe rendre hors du la-
boratoire,

Fig. 3.. Serpente ou ferpentin du bouilleur. •
A ,, tonne ou pipe d'eau - de - vie cerclée en fer a , a- , a , a , qui reçoit

un tuyau de' cuivre étamé en fpirale , dont on voien B l'extrêmité fupé,
rieure, & au bas en Ç l'extrémité inférieure, qui ncl fur un petit enton-
noir H.,.pour porter la liqueur qui da elle dans le b ot • F , dont le faux

k

fond- fupérieur G a un trou latéral I , bouché d'une 'broche ou bondon ;
c'eft 'par Ce trou qu'on plonge l'éprouvette pour drayer l'eau-de-vie. Ce
même ferpentin a un dégor D, qui fert . à vuider, l'eau chaude à mefure qu'il
en tombe de la froide dans l'entonnoir du milieu marqué E.

Fig. 4. Nouveau ferpentin. .
A eft un feau de cuivre, dont la capacité doit au moins être égale à celle

du réfrigérai-g de 4 ;figurie e. , à laquelle. il porrefpond:. on. voit en. B l'extrè-
mité fupérieure , & en C J'extrêmité inférieure de fa fpirale d'étain. Un aju-
tage d'étain D conduit-la liqueur. dans un petit barri! debout F , lequel eft
pofé. dans un faux bailiot ou baquet IL Le feau de cuivre eit foutenu fur un
trépied de fer E... : .

Fig. ç. Détail des fourneaux. 	 .
A , A, A , murailles de face de deux fourneaux aceollés,pour n'avoir qu'une

cheminée. 	 •	 .

	

..	 , 
B, B, marches pratiquées pour defeendre dans, la. foffe C ., qu'on ménage •

fur le devant des fourneaux fi le .befoin l'exige., pour faciliter ..la conduite
du feu.
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'D , tuyau de la cheminée commun aux deux fourneartg : on voit en F.,;F
les deux tirettes ou foupapes que l'ouvrier ouvre ou ferme à.volOnté pour
diriger la chaleur de fes fourneaux. i & 2 défignent deux fortes. de fourgons.
pour attifer le feu.

Fig. 6. 4ppareil pour lever la chape !de la figure T.
A , poulie fur la gorge de laquelle paire: la cordeB, qui fe termine. par

un oeillet en F , & Oit fur un clou d'attente E. Cette poulie_ tient à la poutre C
par un crochet D.

Fig. 7. Levier plus commode , ajuffé à la figure 2.
A, levier ou barre de fer tenu par une chape B, à la poutre C; de fa

plus courte branche . pend une chaîne P , qui fe divife en trois chaînons en E
lefquels tiennent au réitérant de la fig. z. A la plus longue branche eft une
autre chaîne F , qu'on arrête à . volonté au clou G.

Fig. 7 bis , ( c'eft une erreur du graveur aifée à réparer par le titre feul
de la figure) tuyau de conduite pour les eaux qui , doivent rafraîchir ou nettoyer.

A, A , tuyau horifontal qui reçoit l'eau d'un réfervoir extérieur, & la.
difiribue par les robinets B, B , B, où il convient.

C C font deux gouttieres , l'une en fer - blanc &: cylindrique,. munie d'un
entonnoir ; l'autre eft un tuyau de bois demi - creufé.

Fig. 8. Siphon pour les efais.
L'infiniment eh tout en fer - blanc ; fa pointe a eft ouverte d'un trou de

deux lignes au plus; il eft fermé ;en b par une plaque de fer - blanc, percée
feulement d'un trou de même diarnetre ; d e11 le corps. du fiphon , qui doit
avoir plus de hauteur que le baffiot de la fg. ; n'a de profondeur , eit
un anneau qui permet de le plonger & retirer à volonté, en ayant le pouce
libre pour tenir le trou de la plaque b Seriné ou ouvert.

Fig. 9. Eprouvette.
C'eli une phiole de verre épais vers Wn fond & fait en pointe on la plonge

dans le baffiot en la retenant par une ficelle attachée à fon col a , & lorfqu'on
l'agite on tient ce col fermé avec,le pouce.•

A N C If E IL

coupe générale de l'appareil _du brûleur , d'eau-de- vie.. .

Fig. 1. Coupe perpendicidaire du fourneau , de la, chaudiere de la fer-
pente, &c.

A „A , A , A , murs latéraux du fourneau, dont la partie infétieure eit figu-
de bâtie au.- deffous. du fol ; b indiquent les foyers cendriert. avec. la
grille qui les répare..
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coupe de la: chaudiere qu'on a figurée pleine comme elle doit l'erre,

ah/fi que la vouffure du fourneau.
C elt le tuyau ou dégor de la chaudiere, qu'on tient bouché avec une tape

pendant le travail.
D, on voit comment le chapiteau Eeadapte fur le col de la chaudiere: on

voit en F le tuya. qui porte la liqueur &aillante.
Nota. C'eft une traille/ne efpece de chape qu'on a deflinée ici, afin de don-

ner l'idée de toutes les formes dont cette piece eft fufceptible.,
I, K, M, donnent la marche de la ferpente foutenue par trois montans L,

dans la tonne G , laquelle pofe fur deux chantiers H. N, O, donnent la coupe
du baffiot & de fon faux baille.

Fig. 2. Quatrieme efpece de chape.
A eft le corps de la chape qui eft toute de cuivre étamé ; B dl le collet

par lecitiel elle pofe fur la chaudiere, & C eft le tuyau qui conduit les vapeurs
à_ la ferpente. On peut dire de cette forme, que c'eft une vraie retorte des
chymilles , mais fans fond.

Fig. 3. Coupe tranfverfale du fourneau.
A , A , font les murs; B , B, la fon extérieure ; C, la grille ; D , une por-

tion du tuyau de la cheminée, où eft la tirette E. Cette tirette eit de fer fondu „1
& a un manche de bois.

Fig. 4. Coupe tranfierfale de la ferpente & du ballot.
A, capacité pleine d'eau ; B, orifice fupérieur ; D , fpirale ; E , orifice in-

férieur de la ferp ente. C eft la piece de tonnellerie appellée pipe; F eft le
faux balliat & le balliot qu'il contient.

P -t- A N C H E III.

Coupe du nouvel appareil propofé.

Fig. T. Coupe perpendiculaire du fourneau,.alambic , fazenda , &c.
gués fig. 2 de la planche I.

A , A, bâtiffe du fourneau en pierre & en briques; B, foyer s'élargifant
pour embraffer la chaudiere F, foutenue en E, E, par deux fortes barres de
fer; C indique le cendrier, & D l'efpace pour que la, flamme leche de toute
part la chaudiere.

G eit-le collet du chapiteau d'étain H, garni de fon large tuyau K & fur-
monté du réfrigérant 1, avec fon robinet L.

Le Peau de cuivre M, monté fur fon trépied T, contient le i'erpentin d'é-
tain N, qui rend en P, par l'entonnoir Q, la liqueur dans la bouteille R,
montée fur une petite efcabelle S.
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Fig. 2. Coupe horifbntale du ferpentin.
A, partie fupérieure ; B , capacité pleine d'eau ; C , orifice inférieur du fer-

pentin; D, récipient; E , fon efeabelle.
Fig. 3. Coupe horifontale du fourneau de la figure I.
A, A, A, A, murailles ; B, porte du foyer; C, voûte renverfée pour éteti-

dre le diametre de ce foyer à prendre depuis la grille D. E, cheminée.
Fig. 4.. Appareil tartare pour briller l'eau-de-vie d'avoine.
A , pot de terre à anfes ; B ; couvercle de terre en pain de fucre ; C , tuyau

de rofeau , qui s'ajulte au trou latéral de ce couvercle; D, bouteille de terre
plate & haute, qui fert de récipient, le tout pofé fur des pierres E, E , E ,
qui fervent de fourneau , &c.

Fig. S. Récipient ou bulliot des Normands qui bouillent du poiré.
C'eft une velte cruche de grès A , de très-étroit orifice B, avec une anfe

C, pour y pafi'er le bras, & deux petites oreilles a & a, pour en faciliter
le tranfport.

PLANCHE I V. Coupe de quelques fourneaux & appareils particuliers.
Fig. 1. rue du fourneau à cheminée en fpirale.
A , A , murs ; B , porte du foyer ; C, porte du cendrier ; D, capacité du

cendrier; E, capacité du foyer, au fond duquel commence en F la fpirale
qu'on revoit en G,pour fortir en H, après avoir tourné autour de la capacité L

Fig. z. Chaudiere pour brziler les marcs & lies.
Nota. On a joint ici un appareil ufité par les Ries & autres gens du

nord , qui tiennent le ferpentin & le baffiot fous la clef, pour empêcher que
l'ouvrier ne fe grife en travaillant. .

A, fourneau ; B , cendrier; C, foyer avec le bois tel qu'on l'arrange ordi-
nairement; D , la chaudiere avec fon dégor E , fon collet F , & fon âtre G:
par un trou paffe au milieu de cette chape une tige K, avec fa manivelle I,
& fes deux ailerons L, L.

Le tuyau H de la chape rend à l'ajutage M, qui palfant à travers la cloifon
N , fe rend en 0 , au tuyau (1)._, enfermé dans la pipe P. Ce tuyau n'eft point
ici en fpirale , pour indiquer un des anciens anges  des brûleurs , avant qu'oie
eût imaginé les ferpentes. Ce tuyau aboutit en R dans le balliot S , plongé
dans un trou T, autre efpece de moyen auquel on a fubilitué les faux,bafliots.

Fig. ;. Grille pour brûler les lies.
• Cette grille fe place au fond des. chaudieres ; elle eft divifée en trois par..

ties , t , 2 & 3 celle du milieu a en a, a, a, n, quatre oreillons pour pofer
fur les deux autres ; ce qui rend commodes la pofe & le déplacement de
cette grille garnie d'un fil d'archal à mailles très-ferrées.

Fig. 4. Développement d'un Pte de papier.
Quoique rien ne Toit plus fimple en apparence que de plier une feuille

Tome XII. 	 9e D d d
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de papier pour en former un filtre, on a cru faire une chofe agréable au
plus grand nombre des ledeurs , que de leur préfenter en feize figures marquées
depuis z jufq3,1'à 16 les différentes formes que doit prendre une feuille de
papier pour parfaire un entonnoir régulier. On a eu foin dans chaque figure
de conferver la lettre A, pour renfeignement de ce qui doit former la pointe
de l'entonnoir.

N°. r feuille de papier coupée de maniere à faire un quarré parfait.
A eft le centre de ce quarré , qui dans tous les plis & replis que fouffrira
cette feuille , deviendra le point où ils aboutiront ; h , b, angles à plier ; c
angle à renverfer pour former le triangle du n°. 2. A, b, b, font la bafe de
ce triangle.

No. 3. En partant du point A, ce triangle cil déformé, parce qu'on ramene
l'angle b à la perpendiculaire A, b; ce qui étant exécuté fur l'autre côté, &
ces deux replis étant affrontés le long de la même perpendiculaire , donne un
nouveau triangle n°. 4, A, b, b.

N°. 5, ces mêmes plis affrontés fans être repliés , forment le quarré A , b,
, c , c ,& l'on voit no. 6 , que ce quarré replié en - dehors donne quatre petits

triangles A,b,b,c,c, lefquels fe développent par parties , n°. 7 , pour être
repliés encore comme on voit no. 8 ; ce qui fe répete n©. 9 & ro. te no. Ir
donne l'idée du faux pli qu'il faut réformer comme on le voit au n 0.12 , où le
pli c eit faillant, tandis qu'il eft en-dedans au n°. ri.

Le n°. i3 donne l'idée de la feuille pliée, & non encore développée ; A
comme l'on voit, ell devenu la pointe à laquelle aboutilfent tous les plis.

Le n°. 14 développe la feuille pliée, & l'on voit en Ale centre , & en b. , b,
les deux faux plis des n°. 1 z & 12 ; le ne. If montre les deux mêmes
faux plis redreffés ; & enfin on voit au n°. 16, l'effet de la feuille abandonnée
à elle-même, qui donne une pointe A, & les plis b, b, c, c, c, &c. formant
an total une efpece de cône ou entonnoir à côtes.

PLANCHE V. Ufienfiles du liquorifle.•
Fig. r. Alambic de fer - blanc.
A cil la tige ou colonne hante de deux pieds ; B , la chaudiere du bain-

marie ; C , la cucurbite avec une tubulure T. D eft la chape ou chapiteau
avec fon tuyau E, & fon réfrigérant G , le tout placé fur un fourneau par,.
tatif F. Cette figure a été confervée ici pour ne rien omettre de ce qui concerne
l'art du liquoritie , & pour achever l'idée de vaiffeaux diftillatoires , dont les
variétés fe trouvent dans les planches de Art du dellateur. . d'eaux frites
dans celles - ci.

Fig. A, baffine de cuivre, avec fes deux aides b , b ; ces fortes de baf-
fines font connues dans les offices fous le nom de badines à confitures; elles
Lut larges, & peu profondes.

Fie  3. A, fourneau portatif de terre cuite ; b , b, b , font trois oreillons qui
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font l'office de trépied; c, c, trous ou regiftres; D, ouverture du cendrier.
Fig. 4 & fuiv. Entonnoir pour la chaule.
Fig. 4, cône de fer-blanc tris-alongé , dont A eft le corps, B la pointe,

& c, c, c, trois anneaux foudés dans l'intérieur.
Fig. s, chauffe d'étoffe dont A eft le corps, B la pointe, & e, e, e, e,

quatre crochets pour tenir aux anneaux de la figure 4.
Fig. 6, l'appareil tout monté; A eft le cône, B fon couvercle, 	 C la

cruche qui reçoit la liqueur filtrante.
Fig. 7, coupe de la figure 6. On voit en A la bouteille ou cruche qui

reçoit la liqueur , en B le cône, & en C la chauffe tendue par fes crochets
d,d,d, ifolée dans le cône.

Fig. 8 , petit entonnoir de fer - blanc A , avec fon couvercle B, prés fur
le flacon C.

Fig. 9, chauffe A , avec un cercle de bois C, fufpendue par les cordes
E , d,d,d,d, pour filtrer dans le vafe B.

Fig. io , entonnoir de verre pour filtrer au coton. B, B , corps de l'enton-
noir; A, A, fon orifice qui fe ferme-par le couvercle de verre E; C, C,
tige de l'entonnoir, dans laquelle fe place le coton au travers duquel paffe la
liqueur pour fe rendre dans le flacon D.

Fig. Ir , appareil de fer- blanc pour filtrer au papier; A eft un cercle de
fer-blanc , auquel font foudées les)ames b , b, b , b, ainfi qu'a, un autre petit
cercle C , pour être placé dans l'entonnoir D, & recevoir un filtre de papier.

Fig. iz , appareil de pailles pour filtrer au papier; l'entonnoir de verre A
eft placé fur le flacon B, & on voit en c, c, c, c, c, c, les bouts de paille qui
foutiennent l'entonnoir de papier.

Fig. 13 , autre appareil, ois, au lieu de pailles, ce font des bouts de tuyaux
b,b,b,b,b,b, foudés dans l'entonnoir de fer-blanc A , placé fur le flacon C.

PLANCHE V I. Suite des enfiles du /jetage.

Fig. t , chauffe d'étoffe A , montée fur un' carrelet B, B, qui pofe fur deux
traverfes C , C , C ,C; ces deux traverfes font fuppofées ,pofer par leurs deux
extrêmités , comme on les voit fur le bout de la table de la figure fuivante.

Fig. 2,, table percée pour recevoir des filtres ; A eft le deffus de cette table
percé en B ,B , B , B , B, pour recevoir des entonnoirs tels que celui marqué
D , qui , l'on ne fait pourquoi , a chez quelques arecs un robinet E , qui
laiffe couler la liqueur dans la bouteille F. 	 -

Cette table, fur laquelle eft encore un rond de paille ou valet C, deftiné
foutenir des ballons , eft montée ,fur quatre pieds G , G ,G , G , affujettis par
les traverfes H , H.

Fig. 3 , flphon à pompe.
A eft le corps de pompe dont on voit le bout du pifton en F, une erpece

e. D d d ij
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d'entonnoir en E , & en D une boîte , de laquelle la liqueur afpirée paffe dans
le tuyau tranfverfal B , pour tomber dans la branche C; le tout eft ordinaire-
ment en fer - blanc. • . ,

La fig. 4 donne le pilon tiré du Corps de pompe ; A B , •eft un bâton de bois,
plus large en D & feneflré en C ,.pour faciliter le jeu du clapet E.	 -

On a rendu dans la fig. 4 , ce corps de pompe & fon pilon, plus en grand &
en coupe.

A , A, eft le corps de pompe ; B el le pilon; C et la bafe large & feneftrée
du pilon ; E eft cette bafe creufe & D eft le clapet tenant au pilon ; H , H ,
font des échancrures ménagées au-bas du corps . de pompé pour faciliter à la
liqueur. d'y entrer par le ctapet F, qui bouche à volonté le corps de pompe en
tombant fur le bourrelet G. -

Fig. 6, fiphon à clapet.
- A eft une branche du siphon , terminée par un robinet D ; c'eft celle par la-

quelle fe vuide la liqueur ; B efl la tige tranfverfale ; C eft la branche qui plonge
dans la piece qu'on veut foutirer: on voit en E la tige du clapet : le bas de
cette tige eft en cuivre.

Fig. 7 , coupe de la branche C de la figure précédente ; A el cette branche ;
B , piece de cuivre arrondie & moins large par fa bafe ; elle eft traversée par un
axe E , qui doit être aifei long pour dépaifer le bout de la branche ; C et une
ouverture ronde en cuivre , tournée pour recevoir exactement le clapet B: cette
piece eLl Soutenue fur une autre piece pleine qui bouche la branche , à Peicep:.
tion du trou par lequel paffe la tige E. •

La fig: 8 repréfente cette branche renverfée; A eft la branche en cuivre du .
fiphon ; B eft la tige du clapet; & C , la piece ronde fur laquelle il vient repo
fer lorfqu'on releve le fiphon.

PLANCHE VII. Grillage du café.

Fig. t . Cheminée du cafetier, garnie de la machine à griller.
A eft le fol de la cheminée, élevé de deux pieds & demi ; C , C, font des

efpaces ménagés fous ce col pour ferrer le charbon & autres choCes utiles au
cafetier ; B , B, les deux côtés de cette cheminée.

D , D , font deux fortes barres de fer avec des crampons pour y placer les
deux pieces de fer F, F, fur les échancrures defquelles pofe le cylindre E,
dont la broche fe termine par la manivelle G.

Fig. z , cylindre à coule. A eft le corps du cylindre en forte tôle ; B
el une porte qui gliffe dans deux rainures pour ouvrir ou fermer le cylindre à
l'aide du crochet de)fer , dont G eft le- crochet , F la tige , & H le bout arrondi.
C , C , eft une broche quarrée qui traverfe & dépaffe le cylindre dans fa lon-
gueur ; D el une manivelle dont E cil la poignée..

Fig. 3. Fourneau portatif pour griller le cafi.
A, cage de tôle quarrée, montée fur quatre tiges de fer B, B, .maintenues
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par les traverfes C , D , D. Cette cage a de chaque côté deux trous E, E , qui
donnent de l'air, & deux poupées F , F, pour la tranfporter. G eft un cylin-
dre pareil à celui de ia figure ci - deffus , excepté qu'il a une porte au lieu d'une
couliffe ; H indique la broche qui le traverfe, & I fa manivelle.

Fig. 4. rue latérale & coupe perpendiculaire de la figure ;.
A , petit côté de la cage avec fa poignée F; B , grille contenue dans cette

cage pour contenir le charbon ; C, C , C, C, montans de fer qui foutiennent
la cage ; D , D , portion du cylindré dont on voit l'axe ou broche en E, & la
manivelle en G.

PLANCHE VIII. Mouture du café.

Fig. I. Moulin à double boite & à manivelle horifontale.
A , cône de tôle qui reçoit le café grillé ; B , boîte d'acier qui tient la noix ;

C , cône qui reçoit le café moulu ce moulin tient fur une table à l'aide d'une
patte d'oie H ; & la tige de la noix E, avec la manivelle F, & fa poignée G ,
paffent par le trou du couvercle D , qui ferme le cône A..

Fig. 2. Petit moulin portatif & bourgeois.
A eh un cône de cuivre attaché par deux oreillons a, fur la boîte B, dont le

fond eft garni d'un tiroir C ; cette boîte a à fon fond deux avances percées de
deux trous D , D , pour l'affujettir fur une table en cas de befoin : on voit en E
la noix de ce moulin tenant à fa tige F , qui reçoit la manivelle G & fa poi-
gnée H.

Fig. 3. Grand moulin i deux manivelles latérales.
A eh un grand cône de tôle ; B eft une boîte ronde où eft la noix; C C font

les deux manivelles qui font mouvoir la noix ; D D en font les poignées qui
font affez longues pour pouvoir les embraffer des deuii mains ; E eh un fac de
peau qui reçoit le café moulu ; quelquefois auffi l'on met au - deffous du mou-
lin une grande boîte F : ces fortes de moulins s'attachent à des pieces folides
deboût G.

Fig. 4. Chenets du cafetier ; A, A, deux montans de fer avec des trous
B,B,B,B, & l'extrémité C, C, faite en crochet pour être potée dans des
crampons, & deux talons D, D; E, E, font deux barres de fer pofant fur
les équerres G, G, qui tiennent dans des trous quarrés deux tiges montantes
F, F, qu'on voit développées dans la figure s ; H, corps de la tige; I, échan-
crure fupérieure ; K, portion équarrie pour entrer dans les trous N , N , N,
de la figure G, qui donne le dé veloppement de l'équerre ; L, O, eft une baie
horifontale ayant un talon en O, & un autre en L ; M, P, barre de traverfe
.qui renient la précédente ; les talons L , P , entrent dans les trous B , B , de
la figure 2; R, 5 , Q, c'eft la tige amovible de la figure 3.

La vignette donne l'idée d'un attelier à chocolat ; on y voit en A une
pierre à broyer , vuide & creufe ;- en B, une autre pierre à raffiner plate , fur
laquelle un ouvrier D eft cenfé broyer la pâte avec le rouleau C : ces deux
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pierres font montées fur deux pieds E, E, faits en armoire ; F eŒ un mor.
tier & fon pilon de fer pour broyer le cacao ; G ett le mortier de marbre
& fon pilon de buis pour piler le lucre & les aromates : on voit en H, les
tablettes de chocolat tout fait.

Fig. 7. A, rouleau de fer; B, rouleau de cuivre, tous deux emmanchés en
bois par leurs extrémités C, C, C, C.

Fig. 8. A , B, C , atnafferie de bois ou de cuivre , tranchante en B . , & arron-
die en C ; D eft . un couteau de broyeur avec fon manche E , qui fert auffi à
ramaifer la pâte.

PLANCHE I X. Fabrique le glaces.

Fig. z. A, A , farbotieres d'étain ou de fer-blanc; B, B, leurs couvercles
avec leurs poignées C, C.

Fig. .2, , houlette pour ramaffer la glace. A eŒ le fer de la houlette , fait en
fer-blanc, emmanché en B, dans un court manche de bois C.

Fig. 3 , cuiller à jour pour retirer la glace des farbotieres ; D eft une
efpece d'écumoire emmanchée en E, dans un pareil manche de bois F.
. Fig. 4, (eaux pour placer les farbotieres ; G, G , font deux (eaux de bois

bien cerclés , ayant une efpece de poignée 1,1, & un petit dégor H: on voit
en K , la farbotiere plongée dans la glace.

Fig. F. A, table pour le travail des glaces; B en eft la traverfe : C, C, en
font les montans : on n'a laiffé fur cette table qu'une terrine D, & le plateau
à pied E, chargé de deux godets à glace, l'un vuide G, & l'autre plein F.

PLANCHE X. cave & moules 4 glaces.
Fig. i. A di une calife de bois bien jointe; on voit en B le couvercle

de la cave.
Fig. 2 , coupe de la cave à glace; A , caiffe de bois ; G , G , G , efpece

vuide qu'on remplit de glace ; B, premier couvercle creux qui ferme exadte:.
ment en C; 'D ,E, F, faux-fonds de la cave à glace.

Fig. 3 , détail de la cave à glace. A , couvercle de tôle blanchie , en creux ;
B, B , poignées pour l'enlever ; C, dégor pour égoutter l'eau de la glace dont
on charge ce couvercle, qui entre dans la boîte pour la fermer par les re-
bords D , D.

E, E, faux-fonds de bois garnis de fer-blanc, avec leurs poignées F, F, F, F,
fur lefquels fe pofent les glaces faites ; G, came pareillement garnie, dans la,
quelle fe pofent les faux-fonds; elle a quatre pieds H , H, H, H, pour entrer
dans la grande calife & ne pas pofer fur fon fond.

Fig. 4, eft une terrine A, pour fouetter les crûmes avec le balai d'ofier B.
différens moules pour des glaces ; A , cannelons ; B., fruits ronds;

C, poires ; D , E, cône ; F, . étoile.
Fig. 6, moule pour des pieces quarrées ; A eft le couvercle ; B eft le moule.
Fig. 7, A , moule à bifcuit . , &fig. 9 moule à fromage ; A corps du moule ;
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B, fon couvercle;.& C, la poignée pour le façonner dans la farbotiere. .
PLA.NCHE X L Glacieres.

Fig. 1, coupe d'une glaciere en pierre.
A, intérieur de la glaciere ayant la forme d'un cône tronqué ; B, bafe de

la glaciere qui va en pente jufqu'au centre où eft la grille C, & un puifard D.
E, E, E, efi la bâtiffe toute en moilons & pierres de taille; F eft la porte; &
G , la poulie pour enlever la glace.

.Fig. z, . coupe d'une glaciere en pierre & charpente.
A, intérieur de la glaciere qu'on fuppofe en B garnie de glace ; C eft la

grille du puifard D ; E, E, efl la partie bâtie en pierre ; elle eft au - defibus du
niveau du terrein ; F, F, F, F, F, charpente formant le toit recouvert en
chaume ; G, H, eft la charpente de la porte 1; & l'on voit en K, le feau qui
•ert à monter la glace.

Fig. 3. A, voûte de pierre de la premiere glaciere; B, mur au - deffus du
fol ; C, toit de la porte D.

Fig. 4. E, pointe de la charpente qui pore fur la mardelle G; H, porte;
& F, F eft le chaume : le tout appartenant à la glaciere de la. figum 2. CO
(*-) L'édition in fol. ell accompagnée de phdieurs planches , dont quelques-unes m'ont

paru fuperflues & que j'ai cru pouvoir fiipprimer fans aucun inconvénient. Telles
font celles qui repréfentent le magafin d'un limoneadier, , compote' de tonneaux , de
bouteilles, d'entonnoirs ,&c. La boutique de cet arec, qui te efl qu'un café fem-
blable à tous les autres , Ce divers teerigles de ménage , trop connus , pour me'riter une
place dans cette defeription , qui ne doit avoir pour objet que de repréfenter cc que
l'art dont il eft quellion peut avoir d'infiruclif & de curieux.

11■•■■■••.■•■•■•••••■•

RECETTES DES Li UEURSLe 

Contenues dans l'Art du liquorille & de quelques autres des plus connues.

	L I Q_ITE	 D'A.R RICOT S.

	

.	 .	 . 
PRENEZ le firop qui égoutte des abricots. confits , deux-livres , par exemple ;
ajoutez-y une pinte d'eau, deux pintes de bonne eau-de- vie, une poignée
de :loyaux d'abricots ; faites infufer durant quinze jours; faites un caramel
pour. colorer votre liqueur avant de la filtrer, & mettez-en ce que vous ju-
?erez convenable pour lui donner depuis le jaune ambré de l'abricot jufqu'au
jaune foncé. de la.marmelade du même fruit : filtrez.

•.Autre. DANS quatre_ pintes de vin blanc vous mettrez un demi cent de
beaux abricots bien mûrs & feins, coupés par tranches menues; vous ferez .

prendre un feuil bouillon au total , & vous paffei;e.z par un tamis : ajoutez à la
liqueur coulée une livre & demie de fucre , une pinte de bonne eau-de-vie,
ùnpeù de cannelle : après quinze jours d'infufion , filtrez.
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L IQUEUR D'ABSINTHE ou CITRONNELLE.
METTEZ au fond d'une cruche deux petits citrons , & une poignée de la

petite abfinthe connue vulgairement fous le nom de citronnelle : verrez- y deux
pintes de bonne eau-de-vie ; Biffez infufer deux à trois heures au plus ; décan-
tez, pour ne conferver que la liqueur , à laquelle vous ajouterez un firop fait
de deux pintes d'eau & une livre & demie de fucre : après huit jours vous pou-
vez filtrer.

Autre. PRENEZ la liqueur intitulée eau divinefimple ,& ajoutez-y pour quatre
pintes quatre gouttes d'huile effentielle d'abfinthe , & fix gouttes creffence de
citron bien pure & nouvelle , triturées avec demi-once de fucre ; au bout de trois
à quatre jours de mêlann , filtrez.

Nota. En prenant les différenteshuiles effentielles , & fuivant la même mé-
thode , on peut compofer des liqueurs de toute efpece ; ainfi nous n'y revien-
drons pas.

EAU D'ARDELLES ou DE CHAMBERY.

IL faut infufer pendant quatre à cinq jours un gros de gérofles & quatre gros
de macis concaffés dans huit pintes d'eau-de-vie ; à l'inaant où l'on diftillera ,
on ajoutera une pinte d'eau ; on tirera par la dlitillation huit pintes & demi-
feptier de liqueur ; ou fi l'on veut une liqueur plus forte en efprit, on ne tirera
que fix pintes , & l'on mettra pour le premier produit un firop fait de fix pintes
d'eau & fix livres de caffonade ; & pour le recoud , un firop fait de quatre pintes
d'eau & cinq livres de [bore. Cette liqueur fe colore en rouge avec la cochenille
& l'alun ,broyés à partie égale, & infufés dans très-peu d'eau, qui fe verfe à la
volonté de l'artifte , avant la filtration.

LIQUEUR DES BARBAD..‘ É S.
Amis cinq à fix jours de Pinfufion dee -zeftes de fix cédrats & de deux onces

de cannelle dans huit pintes d'eau-de-vie, vous &aillerez en ajoutant une pinte
d'eau dans l'alambic; & fi vous ne tirez que quatre pintes d'efprit, vous ferez ce
qu'on appelle crime des Barbades, en ajoutant aux quatre pintes un firop fait de
quatre pintes d'eau & de trois livres de fucre. Pour l'eau des Barbaries, vous ti-
rerez huit pintes & demi-feptier d'efprit , & vous y ajouterez deux pintes d'eau
& huit livres de fucre après quinze jours de mêlange vous filtrerez. ( yg )

LIQUEUR DE BADIANE.
CINQ onces de badiane & une once d'anis, infufées dans huit pintes de

(ç 9) L'eau des Barbades a été inventée
dans les isIes de l'Amérique qui portent ce
nom. Soit ,que les fruits (oient plus aroma-
tiques dans ces pays-là qu'ailleurs, foit que
les articles y aient une méthode particuliers,
foit enfin que le pairage de la mer influe fur
la qualité de la liqueur, il etc certain que

nous n'avons pu l'imiter qu'imparfaitement.
La recette que nous donne ici M. D ernachy ,
sit la meilleure; mais il faut remarquer qu'on
ne doit pas s'en fervir tout de fuite, que
c'est l'une des liqueurs q,ue le 'tenu bonifie
le plus.

bonne
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B,B,B,B, & l'extrémité C, C , faite en crochet pour être pofée dans des
crampons , Sc. deux talons D, D ; E, E, font deux barres de fer pofant fur
les équerres G , G, qui tiennent dans des trous quarrés deux tiges montantes
F, F , qu'on voit développées dans la figure 3 3 H , corps de la tige ; I, échan-
crure fupérieure ; K , portion équarrie pour entrer dans les trous N, N , N
de la figure 4, qui donne le développement de l'équerre; L, 0 , eft une bal{
horifontale ayant un talon en O „,& un autre en L ; M , P , ',barre de traverfe
qui foutient la précédente ; les talons L , P , entrent dans les trous B, B , de
la figure 2 R, S, Q, c'eft la tige amovible de la figure 3.

PL ANCHE XIIL
Fabriqué du chocolat.

La vignette donne l'idée d'un attelier à chocolat ; on y voit en A une
pierre à broyer, vide & creufe ; en B , une autre pierre à raffiner plate , fur
jaquelle un ouvrier D eft cenfé broyer la pâte avec le rouleau C : ces deux
pierres font montées fur deux pieds E,E, faits en armoire ; F eft un mor-
tier & fon pilon de fer pour broyer le cacao ; G eft le mortier de marbre
& fon pilon de buis pour piler le fucte & les aromates : on voit en H, les
tablettes de chocolat tout fait.

Nota. Le deflinateur a oublié les moulés en bifcuit , la poële à griller le
cacao , & le van pour l'éplucher.

Fig. i , pierre à broyer , creufe. A , B , plànche de fond ou faux-fond du.
chaffis D , D , E , fur lequel elt la poële de fer C. F eft une planche qui dé-
borde la pierre , pour appuyer l'ouvrier.

Fig. 2. G , table à raffiner , ufitée par quelques fabriquons ; elle eft plate
& de fer fondu : H, H, planches de traverfe pour appuyer l'ouvrier; I, faux-
fond pour placer la poele K ; L , M , chaffis fur lequel pofe la table.

Fig. 3. A , rouleau de fer ; B , rouleau de cuivre, tous deux emmanchés en.
bois par leurs extrêmités C, C, C, C.

Fig. 4. A , B , C , amaffette de bois ou de cuivre , tranchante en B , & arron-
die en C; D eh un couteau de broyeur, arec fon manche E, qui fert
à ramairer la pâte.

La figures donne l'idée du mortier de marbre.; & la figure 6, celle du.

mortier de fer.

PLANCHE XIV. •

Fabrique de glaces.

Fig. t. A, A, farbotieres d'étain ou de fer-blanc ; B, B, leurs couvercles,
avec leurs poignées C , C.

Tome Ill.	 E e e
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. -Fig. z, hOulette 'pour ramaffer la glaée. A eft le fer de la houlette, fait mi
fer-blanc emmanché en B , dans un court manche de bois C.

Fig. g , cuiller à jour pour retirer la glace des farbotieres -; D dl-une
erpece d'étumoire• emmanchée en E , dans une pareil manche de bois F.

Fig. 4, feaux pour placer les farbotieres; G,. G, font deux féaux de bois
bien cerclés , ayant une efpece . de poignée 1, I, & un petit dégor H : on voit
en K , là farbotiere . plérigée dans la glace. ,

Fig. ,5`.• A , table pour .le travail des glaces; B 	 la traverfe ; C, C , en
font les montans : on n'a làiffé fur cette table qu'une terrine D , & le plateau.
à pied E, chargé de- deux godets à glace, 	 vuide G, & l'autre plein E.

PL A••N'C H E XV.

'Cave &' moules à glaces.

Fig. i. A eft une caiffe de bois bien jointe; on voit en B le couvercle,
Je la cave.

fig. 2 , coupe. de la cave à glace ; A , cailfe de bois ; G , G , G , efpace
vuide qu'on remplit de glace ; B, premier, couvercle creux qui ferme exaEte-
ment en C; D ,E,F, faux-fends de la cave â glace.

Fig. 3 , détail de la cave à glace. A, couvercle de tôle blanchie., en creux ;
B ,B , poignées pour l'enlever ; C dégor pour égoutter l'eau.de là glace dont
ou charge ce couvercle , qui entre dans la boîte pour la fermer par les re-
bords D , D.

E , E , faux-fonds de bois garni de fer-blanc, avec leurs poignées F, F, F,
iur lefquels fe pofent les.glaces faites ; G, caille pareillement garnie, dans la-
quelle fe pofent les. fatix-fonds ; elle a quatre pieds H,H,H,H, pour entrer
dans la grande caiffe & ne paspOfer fur fon fond.

Fig. 4 , eit une terrine A, pour fouetter les crèmes avec le balai d'efier B.
Fig , différens moules pour des glaces ; A, canetons; B, fruits ronds ;
, poires ; D , E , cône ; F, étoile.
Fig. 6, moule pour des pieces quarrées; A eft le couvercle ; B di le

Moule.
Fig. 7.. A ,moule.à bifcuit, &Ag. 9 , moule à fromage ;A , corps du moule;

, fon couvercle, & C, la poignée pour le façonner dans la farhotiere.

PI. A14 C H 	 XI V.,

Glacieres.

Fig. I , coupe d'une glaciere ;en pierre.
A , intérieur de la glaciere ayant la forme d'un cône tronqué; B, bafe
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la glaciere qui va en pente jufqu'au centre où e[Œ la grille C, & un puifard D.
E , E , E , eŒŒ la batiffe toute en Invitons & pierre de taille ;F oit la porte ; &
G la poulie pour enlever la glace.

Fig. 2 , coupe d'une glaciere en pierre & charpente.
A; intérieur de la glaciere qu'on fuppofe en B garnie de glace ; C eft la

grille du puifard D ; E , E , eft la partie bâtie en pierre; elle eit au - deilbus
du niveau du terrein ;F,F,F,F ,F , charpente formant le toit recouvert en
chaume ; G, H, ett la charpente de la porte I; on voit en K , le feau qui
fert à monter la glace.

Fig. 3. A , voûte de pierre de la premiere glaciere ; B , mur au-deffus du
fol; C, toit de la porte D.

Fig. q.. E , pointe de la charpente qui pore fur la mardelle G ; H porte &
F, F eft le chaume : le tout appartenant à la glaciere de la figure. z.

ECETTES DES LI UEURS
Contenues dans l'art du lig:ton:fie , & de quelques autres des plus connues.

LIQUEUR D'ABRICOTS.

PRENEZ le &op qui égoutte des abricots confits , deux livres , par exemple ;
ajoutez-y une pinte d'eau, deux pintes de bonne eau - de - vie , une poignée
de noyaux d'abricots ; faites infufer durant quinze jours; faites un caramel
pour colorer votre liqueur avant de la filtrer, & mettez-en ce que vous ju-
gerez convenable pour lui donner depuis le jaune ambré de l'abricot jufqu'au
jaune foncé de la marmelade da même fruit : filtrez.

Autre. DANS quatre pintes de vin blanc vous mettrez un demi - cent de
beaux abricots bien mûrs & feins , coupés par tranches menues ; vous ferez
prendre un feul bouillon au total, & vous pafferez 'par un tamis : ajoutez

liqueur coulée une livré & demie de fucre , une pinte de bonne eau de -
vie , & un peu de cannelle : après qui:ize jours d'infufion. , filtrez.

LIQUEUR •137 ABSINT
1
IIE Mt CITRONNELLE.

• METTEZ au fond d'une cruche deiix petits citrons, & une poignée de la
petite alifinthe connue vulgairement fpus le nom de eitronnille : verfez-y deux
pintes de bonne eau-de-vie ; biffez infufer deux à trois heures au plus ; dé-
cantez, pour ne conferver que la - liqueur, à laquelle vous ajouterez un firop

E e c ij
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fait de deux pintes d'eau & une livre & demie de fiacre : après huit jours vous
pouvez filtrer.

Autre. PLEItiz la liqueur intitulée eau-divinefimple , & ajouteze pour quatre
pintes quatre gouttes d'huile d'entiche d'abfinthe , & fix gouttes d'effence
de citron bien pure & nouvelle, triturées avec demi-once de Lucre; au bout
de trois à quatre jours de meange , filtrez.

Nota. En prenant les différentes huiles effentielles , & fuivant la mûtne mé-
thode, on peut compofer des liqueurs de toute efpece; ainfi nous n'y re-
viendrons pas.

EAU D'ARDELLES OU DE CHAMBERY..

IL faut infufer pendant quatre à cinq jours , un gros de gérofies & quatre
gros de macis concaffés dans huit pintes d'eau-de-vie; à Pilent où l'on dif,
tillera, on ajoutera une pinte d'eau; on tirera par la dia-Mati= huit pintes

demi-feptier de liqueur ; ou fi l'on veut une liqueur plus forte en efprit,
on ne tirera que fix pintes , & l'on mettra pour le premier produit un firop
fait de fh pintes d'eau & fix livres de caffonade ; & pour le fecond , un firop
fait de quatre pintes d'eau & cinq livres de Lucre.

Cette liqueur fe colore en rouge avec la cochenille & l'alun , broyés à
partie égale, & infufés dans très-peu d'eau, qui fe verre à la volonté de l'ar-
tifie , avant la filtration.

LIQUEUR DES BARBADES.

.APRiS cinq à fix jours de l'infufion des zeftes de fix cédrats & de deux
onces de cannelle dans huit pintes d'eau-de-vie, vous diftillerez en ajoutant
une pinte d'eau dans l'alambic; & fi vous ne tirez que quatre pintes. d'efprit,
vous ferez ce qu'on appelle crème des Barbaries, en ajoutant aux quatre pintes
riz firop fait de quatre pintes d'eau & de trois livres de Lucre. Pour l'eau deS
Barbades , vous tirerez huit pintes & demi-feptier d'efprit, & vous y ajouterez
deux pintes d'eau & huit livres de Lucre: après quinze jours de mèlange vous.
filtrerez. ( 5 9)

LIQUEUR DE BADIANE.

Cmcl onces de badiane & une once d'anis infufées dans huit pintes de

( ç 9') L'eau des Barbade@ a été- inventée
dans teS isles de l'Amérique  qui portent ce
nom, Soit que les fruits ferlent plus aroma-
tiques duns ces pays-là qu'ailleurs , Fait que
les artiikes y aient une méthodepartictdiere , j
fait enfin que k paffage de la nier influe fui
h quanta del liqueur ) l eft certain que

nous n'avons pu l'imiter qu'imparfaitement.
La recette que nous donne ici M. de Machy,
cilla meilleure ; mais il faut remarquer qu'on
ne doit pas s'en tenir tout de fuite ,A* que
c'eft l'une des liqueurs que le teins bonifie
le plus..
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bonne eau-de-vie, dallées , avec la précaution d'ajouter deux pintes d'eau,
feurniront huit pintes & demi-feptier de liqueur , (6o) à laquelle il faut mêler
un firop fait de huit livres de fucre & fix pintes d'eau: on la colore à vo-
lonté , & on la filtre après huit ou quinze jours de rnêlange.
. Nota. Cette liqueur & toutes celles qu'on diftille peuvent être préparées
par Pinfufion , & alors le quart des ingrédiens fuffit ; ainfi nous ne revien-
drons pas plus fur cet article que fur ce que nous avons dit des liqueurs
faites avec les huiles eifentielles.

EAU DE BOUQUET.

FAITES infufer dans huit pintes d'eau-de-vie, deux gros de gérofle , une
demi-once de bois de Rhodes, & diftillez après huit jours d'il/ft:fion , pour re-
tirer fix pintes d'efprit; ajoutez-y un demi-gros d'elfence de jafinin de Pro-
vence, & un fcrupule de vanille broyés avec un peu de fucre; vous y jciln-
drez un firop fait avec deux pintes d'eau & quatre livres de lucre, dans le-
quel , tandis qu'il bout, vous aurez jeté demi-once d'iris de Florence : mêlez
le tout dans la cruche; ajoutez au babil' trois à quatre gouttes d'effence d'am-
bre , & filtrez après huit jours de mêlange. (,je crois que voici la prerniere re-
cette de ce nom en fait de liqueurs potables.)

RATAFIAT DE . CASSIS.

DANS une pinte d'eau-dé-vie, mettez quatre onces de caffis bien mûr &
entier , une poignée de feuilles de caffis froiffées , quatreigérolles : faites in-
fufer durant quinze jours ; ajoutez fucre huit onces, eau une chopine : après
quinze autres jours, décantez & fittrez.

Autre. DANS pareille dore d'eau-de-vie, mettez une livre un quart de caffis
écrafé : au bout d'un mois ajoutez chopine de vieux vin rouge,. huit onces. de
fucre & une pinte d'eau: digérez encore un mois, & décantez.

LIQUEUR DE CACAO

D'UNE part, prenez une livre de cacao grillé & concafé
'

 deux pintes d'eau--
de-vie , une demi-once de cannelle; après fix jours d'infufion „ difhllez & re.
tirez une pinte d'efprit. De l'autre, prenez du cacao pareillement grillé,, une ,

demi-livre , cannelle deminonce, vanille un gros, géroffes un demi-gros; faites
infufer huit jours dans deux pintes d'eau-de-vie; paffez & y ajoutez refprit

( 6o) Je canicule de n'en tirer par la crie âcre piquante, il ne convient pas de cher-
tillition que .tout au plus huit pintes de cher le quantité, de crainte d'ôter à la IL-
liqueur

'

 car comme la badiane, ainfi que l'a- queur ladélicateffe qu'elle doit `avair..„
Jais dorme beaucoup nulle effentielle
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(lainé: fur ces trois pintes ajoutez un firop fait avec deux pintes d'eau &
deux livres de fucre : laiffez le mêlange pendant quinze jours, puis filtrez.

LIQUEUR DE CAPi.

C'EST à peu près la même manipulation & les mêmes dofes que pour la-
liqueur précédente, excepté qu'on n'y met abfolument que la vanille pour
aromate. Lorfqu'on defire cette 'liqueur fans couleur, il faut la difciller toute
entiere , & alors on peut lui donner Pceil verdâtre qu'a le café en grain, avee
un peu de fafran & de tournerai inftifés enfemble dans dé l'eau. tiede.

RATAFIAT DE COINGS.

ON prend parties égales de file de coing qu'on retire en tapant les coings
& les preffant à travers un linge, & de bonne eau-de-vie; & par pinte de iriè-
lange , on ajoute cinq onces de Emre & deux gérofles concaffés. On fait di-
gérer un mois, & on filtre.

EAU DU CHASSEUR.

PRENEZ une pinte de bonne eau-de-vie, & une pinte d'eau dillillée de
menthe poivrée ; ajoutez-y une livre de fucre & deux gouttes de l'huile ef-
fentielle de cette menthe : faites digérer deux à trois jours, & filtrez.

JE crois être le premier qui ait imaginé cette liqueur, dont, comme on
Voit, je n'ai pas deifein de faire un fecret, parce que par goût je n'aime pas
les myfieres ; ils ne font utiles qu'à ceux qui les font; & mon deffein eft ici,
comme toujours, de travailler à l'utilité publique.

CINNamomE.

MtLEZ enfemble, & dans l'ordre indiqué ici, lix gouttes d'huile eifen-
delle de cannelle', une pinte d'efprit de vin, un firop fait avec une pinte
d'eau & une livre & demie de fucre: après deux jours de mêlange, ajoutez
deux onces d'efprit de cannelle, & filtrez ( 61).

Nota. LES efprits de tout genre fe preparent en mettant dans un alambic
une ou plufieurs fubilances aromatiques, à la dofe de deux onces au plus
par deux pintes d'eau-de-vie double, ou par pinte d'efprit de vin , qu'oit fait
digérer plufieurs jours, & qu'on diftille enfuite pour en retirer la partie fpi-
ritueufe ; plus, un peu de flegme laiteux, & qu'on garde à part pour aro-
enatifer ou fervir de bafe aux liqueurs.

( 61 ) Cette maniere de faire le cianamo- différens inconvéniens qui proviennent de la
nie-liqueur, eft préférable à la méthode de difficulté avec laquelle monte l'huile de can,h faire par diftillation , méthode fujette à nelle qui eft très-pefantu.
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Autre. À une pinte d'efprit de vin, ajoutez une pinte d'eau de cannelle
urgée, c'eft-à-dire , bien laiteufe , par la diftillation de cette eau fur la can-
nelle; puis un firop fait avec une pinte d'eau & dix-huit onces de fucre (62).

EAU DIVINE SIMPLE OU BASE DE LI Q_UEUR.

FAITES un firop de douze pintes d'eau & quatre livres & demie de fucre,
pour les liqueurs ordinaires; de huit pintes d'eau & quatre livres & demie
de Lucre, pour les liqueurs fines ; de fix pintes d'eau & dix livres de fucre,
pour les liqueurs huileufes : ajoutez à chacun de ces Drops fix pintes d'ef-
prit-de vin, & vous aurez les trois efpeces de liqueurs fondamentales, dont
j'ai décrit les avantages dans le corps de l'ouvrage. ( 63 )

EAU DIVINE Â BOIRE.

AJOUTEZ à trois pintes d'efprit de vin, une chopine d'eau de fleurs d'o-
range double, cinq pintes & chopine d'eau, & trois livres de fucre_ ; filtrez
borique le tout eti fondu.

Autre, ESPRIT de vin deux pintes ; efprit de fleurs d'orange préparé comme
sl eti dit à l'article du cinnanome, une pinte; eau fix pintes, Lucre trois li-
vres ; filtrez.

DOUCETTE.

FAITES infufer durant dix jours fix oranges & autant de citrons , ou en-
core mieux leurs zeffes , dans deux pintes d'efprit de vin ; ajoutez un firop
{ait avec trois pintes d'eau & trois livres de Lucre ; filtrez.

EAU DE FRAMBOISES.

Vous éplucherez les framboifes de fix petits paniers, comme on les ap-
porte à la halle ; vous les écraferez , vous verferez deifus , après vingt-quatre
heures, trois pintes de bon efprit de vin ; vous diftillerez fur-le-champ au bain-
marie , & vous tirerez vos deux pintes, auxquelles vous ajouterez trois livres
de Lucre & quatre pintes d'eau : on peut en relever encore l'aromate, en y ajou-
tant avec le firop un fcrupule de vanille : après fa jours de mêlange , filtrez.

( 62) Huile de Cythere.
L'huile de Cythere cil une liqueur em-

potée, qui a pour bafe le cinnamome dont
nous venons de parler : en voici la prépa-
ration-

Faites un firop avec fept livres de fucre
& quatre pintes d'eau , verrez dans ce firop
cinq pintes d'efprit de cannelle, ajoutez à
ce premier mélange une pinte d'efcubac, •
plus dix gouttes d'huile eftentielle de cédrat,

autant d'huile eiTentielle de citron, quatre
gouttes d'huile effentielle de girofle, deux
eattes d'huile effentielle de bergamote ;
remuez bien le mélange, ajoutez—y du blanc
d'oeuf, parce que le mélange deviendra lai-
teux ; placez-Ie au bainnmarie pendant douze
heures, mais à une chaleur très-tempérée,
& enfuitc vous le filtrerez.

( 63) Voyez la fin du chapitre fixieme ,
& le renvoi qui s'y trouve avec les notes.
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FINE ORANGE.

DURANT un mois, on laifl'era enfemble trois oranges , une pinte dleau-
de-vie , une chopine d'eau & huit onces de Lucre; au bout de ce tems , ois dé-
cante la liqueur.

Nota. ON peut faire la même liqueur ; C. en fubflituant les zeftes des trois
oranges aux oranges entieres, en ayant foin de zefier fans enlever rien du
blanc de l'orange ; 2g. en choifiant entre les différens fruits du même genre ,
on fe procurera des liqueurs analogues ; 3 0. en prenant [es huiles effentielles
de ces fruits , . & les broyant avec un peu de fucre avant de les mêler à Peau-
divine fimple , on aura encore des liqueurs femblables ; 4. °. enfin on produira
des variétés dans le même genre, en affociant deux ou plufieurs de ces fruits,
comme on l'a pu voir dans la doucette, & comme le montre la recette fui-
vante.

LIQUEUR DES CINQ_ FRUITS.

-DANS fix pintes d'eau-de-vie de Cognac, mettez un pondre, un cédrat,
deux limons, deux bigarades, deux bergamotes, ou les zeftes de chacun, de
ces fruits ; ou dans les mêmes proportions, trente gouttes de leurs huiles
efentielles; faites un firop avec. quatre pintes d'eau & quatre livres de fucre ;
mêlez; & après un repos fufirant , filtrez.

RATAFIAT DE FLEURS D'ORANGE.

IL di peu de liqueurs dont la manipulation Soit plus variée ; les uns in-
fufent leur fleur d'orange dans l'eau-de-vie ; les autres avant de le faire , la
blanchiffent dans l'eau bouillante; les autres lui font prendre un bouillon
dans le firop ; d'autres la cuifent à rilFoler dans le fucre; d'autres la font infu-
fer dans de & le firop ; d'autres ne la laiffent que vingt-quatre
heures en infufion.; d'autres l'y laiffent plufieurs jours : tous la filtrent au
'papier gris. Pour ne point adopter de parti à cet égard, voici ferrement les
proportions ufitées & chacun choifira le procédé qui lui convient le plus.

QUATRE onces de fleurs d'orange épluchées ( c'elt toujours le réfultat de
demi-livre endere ) pour une pinte d'eau-de-vie, & fix onces de Lucre dans
une pinte d'eau.

•
HUILE DE FLEURS D'ORANGE.

PENDANT deux mois, on met infufer une livre de fleurs d'orange dans
une pinte & trois demi-feptiers d'eau-de-vie; on exprime fortement, & à la
liqueur exprimée on ajoute un firop fait avec deux livres & demie de fucrd,
& une livre douze onces d'eau; on agite fortement, & au bout de quinze
jours on filtre.

VIN
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eltocvezz-v9vs ,-yipgt-quatre 4c cordes. bien mûres &. d'un goût

4gàuhi.o.., douze livres de grofeilles,;:fix livres .de , framboifes, & fix livres de
perdes; ôtez.les queues de vos fruits, .& les éerafei a vecexaétitude ; fur char-
que pinte - mefurée - de -ces fruits ,ainfi égarés ,.mettez une pinte de bonne eau-
de-vie: laiffez durant un mois ce né- lange dans.une cruche ou un barril bien.
bouchés..Éaez alors . cette . liqueur , mettez le marc à la preife ; mefurei de
nouveau : la - liqueur, & par pinte:ajoutez • trois gérofles concaffés , fix onces
de .,cafronade &. une gaufre de -vanille, fur feize pintes; remuez de -_tems
autre jukini..à ce que le filcre foit -fondu; Jerez repofer pendant. quinze jours
au moins; tirez à clair, & ne filtrez que ce qui eit au fond.

Autre. PRENEZ les mêmes. fruits , faites-les chuinter- pour les mettre à la
preffe - fur--le-champ „ -épluchez le. mare pour en - tirer "les noyaux: que -vous
concafferez , pour les mêler à la liqueur ; du refle„ procédez comme ci-deffus. ;

excepté. qu'on n'y -met pas de vanille, & que, d'autres ajoutent 

RATAFIAT DE FRANC-PINEAU.

ON prend du raifin noir de ce nom , qu'on égraine & qu'on preffe pour
travailler abfolutnent comme on fait le vin de cerifes , excepté que les aroma-
tes font un gros de cannelle & quatre gérofies par pinte.

RATAFIAT DE GENIEVRE.

Vous ferez bouillir légérement une livre - de grainS de genievre récent- &
bien mûr , concaff6s dans une pinte d'eau; vous verferez le tout dans . une
cruche où il y'aura quatrepintes d'eau-de-vie & vingt onces de litem ; après
huit jours d'infufion , vous filtrerez. -

.R.ATAFIAT'S DE GRAINES. . .
LE nombre des graines qui peuvent faire des liqueurs , eft confiefeirable

le fenouil, le cumin ,-le carvi , l'aneth, l angélique, le daucus , le féfelf,
'le perfil , &c. Chacune d'elles feule, oû artiftement mêlées, .donnent autant
d'efpeees de liqueurs, qui fe préparent toutes ou par la diltillation ou par

• Pi nankin i quatre onces par deux pintes d'eau-de-vie pourdiftiller , & retirer les
',deux pintes ; & quatre gros pour la même dofe infufée.: quatre , fix ou huit

. onces de fucre par pinte de total, & partie égale d'eau & d'eau-de-vie.
_Nota. On colore affez ordinairement ces liqueurs pour leur donner des noms

particuliers ; & on trouvera à , la badiane , au vefpetro , des exemples de la
'manipulation à fuivre dans tous les mêlanges de ce genre.

Tome XII, 	 F f f
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VESPETRO OU RATAPIAT DES SEPT GRAINES.

ON concafl'era une once de chacune des graines fuivantes , anis , angélique;
carvi, cumin, coriandre, fenouil & aneth , qu'on fera infufer dans huit pintes
d'eau-de-vie & un firop fait avec trois livres de fucre & trois chopines d'eau
durant trois femaines ou un mois ; pour filtrer enfuite. (64)

Nota. Cette liqueur eft prefque un médicament auquel on attribue beau-
coup de vertus.; auffi eft-elle trop chargée pour faire une liqueur agréable. On
trouve chez les grainiers de Paris ces femences toutes pefe'es, & quelques-
uns y joignent une recette imprimée, qui contient les vertus de l'efpece de
liqueur qui en réfultera ; & ces vertus-là ne font pas en petit nombre.

ELIXIR DE GARITS."

ON met dans un alambic une demi-onbe de myrrhe, un fcrupule de can-
nelle , autant de rnufcade & autant de gérofbs, une once d'aloès à trois pintes
de bon efprit de vin ; on ne mettra l'aloès qu'à l'inflant où on diftillera ainfi
qu'une chopine d'eau , & on retirera par la diltillation trois pintes d'efprit.

On fera d'autre part un firop de capillaire chargé , en prenant, par - exern-
ale , une once de capillaire qu'on fera bouillir dans deux pintes d'eau pour
y ajouter quatre livres de caronade, clarifier au blanc d'oeuf & faire cuire
en petit firop , auquel on ajoute de l'eau double de fleurs d'orange : on prend
parties égales de ce firop & de l'efprit diftillé : on colore le mêlange avec une
infufion d'un gros de fafran dans un demi-feptier d'eau. Il dl d'ufage de laif-
fer ce mélange s'éclaircir tout feula & lorfqu'il eft clair-fin, on décante la li-
queur , qui a Tubi le fort de toutes les nouveautés , très-cheres quand on ne
les connaît que par les exclamations de ceux qui font enthoufiaftes , & d'un
prix raifonnable quand elles font mires à leur juite eftimation.

HYPOCRAS.

FAITES infufer dans fix pintes de bon vin de Bourgogne fix gros de can;
nelle, deux gros de gérofle & autant de vanille , triturés long - tems avec
quatre onces de fucre ; après quinze jours d'infufion, ajoutez une goutte dei:
fence d'ambre, & pafféz à la chauffe.

Nota. LES recettes de ce vin varient à l'infini: il y a des gens qui confeiT-
lent de mettre des amandes ameres concaffées au fond de la chauffe ; d'autres.
qui mettent l'ambre à la pointe çie cette chauffe , pour parfumer la liqueur
en filtrant. (6f)

•( 64) M. Dejean fiabftitue au cumin la ( 6i) Huile de Jupiter.
graine de carottes, ce qui doit rendre cette Prenez trois pintes crefprit imprégné
liqueur plus agréable. 	 effentielle de citron, même dee
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MARASQUIN.

SUR cent livres de cerifes bien mûres & fucrées, prenez cinq livres des
feuilles du cerifier; écrafez le tout, pour le mettre à fermenter à l'aide d'un
peu de levure de bierre , s'il en eh befoin. Diftillez, & retirez d'abord tout
fefprit , & cul-hire toute l'eau odorante ; avec cette eau faites un firop dans
les proportions de huit onces par pinte, & mêlez ce !hop avec l'efprit; laiffez
vieillir.

RATAFIA T DE MUSCAT.

Au lieu du raifin franc - pineau , vous prenez du mufcat bien mûr , vous
mettez cinq onces de Lucre par pinte du mélange de parties égales du flic de
ce raifin & d'eau-de-vie , & vous prenez pour aromates la cannelle , le gèroffe
& très-peu de poivre, un peu de teinture d'ambre , s'il en eh befoin.

Au refte, conformez - vous pour la manipulation à ce qui cil dit au franc-
pineau.

EAU-DE NOYAUX.

• Tous les noyaux des fruits fucculens peuvent fervir à faire une forte
d'eau de noyaux. On obferve que ceux de pêche & de reine - claude donnent
une liqueur qui fent la vanille ;.qu'il eft inutile de concaffer ceux qu'on em-
ploie , parce que l'amande altere la fineffe du parfum; qu'il ett plus agréable
de préparer les eaux de noyaux par rien-ion que par la dittillation ; que
cent gros noyaux fuffifent par pinte d'eau-de-vie ; que l'infufion doit au
moins durer un. mois ; & qu'enfin on y mêlè un firop fait à dote -de filera
variée fuivant le degré d'âcreté qu'a contracté l'infufion.

EAU DE NOYAUX DE PECHE OU FAUSSE VANILLE.

OBSERVEZ d'avoir une bouteille de large ouverture, dans laquelle il y
ait deux pintes , par exemple , d'eau-de-vie ; on met, cette bouteille fur table

deffert ,'afin que ceux qui ouvrent des pêches , aient foin d'y jeter fur - ie..
champ les noyaux , & la portion bien rouge de la peau. Lorfque la fiifon
des pêches ett paffée, on compte ce qu'il y a de noyaux, & on en prend
cent pour une pinte , ayant foin d'ajouter de l'eau-de-vie s'il en manque: un
bon mois après , on ajoute par pinte huit onces de fucre & fix grains de va- -.
d'efprit de cédrat; mêlez ces efprits dans un
grand vaiffeau ; ajoutez au mélange égale
quantité de firop préparé, comme nous l'a.
vons dit à l'article de l'huile de Cythere,
c'eit-à-dire, fort chargé de Lucre; plus deux
bouteilles d'efcubac , remuez bien le tout,
le mélange deviendra trouble. Pour le, cla-

rifler, prenez deux blancs d'oeuf, battez-les
bien dans une bouteille avec une chopine
de votre liqueur, verfez le tout fur la te.
talité de votre compofition , remuez-la bien ;
placez votre vaiffeau bien bouché au bain-
marie pendant douze heures, & à une cha.
leur très-modérée; après quoi filtrez..

F f f ij
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joursraprèsi, on filtre•aliqueur„qui eft d'une jolie couleur rouge.,

• RATAFIAT DI GIE•LLET.

METTEZ infider durant quinze jours= huit onces d'oeillet à ratafiat & huit
géroiles dans deux pintes d'eau-de-vie ;.ajoutez douze onces. dé fucre ,
paaz 'au . filtre.

Autre.' • Lx. différence eft de faire infàfer reg ceillete â ratafiat dans une-
pinte d'eau:chaude. durant vingt-quatre heures; ajoutez-y - une pinte 'd'eau
de-vie double „ fucre douze onces ; filtrez - fut-le-champ, •

• EAU D'OR:•

6N fait daller , après quatre jours d'infufion ,-trois pintes d'eau- de - vie,,
quatre citrons , deux groe .de cannelle „autant de coriandre: On fait un-firop,
avec trois pintes d'eau & deux livres & un quart de- .fucre ; on y mêle kg
trois pintes- d'efprit diflillé ; on colore encore-avec -le caramel , & on y mêle,.
après que la liqueur ett filtrée , quelques feuilles d'or battu.

La liqueur ou eau d'argent ne difFere de celle-ci, qu'en ce. que Pane-.
que & le gérofle en font les aromates; cidon ne met pas de carame• i & qu'on
met des feuilles. d'argent.

VIN DE PEO

SUR cent pêches de. vigne, on prend dix pêches d'efpalier & une bonne
poignée de feuilles de pêcher;- on &rare le tout ,,& on met la pâte qui. err
réfulte à fermenter, en y ajoutant un. peu' de levure „‘ou mieux encore du ,

miel: quand la fermentation eft ceffée , on coule la liqueur, on exprime W
marc , on la remet dans le barri]. avec une once dé fucre par pinte , & une
pinte d'eau-de-vie fur vingt pintes ;. quand , la liqueur eft éclaircie ,.on la- met
en bouteilles,
• Nota. Le phis qu'il faille de levure pour un quintal pefant de fubftance

fermenter eft cinq livres.
Tous les fruits fucculens, traitég de la. mème maniere „donneront des vins.:

de fruits.
Si on ajoute à quelques-uns, des aromates, il faut qu'ils foient en• très=

petite dore.
Les fruits aigres ont befoin du mélange de fruits. doux „ & ceux ci de

cerui de fruits aigres.
Si on diftille ces liqueurs, on obtient plus ou- moins crefprits •& celui

entr'autres. que fourniifent les cerifes. fauvages , fe nomma kif/Mg/47er..

RossoLr.

Vous mettrez, dans un alambic des rotes rnurquées, du jafrnin d'Erpagire-,
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de la fleur d'orange ,un peu de cannelle & de gérofle ; mettez de l'eau : après
vingt-quatre heures d'infufion , diftillez , & tirez tout ce qui pairera d'aroma-
tique ; mêlez-y un bon tiers en poids d'efprit de vin, & fix onces de fucre

.par pinte : on colore cette liqueur en cramoifi.

LIQUEUR DE ROSES.

AYEZ de l'eau rare double ; ajoutez fur une pinte de cette eau, une pinte
de bonne eau-de-vie, & douze onces de fucre ; filtrez & colorez.

Autre. DISTILLEZ deux onces de bois de rofes, & une pinte d'efprit de
vin, pour faire un efprit de rofes que vous traiterez comme ci-deffus.
• Nota. J'ai cru devoir négliger des répétitions fans fin , pour faire obferver .

comment il faut diftiller , combien doit durer l'infufion qui précede la dif-
tillation ,le foin qu'on doit avoir de mettre toujours de l'eau dans l'alambic ,
& de retirer un peu d'eau blanche après les efprits , lorfque les aromates
font d'une confilfance lourde , &e.

ESCUBAC.

DANS deux pintes d'eaunde-vie, on fait infufer un gros de cannelle, detix
fcrupules de racine d'angélique , une once de fafran , durant quinze jours ;
on y ajoute un firop fait avec une livre de fucre & une pinte d'eau. On le
verfe tout chaud , & on laiffe le mêlange encore huit jours , après lefquels
on filtre. (66)

Nota. Il eŒ peu de liqueurs dont les recettes aient plus varié : après la
plus fimple , je vais donner entre les plus compofées , celle qui nie paraît la

(66) Cette liqueur a régné fort long-
tems , & regne encore, mais elle n'eft plus
dans cete haute réputation où elle fut jadis.
Je crois que c'eft la faute du diftillateur, , &
non celle de la liqueur, de ne pas s'être fou-
tenue dans le point de perfedtion où elle
était d'abord.

Le véritable efcubac eft une recette com-
»liguée, dont le Caftan eft la bafe. Aujour-
d'hui on a retranché tout ce qui compli-
quait cette tiqueur: il ne relie plus que le
fafran , l'eaunde-vie & le fucre; aufli le pu-
blic s'en laffé. Je vais donner la façon
de faire le véritable efcubac.

Vous mettrez dans l'alambic quatre pin..
tes d'eau-de-vie, une chopine d'eau, trois
gros de fafran, dix gouttes de chaque quin-
teffence des fruits à écorcer de cédrat, ber-

ganiote, orange de Portugal & limon ; plus
un demi-gros de vanille ; un gros de macis ,
huit gros de girofle, un gros de graine d'an-
gélique, un demi-gros de coriandre, un
demi-gros de graine de cheroi, le tout pilé, .

que vous diftillerez fur un feu tempère, &
vous ne tirerez pas de phlegme ; & pour le
firop, vous emploierez quatre livres de fu-
cre & deux pintes d'eau : & pour la tein-
ture, une demi -once de fafran, avec une
chopine d'eau bouillante.

L'efcubac blanc fuperfin fe Fait de la même
maniere; mais vous mettrez tout le fafran
c'eft-à-dire, une once dans l'alambic, parce
que vous n'aurez point de teinture à faire.
Vous emploierez la même quantité de fucre
& deux pintes d'eau , pour faire le firop.
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mieux combinée ; car j'en ai vu mi très-grand nombre. ridicules &
Autre. DANS douze pintes d'eau-de-vie ,.on met dix-huit gros de fafran ,

cinq gros d'anis , neuf gros de coriandre , quatre gros do genievre , un gros
de cannelle , deux grcis de racine d'angélique , les zeftes d'un -citron, deux onces
d'eau de miel, efpece d'eau odorante , dont la recette fe . trouve dans la Phar-
marcopée do Batt , & quatre onces d'eau de fleur d'orange double ; on fait
un firop avec quatre livres & demie de Lucre & fur pintes d'eau; on labre
infufer le mélange durant huit jours , & on filtre.

LIQUEUR DE THÉ.

FAITES infufer durant un demi quart- d'heure quatre onces de thé impé-
rial dans huit onces d'eau bouitlante; verfez cette infufion , & faites égoutter
le thé , dont les feuilles doivent être développées ; mettez-les dans quatre
pintes d'eau-de-vie & après vingt-quatre heures d'infulion , ajoutez un firop
fait de trois pintes d'eau & trois livres de lucre, : après un autre jour de mê-
lange , filtrez.

Nota. 1°. ON peut avec nos plantes aromatiques de la datte des hyfropes ,
fàriettes , mélittes, menthe, eftragon , &c. préparer des liqueurs analogues,
& qui ne feront pas fans mérite.

20 . JE me fuis fouvent écarté de la regle générale , qui veut autant d'eau
que d'eau-de-vie , parce que la plupart des eaux-de-vie firnples font tellement
mêlées artificiellement d'eau, que les liqueurs feraient fades. Je confeille
même à ceux qui font des liqueurs, de ne pas manquer de goûter avant de
filtrer , pour ajouter une once QU davantage de bon efprit de vin par pinte,
fuivant la circonflance.

HUILE DE VÉNUS.

PRENEZ dix pintes d'eau-de-vie , dix gros de carvi, cinq de daucus , cinq
fcrupules de macis; après quatre jours d'infulion , diftillee& retirez dix pintes ;
ajoutez onze pintes & demi-feptier de firop fimple légèrement cuit, & don-
nez la couleur d'huile d'olive avec une infufion de fafran ; filtrez à la chauffe.

Nota. L'infufion de ces drogues dans le firop chaud, auquel on ajoute
de l'eau-de-vie, donne en vingt- quatre heures une liqueur plus moëlleute
m oins âcre.
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SUPPLÉMENT
L'ART DU DISTILLATEUR LIQUORISTE.

AVERTISSEMENT.

IL a paru, depuis la publication du travail de M. Demachy, un ouvrage
en deux volumes in-8°, ayant pour titre : l'Art du di, lateur & marchand
de liqueurs, confidérées comme atimens médicamenteux, par M. Dubuien ,
ancien maître diffillateur, Paris, 1779. L'auteur parait avoir eu deux vues:
l'une de critiquer M. Demachy, le plus fouvent fur des chofes de très-peu
d'importance, & l'autre de fuppléer à fa defcription de l'Art du diflillateur
liquorifle, par des détails dans lefquels il ne pouvait pas entrer. Et comme
j'en ai trouvé plufieurs qui peuvent en effet donner de nouvelles lurnieres
fur diverfes opérations relatives à cet art , j'ai cru devoir les extraire du livre
de M. Dubuiffon , & les raffembler ici ; de même que les recettes de quel-
ques liqueurs , omifes par M. Demachy, ou enfeignées d'une maniere diffé-
rente. Il ne pourra en réfulter qu'une plus grande Pomme de connaiffances
pour mes leCteurs. Les inttruire elt le but effentiel que je me fuis confiant-
ment propofé.

...■•••••■••■•.....•••••■■■■••..MMIIIMIMIe	

Page -374, §. 24. L'opération de bien broyer le cacao , qui n'appartient
qu'au méchanifme , ne doit être envifagée que comme un acceffoire aux opéra-
tions qui doivent concourir à communiquer au chocolat tous les degrés de falu-
brité dont cette liqueur dl fufceptible , lorfque la pâte a été manipulée fuivant
les regles de l'art. Or, comme la majeure partie des propriétés de la liqueur qui
réfulte de cette pâte dépend de Pa.étion du feu , il ef1à remarquer :

1°. Que lorfqu'il s'agit de griller les amandes de ce fruit, à l'effet de les mon-
der de leur écorce , il convient d'y appliquer le degré de chaleur le plus violent.

2°. Que lorfque ces amandes ont été dépouillées de leur écorce , & qu'on les
repréfente au feu à deffein de les réduire groffiérement en pâte, on ne doit y
appliquer que le degré de chaleur lé plus modéré , de maniere que les molécules
du cacao foientigalement échauffées dans toutes leurs parties.

30. Que cette même pâte ne doit être broyée pour la premiere fois fur la
Tome .X11.	 G g g
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pierre, qu'au moyen d'un degré de chaleur qui ne doit tendre qu'à entretenir fa
liquidité.

40. Enfin , que lorfqu'on y a mêlé la quantité de fucre qu'il convient d'y faire
entrer, & qu'il eft queflion de le broyer pour la feconde fois , il eft nécefi'aire
alors que la pierre foit échauffée de deux ou trois degrés de plus que lorfqu'on
a broyé le cacao feul , parce que cette quatrieme opération doit tendre à atté-
nuer la partie huileufe du cacao de maniere à le rendre plus foluble avec l'eau ;
car cette huile ferait auill indigefte que celle des amandes douces, fi on négli-
geait de la triturer fortement avec le fucre, & au moyen du degré de chaleur
convenable.

g. Que fi l'on broyait encore cette pâte après y avoir fait entrer la cannelle
& la vanille , il arriverait que leurs principes les plus déliés & les plus pénétrans
s'évaporeraient, & que la pâte du chocolat ne contiendrait alors que les princi-
pes refino - gommeux de ces aromates.

Page ; 83 , §. f 3. Les diftillateurs ou marchands de liqueurs ont toujours Fa-
briqué leur pâte d'orgeat ; & s'il fe trouve quelqu'un d'entr'eux qui ait négligé
cette partie, il doit être mis au nombre des artistes peu délicats, parce qu'il a dû
remarquer que les pâtes d'orgeat qui fe fabriquent chez les confifeurs , font
prerque toujours compolées avec des amandes d'Efpagne, qui font bien infé-
rieures à celles de Provence , & qu'on y fait entrer les amandes ameres , tant à
deirein de mafquer la faveur de celles d'Efpagne , que pour corriger la fadeur
de la caiîonade que les confifeurs font entrer dans leur pâte d'orgeat.

La nouvelle méthode de fabriquer la pâte d'orgeat, que M. Demachy nous
propofe , eft impraticable , parce que, fi on mêlait la quantité de fucre qui doit
entrer dans l'orgeat, avec les amandes entieres ou concaffées , ce corps inter-
médiaire empêcherait de les réduire en infiniment petites , & il arriverait alors
,que toutes les molécules d'amandes qui n'auraient pas été airez , je ne dis pas
pilées , mais broyées , ne ferviraient plus qu'à augmenter la quantité du marc
qui refte dans l'étamine au travers de laquelle on paire l'orgeat ; de forte que la
liqueur qui en réfulterait ferait moins mucilagineufe , quoique plus fucrée
qu'elle n'aurait dû l'être : car il n'en eft pas de l'orgeat comme des autres li-
queurs rafraichiffantes & acides , qui ne doivent la majeure partie de leur one-
tuofité qu'à la quantité de fucre qu'on y fait entrer ; au lieu qu'il eft effentiel que
ce foit le principe laiteux des amandes & des graines de melon d'Italie, qui com-
munique à l'orgeat tout le velouté d'où dépendent les propriétés qui ont été
attribuées à cette liqueur. Les médecinS nous ont auffi fait remarquer que l'or-
geat dont la pâte avait été fabriquée à mi-fucre , était encore plus propre à cal-
mer les ardeurs & les féchereffes de poitrine que celui qui eft fabriqué par la mé-
thode ordinaire , & qu'on diftribue journellement dans la plupart des cafés.
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Principes qui établit nt la difdrence quifi trouve entre lefirop & la pdte d'orgeat.
Les motifs qui ont déterminé les diftillateurs ou marchands de liqueurs à faire
ufage de la pâte d'orgeat de préférence à fon firop , ne font pas feulement
fondés fur ce que cette pâte contient plus du parenchyme de l'amande , mais
encore fur les différens degrés d'altération que ce parenchyme fouffre lors
de fon mêlange avec le fucre bouillant, à deffein d'en former le firop d'or-
geat. Pour s'en convaincre, il flat d'obferver les différens mouvemens qui
fe produifent lors du mélange de ce parenchyme avec le Encre. bouillant : on
remarque, à l'inftant même de ce mêlange, que hélion du feu en fépare
d'abord les particules huileufes , qu'il les tranfporte fur la fuperficie de cette
liqueur , où elles contretent un goût d'amandes cuites ou rances , & que la
partie laiteufe fe coagule & fe durcit de maniere que , quoique Les molécules
(oient infiniment petites, néanmoins elles n'ont plus la même faculté de fe
diffoudre & de s'étendre uniformément dans l'eau , que celles qui réfident
dans la pâte d'orgeat. La différence qu'il y a entre ces orgeats eft fi fenfible ,
que la liqueur qui a été faite avec le firop fe diftingue non-feulement par
fon goût de cuit ou de rance, mais encore par fa couleur grife - jaunâtre.
D'aprés ces inconvéniens , que nous avons remarqués lorfque les épiciers-
confifeurs ont imaginé ce firop , on concevra aifément que non feulement
nous n'avons jamais donné la préférence au firop d'orgeat , mais qu'il n'eft pas
même vrailemblable que nous ayons abandonné la pâte que nous avions imagi-
née, & dont nous faillons journellement ufage, peut-être plus de foixante ans
avant que ce firop fût connu , pour adopter cette production qui. nous était
étrangere , & dontla qualité était infiniment au-deffous de celle dont nous fai-
fions ufage avec faccès depuis fi long-rems. D'ailleurs, le firop d'orgeat a en-
core l'inconvénient de s'aigrir en peu de jours, lieu que la pâte qui a été
fabriquée fuivant les regles de l'art, peut fe tranporter & fe conferver pendant
plus d'une année.

Page 3 84, §. 57• Cette cave , dont M. Dernachy décrit firnplement la caiffe
n'a été imaginée qu'à l'occafion des glaces en moufte. Cette efpece de glace était
compofée avec la crème crue, dans laquelle on faifait entrer du Lucre, & l'on
aromatifait le mêlange avec l'eau de fleurs d'orange ; on fouettait cette crème
avec des verges de cannes; on levait la moule à mefure qu'il s'en formait fur -la
fuperficie ; on la mettait d'abord fur un tamis qu'on avait placé fur une terrine
de grès ; & lorrque cette opération était finie, on emplifrait des gobelets de cryf-
tal de cette moue , à laquelle on donnait la forme pyramidale : on plaçait en-
fuite ces gobelets dans la cave , & l'on glaçait fuivant la méthode ordinaire. On
a enfuite appellé ces moufles de crême des glaces à la Chantilly , parce que feu
M. le duc y donna une fuperbe fête , & l'on n'y fervit que des glaces en moule

G g g



420 DISTILLATEUR LIQUORISTE.

fous des formes & des couleurs différentes, qui n'étaient au fond que des crêmes
qu'on avait chargées de différentes efpeces d'aromates.

Le public , toujours avide de nouveautés , mais également fufceptible de re-
tour quand fes defirs font frivoles, faifit d'abord avec une efpece de fureur ces
nouvelles formes de glaces; de maniere que pendant un tems il n'était, pour
vina dire , plus queftion d'autres glaces que de celles qui étaient fabriquées à la
Chantilly.

Page 3 8r , §. 5 S. IQ. Pour compofer la limonnade que l'auteur deftine à être
convertie en glaces , il fait fondre huit onces de fucre dans une pinte d'eau , dans
laquelle il exprime quatre_citrons ; au lieu que , pour préparer la même quan-
tité de forbets de citrons , nous y faifons diffondre vingt-quatre onces de fucre,
& nous y faifons entrer le fuc de neuf ou dix citrons.

,2,Q. Quand nous préparons le forbet d'oranges , nous mefurons une pinte
d'eau , dans laquelle nous faifons fondre vingt-deux onces de fucre, & nous
exprimons le rue de huit oranges & de deux citrons, tandis que le forbet de
crème blanche ne peut fupporter que cinq onces de fucre par pinte.

3 0. Pour compofer les liqueurs de fruits , l'auteur fait également fondre huit
onces de fucre dans une pinte d'eau , & il fait écrafer quatre ou huit onces de
fruits , fur lefquels il jette l'eau fucrée. Mais les gens de l'art , pour compofer
la même quantité de forbet de grofeilles , font d'abord écrafer quatre livres de
ce fruit, huit onces de framboifes , & après une heure d'infufion, ils palfent le
tout au travers d'un tamis, & y font diilbudre vingt-deux à vingt-quatre onces
de fucre.

40. Pour préparer le forbet de cerifes , on écrafe cinq livres de ce fruit, dans
le fuc duquel on mêle une chopine d'eau & deux cuillerées à café d'efprit de
citrons ; on %Wb infufer pendant deux heures ; on fait couler au travers d'un
gros linge ; on exprime le marc fous la preffe ; on fait fondre vingt - deux onces
de fucre dans la liqueur , & on la filtre par la chauffe de drap.
. e. Pour préparer le forbet de fraifes , on écrafe quatorze onces de ce fruit ,
& l'on y fait entrer une pinte d'eau , une cuillerée d'efprit de citrons & dix-huit
onces de fucre.

6'. Pour le forbet de framboifes , on écrafe douze onces de ce fruit , quatre
onces de grofeilles pour une pinte d'eau , & dix-huit onces de fucre.

Page 403. Les liqueurs compofées qui concernent la profeffion des
teurs ou marchands de liqueurs, font ou fpiritueufes ou aqueufes ; elles font
toutes plus ou moins imprégnées du , principe effentiel des plantes, des fleurs,
des grain es , &c. & du flic des fruits aromatiques, qu'on retire par le moyen de
l'infufion ou macération & enfuite par la dillillation , comme aufli par celui
d'une 'impie infufion dans l'efprit de vin alkoholifé , dans l'eau-de-vie reaifiée,



DISTILLATEUR LIQUORISTE. 421

dans les eaux diftillées de pluie ou de riviere , ainfi que par le moyen de l'ex-

Quoique nous. ayons déjà prévenu, dans le difcours préliminaire, que la
bonté de ces liqueurs dépend non-feulement de la pureté des principes fpiri-
tueux & aqueux qui font deitinées à en être la baie , niais encore de la bonne
qualité des fubitances aromatiques qui doivent y entrer comme parties confti-
tuantes , nous obferverons ici que Panifie ne doit négliger aucun des moyens
qui font nécelfaires & qt i peuvent concourir à diriger le choix qu'il doit faire
de Les fruits.

Si nos artiftes étaient plus à portée de cultiver, ou récolter & conferver les
fimples & les fruits dont ils font ufage , nous aurions établi quelques regles
générales qui pourraient tendre à perfeétionner la qualité fpécifique ; niais
comme ces plantes végetent dans des contrées éloignées des capitales où réfident
les arts , nous ne pouvons indiquer d'autres regles que celles qu'on peut établir
par l'ufage des feus de la vue , de l'odorat & du goût.

Cette efpece d'analyfe préliminaire ell une fcience qui exige non - feulement
des connaiffances qu'on ne peut acquérir que par la pratique : mais cette fcience
dépend encore de la fenfibilité des organes; car l'expérience nous fournit la
preuve que les apparences extérieures peuvent encore nous tromper. Ainfi ,
tous ceux dont les organes fenfitifs ne feraient pas aflez délicats pour les Aliter
de la bonne qualité des fruits fur lefquels ils fe propofent d'opérer , devraient
fe deftiner à exercer une autre profeffion , parce que toutes les compofitions
qui concernent celle des diftillatçurs , dépendent prefque toujours du goût & de
l'odorat.

On choifira les fleurs & les fruits qui ont le plus d'odeur , de faveur & de cou-
leur ; car chacune de ces efpeces fe diftingue auffi par la couleur qui lui efl par-
ticuliere , comme le fafran , par fa couleur jaune tirant fur le rouge foncé; la
cannelle, par fa couleur jaune un peu rougeâtre ; la vanille, par fa couleur brune
tirant fur le noir ; la violette , par fa couleur bleue de roi ; les fraifes , par leur
couleur rouge tirant fur le cramoifi ; le citron , par fa couleur jaune claire ; &
les oranges , par leur couleur aurore. Lorfqu'on fera provifion de ces derniers
fruits ainfi que des cédrats, bergamotes , poudres , limettes , &c. à deifein de les
conferver pour en ufer au befoin , il faudra choifir ceux dont les écorces font
bien fines , liftés ,& qui font plus abondamment pourvus d'huile effentielie
car quand les petites cellules qui renferment les particules huileufes , ne font
pas fuffifamment remplies de ce principe effentiel , les interliices qui les fépa-
rent les unes des autres , étant plus lâches ,fe rempliffent d'une quantité fura-
bondante d'eau qui produit la fermentation putride , laquelle pénetre dans l'in-
térieur du fruit : ce qui fait que l'ufage du fuc qu'il renferme n'a applicable
qu'aux teintures des étoffes.
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On donnera la préférence aux fimples , aux graines & aux fruits , d-ont les
pellicules qui leur fervent d'enveloppe feront bien tendues , parce que ce figue
extérieur eft une marque certaine que ces fruits contiennent plus de principes,
qu'ils n'ont été cueillis qu'après avoir reçu tous les degrés de acajou nécef-
làires. •

Quand les fruits ne font pas affez abondamment pourvus de principes d'en
tiels , ce qui peut être occa(ionné , foit par la rnauvaife culture des plantes, fait
aulfi par l'intempérie des faifons , Partilte peut réparer ce défaut de qualités en
augmentant les quantités proportionnelles de ces fruits ; mais lorfque leur. fa-
veur naturelle a été altérée ou dénaturée , foit par quelque caufe accidentelle ,
fait parce que les plantes qui les ont produits n'ont point été naturalifées , ces
fruits doivent être rejetés comme inutiles ; car an ne connaît encore aucun
moyen affez puilfant pour corriger ces défedluofités. L'artifte doit être d'autant
plus fur fes gardes pour le choix des fruits & des.- graines, qu'il y en a une
infinité d'efpeces dont la faveur défagréable ne fe développe que pendant ou
après la manipulation, telles que la graine du café qui aurait été confervée dans
un magafin trop humide , ou dans quelqu'autre lieu où il y aurait des califes de
citrons, de rayon , ou toute autre fubflance odoriférante; les oranges & les
-citrons qui auraient été affedés de la gelée , ou cueillis fur des arbres qui n'au-
'raient pas été greffés , ont une faveur fi défagréable, qu'un Peul de ces citrons
fuffit pour gâter cinquante pintes de limonnade. Les amandes du cacao qu'on
garderait trop long-teins après avoir été réduites en pâte & fans addition de
fucre , contracteraient un goût de fa von fi confidérable , que cette faveur
abforberait celle des aromates qu'on ferait entrer dans le chocolat qui aurait
-été fabriqué avec le cacao. La vanille & la :cannelle qui auraient contracté
un goût de molli ou de favon , lequel ferait, à la vérité , imperceptible,
parce qu'il ferait mafqué en partie par le principe aromatique de ces fruits ,
'produiraient une faveur défagréable dans l'el-prit de vin, les firops , ou la
liqueur du chocolat.

Nous obferverons encore, que les amandes douces, les pillaches, les ave-
lines, &c. qui font fufceptibles de contraâer un goût de rance, ne mani-
feftent fenfiblement leur faveur que quand ces fruits ont été délayés dans
l'eau fucrée. - ; • • - - -

Quand on emploiera les fleurs d'oranges , d'ceillets, de rares , de violettes
de jonquilles, de jafmins d'Efpagne , &c. il faudra non - feulement les choifir
nouvellement cueillies, Mais ,que ces fleurs' fuient • encore bien nourries &
bien feches ; car quand elles ont été cueillies immédiatement après la pluie,
ou qu'elles ont été mouilléeS à deffein d'en augmenter le poids , & de les
faire paraître plus nourries , ou plus fraîchement cueillies , l'hUmidité fura-
bondante , dont ces fleurs font remplies, fait qu'il fe produit un- mouvement
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de fermentation affez confidérable pour que la faveur acerbe & herbacée de
leurs calices & de leurs fe mêle & abforbe la majeure partie du par-
fum des pétales & des étamines ,,de la, fleur, qui y font adhérentes.

Nous avons encore remarqué que les fleurs qui ont été cueillies à propos ,
& dans le tems de la premiere pouffe , étaient plus odorantes que celles qu'on
cueille dans le teins de la feconde , troifieme ou quatrieme pouffe ; & l'on
trouvera auffi que celles qu'en recueille en automne , contiennent plus que
moitié moins de principes aromatiques , que celles qui ont été cueillies au
prin tems.

On ne doit employer les fleurs de fafran de tilleul & de Pureau , que
quand elles auront été artiftement defféchées à l'ombre , parce que. ces fleurs
font imprégnées d'un fel volatil qui contient la faveur naturelle de la plante
& dont on ne peut fe débarraffer qu'en les faifant Pécher à un air libre. Les fleurs
du fafran font fi fortement imprégnées de cette faveur, que la teinture qu'on
en retirerait, même après que ces fleurs ont été defféchées , aurait encore
le goût naturel de la feuille qui forme le réfidu de la liqueur , fi l'on négligeait
d'en expulfer cette partie- par le moyen d'une opération préliminaire , que
nous donnons à l'article du fcubac.

On n'emploiera les plantes que quand elles auront acquis le degré de ma-
turité parfaite. On reconnaît ce terme , quand les fleurs commencent à s'épa-
nouir. Les bonnes qualités des fruits dépendent auffi de leur maturité :
ne doit recueillir les femences que quand elles font parfaitement mûres,
l'on choifira encore dans chacune des efpeces celles qui font grolles , bien
nourries, bien entieres , d'une odeur forte „d'une faveur pénétrante & agréable.

Les baies er. les femences aromatiques feches feront confervées dans des
boites bien fermées, garnies de papier blanc , & elles feront employées dans
le courant de l'année ; car fi les unes & les autres étaient confervées plus
long-teins , elles perdraient une grande partie de leurs parfums ; & l'on ferait
non-feulement obligé .d'augmenter les dores; niais les efprits aromatiques
qu'on en retirerait: feraient encore beaucoup . moins agréables.

. Quoique les liqueurs fraîches & les glaces fuient fufceptibles d'être variées
à l'infini , les fruits qu'on fait le, plusordinairement entrer dans ces liqueurs,
peuvent néanmoins fe réduire aux graines de melons d'Italie, aux amandes
douces , grofeilles , cerifes , ftamboifes , à l'épine-vinette ,Faux pepins de gre-
nade , au file des citrons , des Oranges ; &c. Et les fubflanees qui font feu-
lement applicables à la compofition des . glaces, font les cédrats, l'ananas,
la lime-douce, la bigarade, la bergamote, le poncire, toutes les efpeces de
'pèches , les prunes de reine-claude , de mirabelle , le raifin-mufeat , la fleur-
d'orange confite au liquide; les poires de rouffelet, les avelines, la. crème

,blanche, la crème brûlée, celle aux piflaches, à la vanille, à la cannelle,
au chocolat , &c.
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On choifira des amandes de Provence, grecs, bien renflées , & qui foient
de l'année, parce qu'elles fe ranciffent en vieillifihnt.

On choifira la graine de melons d'Italie , qui foit bien nourrie & bien
mondée de fon enveloppe.

On prendra les fraifes rondes , un peu alongées , d'une belle couleur
rouge, vive, animée, & fraîchement cueillies. On doit encore obferver que
les fraifes qu'on cueilte dans les bois , contiennent plus de principes vineux ,
aromatiques , que celles qui font expofées à l'ardeur du foleil, parce que la
trop grande chaleur développe & fait évaporer le fel acide qui contient la
majeure partie du parfum de ce fruit. Tous ceux qui cultivent le fraifier dans_
nos jardins, conviennent que la qualité du fruit qui provient du plant qu'ils
ont levé dans les bois , eft fupérieure pendant quelques années ; mais ces
cultivateurs n'ont pas encore remarqué que cette plante réuffirait également
bien étant placée fous les arbres de leur jardin, & que ce fruit ne dégénere
qu'en raifon de ce qu'ils expofent leur plant de fraffiers à la trop grande
ardeur du foleil. -

On donnera toujours la préférence aux framboifes qui auront une belle
couleur rouge , qui ont plus d'odeur, & qui feront mieux remplies : quoi-
que les principes qui conftituent ce fruit ne foient pas plus intimement
liés enfemble que ceux qui conitituent les fraifes, comme les baies de fram-
boifes font entaffées & jointes les unes aux autres, que les feuilles du fram-
boifier font plus larges que celles du fraifier , & que ces feuilles font encore
difpofées de maniere que les rayons du foleil ne tombent pas diredement
fur le fruit, ces arbrid'eaux peuvent être cultivés en plein champ , fans que ce
fruit éprouve aucune altération, pourvu toutefois qu'on le cueille fi-tôt
qu'il aura atteint le degré de maturité.

Les grofeilles qui viennent des grofeilliers cultivés en plein champ , doi-
vent être préférées à celles qu'on recueille dans nos jardins, à moins que les
arbriffeaux qui produifent celles-ci ne l'oient bien expofés au foleil; car nous
avons remarqué que tous les grains de ce fruit , qu'on cueille fur des gro-
feilliers qui font expofés à l'ombre, étaient plus gros que ceux qui font au
foleil ; mais que ceux-ci étaient plus favoureux : ainfi l'on choifira la gro-
feille dont les grains ne feront ni trop gros ni trop petits, d'une belle cou-
leur rouge , claire , tranfparente , & d'une acidité agréable; & celle qu'on ap-
pelle vulgairement grofeille blanche, quoique le fric qu'on en retire foit un
peu moins acide, eft plutôt une variété du fruit précédent, qu'une véritable
efpece. Ainfi on peut l'appliquer aux mêmes ufages que la grofeille rouge,

On n'emploiera l'épine -vinette que quand elle aura acquis fa maturité
parfaite, parce que la fineffe du parfum de ce fruit ne fe développe que lorf-
qu'il a reçu tous les degrésre codon néceffaires, & qu'on y ajoute un peu
d'efprit de citrons. On
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On préférera toujours les cédrats , citrons, bergamotes , grenades, ainfi
que les autres fruits aromatiques qui viennent d'Italie, parce que le parfum
& le fuc de ces fruits font plus agréables que ceux de Provence; & comme
il y a trois efpeces de grenades , on choifira celles qui ont un goût agréable,
plus vineux, & qui font plutôt douces que trop aigres , parce qu'on y fait éga-
lement entrer l'efprit de citrons.

A l'égard des articles qui concernent les huiles effentielles , les baumes
& les rétines , ces différentes parties ont été fupérieurement traitées par M.
Hoffman; (a) & je ne pourrais mieux développer les principes que ce célebre
auteur a établis, qu'en copiant littéralement tout ce qui a été dit fur ce fujet.
D'ailleurs , comme les huiles effentielles qu'on retire de ces végétaux fous
la forme naturelle, ne peuvent fe fabriquer que dans les pays où les fruits
font plus abondans , & que celles que nous retirons de ces différens fruits ,
pour en conftituer la bafe de nos liqueurs, font prefque toujours fous la
forme de teintures, nous traitons plus particuliérement cette partie aux arti-
cles de l'infufion & de la diftillation des efprits aromatiques.

De l'eau-de-vie. Nos anciens chymiftes ayant remarqué que les propriétés
qu'ils avaient attribuées à l'eau-de-vie dépendaient abfolument du degré de
pureté de cette liqueur, la redifiaient &Lit fois , & la Faifaient circuler pendant
fix femaines dans un pélican, en y appliquant un degré de chaleur modérée.

Si nous reeftimions les procédés de ces artiftes qu'en raifon des idées quer
nous avons conçues de nos eaux-de-vie rectifiées, nous ferions difpofés à
croire que leurs opérations tendaient plutôt à 'augmenter l'ardeur- de l'eau-
de-vie qu'à en adoucir l'âcreté, ou que la multiplicité des rectifications &
circulations tendrait égatement à détruire les principes conflituans de cette
liqueur; niais fi nous cherchons à pénétrer les motifs qui ont déterminé les
procédés de nos anciens, nous parViendrons à effectuer les mêmes opéra-
dons , & nous trouverons alors que les liqueurs qui en réfultent font plus
onéteufes , quoique plus déliées ; que la faveur qui fe fait fentir , & l'odeur
qui s'en exhale, en font aie plus agréables. Nous ferons d'abord convain-
cus que les propriétés que nos médecins- chymiftes ont attribuées à leur
eau-de-vie, avaient été établies fur des principes fondés fur ce que l'expé-
rience leur avait démontré que cette liqueur produifait de meilleurs effets
fur nos organes, que les différens vins aromatiques dont on avait fait ufage
en médecine jufqu'à l'époque de cette nouvelle découverte. Enfin , après
avoir réfléchi, tant fur les opérations de ces sailles que fur les principes conf-
titutifs des eaux-de-vie qui font actuellement dans le commerce , je mis la
main à l'oeuvre , & je répétai ces opérations, en fuivant la méthode ci-après.

(a) Voyez les Obfervations philiques E9' chu:niques d'Hainan , tome I, page 1.
Tome X11.	 H h h
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Expériences. je mefurei d'abord douze pintes d'eau -de - vie de Coignac
auxquelles j'ajoutai quatre pintes d'eau de riviere bien limpide ; je biffai le
tout en (Vaudou; & huit jours après ce mélange , je diftillai dans un alam-
bic d'étain, fuivant les refiles de l'art, & je retirai dix pintes de liqueur, que •
je mêlai avec la même quantité d'eau que ci-deffus. Huit jours après ce mé-
lange , je difiillai pour la feconde fois ; & lorfque :j'eus obtenu neuf pintes
& demie de liqueur , je démontai l'appareil , je jetai le réfidu comme j'avais
fait la premiere fois; je nettoyai mon vaifreau, que j'expofai à un air libre,
parce qu'il avait une odeur défagréable, & j'obfervai que le produit était
encore ardent, mais que fon odeur & fa faveur étaient beaucoup plus agréa-
bles ; j'y verfai quatre pintes d'eau; je laiifai le mélange en diffolution pen-
dant quinze jours ; je diffitlai pour la troifieme fois , & je retirai neuf pin-
tes de liqueur, avec laquelle je mêlai quatre autres pintes de la même eau.;
& à l'imitant de ce mélange -, la liqueur eft devenue laiteufe; & en propor-
tion de ce qu'elle recouvrait fa tranfparence, il s'établilfait un mouvement in-
térieur, de maniere qU'il s'élevait du fond du vailfeau une quantité confi-
dérable de petites bulles fphériques , dont la couleur était d'un blanc extrê-'
nuement brillant : ces bulles montaient jufques fur la fuperficie de la liqueur ,
où elles difparaiffaient en fe choquant les pues contre les autres. Ce rnouve-
nient fut très- violent pendant deux jours. Il fe ralentit enfuite , & toutes.
ces bulles difparurent le quatrieme jour. Je laiflài repofer cette liqueur
pendant trois femaines ,& je remarquai que le fond du vaiffeau était couvert.
d'une efpece de poufliere blanche, dont les particules étaient extrêmement,
fines ; je verfai le tout dans ma cucurbite, & je dittillai pour la quatrieme ,

fois ; je laiffai couler la liqueur jufqu'à ce que j'en eue obtenu huit pintes
trois quarts , dans lefquelles , je mis la même quantité d'eau que ci-devant..
Cette liqueur eft également devenue laiteufe ; le mouvement qui s'eft établi
a duié vingt - quatre heures de, plus ; & le dépôt qui s'eff précipité au fond`
du vaiireau , était encore plus confidérable qu'auparavant. Je laiffai repofer
pendant un mois ; je pour la cinquieme fois ; & lorfque j'eus obtenu
huit pintes & demie de liqueur , je démontai l'appareil , & j'obfervai mou
réfidu , que je trouvai encore un peu nébuleux & blanchâtre,: mais comme
il n'avait aucune faveur défagréable, j'eftimai que mon eau-de-vie était au ,

degré de fimplicité dont cette liqueur peut être fufceptible. En conféquence
je nettoyai la cucurbite, je la chargeai avec la liqueur qui fon-liait le réfultat
de mes opérations, je la plaçai dans fon bain - marie , & je l'armai d'un cha-
piteau aveugle, dont la calotte était furmontée d'un collet qui avait dix-
huit pouces-de hauteur fur cinq de diarnetre; la jointure ayant été bien her-
métiquement lutée, je pro-cédai à la circulation de ma liqueur, en l'entre-
tenant pendant trente jours au foixante-douzierne degré du thermometre de
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Réaumur ; je laiffai refroidir pendant deux jours ; je démontai l'appareil ;
je verfai ma liqueur par inclinaifon , & je trouvai qu'il s'était fait quelque
légere incruftation aux parois de mon alambic : mais je trouvai auffi que
cette liqueur était plus favoureufe , quoique très-déliée ; que fon odeur était
auffi agréable que celle de l'éther, quoique différente de celle-ci , & qu'elle fai-
fait éprouver moins d'ardeur au palais , quoique plus fpiritueufe qu'elle n'était
avant d'avoir Tubi ces différentes opérations.

Page 2s2 , §. r;. M. Demachy nous fait bien remarquer que les chau-
dieres des bouilleurs des habitans du Nord font enduites 'de verdet; mais il ne
nous fait pas obferver que nos fabricans d'eau-de-vie ne font pas plus déli-
cats fur cet article , plaque la plupart d'entr'eux font encore dans l'ufage de
fe fervir de chaudieres de cuivre qui n'ont pas été étamées. Cet objet devait
néanmoins lui paraître affez intéreffant pour l'engager à démontrer la né-
ceffité que ces vaiffeaux (oient non - feulement étamés, niais encore que la
nature des étamages , qui ne fe font plus aujourd'hui qu'au moyen d'un mélange
de plomb avec l'étain , ne pouvait produire un rempart affez puiffant pour
réfifter à l'anion de l'acide tartareux qui réfide dans le vin , parce que cet acide
ayant la faculté de pénétrer les molécules du plomb qui forme une partie de
l'étamage , a également celle d'attaquer les particules cuivreufes de la chau-
diere , & de s'en charger de maniere qu'en très-peu de teins les liqueurs qui
réfulteraient de ces opérations , ne feraient prefque pas plus falubres que celles
qui auraient été diftillées dans un vaileau de cuivre qui n'aurait pas été étamé. -

Or, comme M. Demachy n'ignorait pas que les étamages qui fe font avec le fel
ammoniac & l'étain de Cornouailles étaient Peuls de nature à prévenir ces in-
convéniens , il n'aurait pas dû négliger cet article. Alors ceux de nos fabricans
d'eau-de-vie qui ont encore l'anse affez fenfible pour s'intéreffer à la conferve-
don de leurs concitoyens, auraient d'autant plus volontiers adopté ce moyen
qu'il offrait encore un objet d'économie, parce que ces étamages durent auffi
long - terras que la chaudiere , & empêchent la corrofion de fes parois ; car,
quoique l'efprit de vin ait la propriété de dulcifier les acides les plus corrofifs ,
l'expérience nous a également démontré que cet efprit effentiel n'avait cette pro,
priété qu'en raifon de ce qu'il aurait été déphlegmé autant qu'il eft poflible.
Or l'efprit de vin qui conftitue en partie la liqueur appellée eau-de-vie, fe trou-.
vaut délayé & étendu dans une égale quantité d'eau ,ne peut plus avoir d'autre
faculté que celle de ralentir les effets des particules métalliques dont il fe ferait.
chargé pendant l'opération, & que cette liqueur tiendrait en diffolution.

Page 2,7 , §. 66. Le feu ne peut communiquer aux liqueurs aucune faveur
défagréable que le goût de brûlé, qui ne peut avoir lieu que par l'ignorance ou.

H h h
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la négligence de fartille. En effet, fi M. Demachy avait mieux obfervé les effets
que le feu produit fur les liqueurs qu'on foumet à fon aélion , & fur ce qui
arrive de fon développement lorfqu'il a été mis en mouvement, il aurait
remarqué qu'il n'y a que les particules les plus déliées de cet agent primor-
dial, qui pénetrent les pores de nos vailfeaux diftillatoires ; que ces mêmes
-particules de feu étant dépouillées de tous corps hétérogenes qui les tenaient
enveloppées, & étant naturellement inodores, ne pouvaient avoir la faculté de
communiquer aucune faveur défagréable aux liqueurs. Alors ces obfervations
l'auraient infailliblement conduit à conclure avec nous que la faveur défagréa-
laie qui fe mande& dans les liqueurs, que ce prétendu goût de feu , dis-je, ne
leur a été communiqué que parce que la diftillation avait été pouffée trop loin,
ou bien que l'opération aurait été exécutée à un degré de chaleur affez violent
pour que les particules d'huile grafi , vulgairement appeilée ernpyreumatique,
Se foient élevées en même tems que la partie fpiritueufe qui devait former le
produit de la diftillation. Cette affertion eft fi évidente , que je fuis morale-
m ent perfuadé qu'il n'exifte aucun diffillateur qui ne fe foit trouvé dans le cas
de remarquer que - quand la colonne de feu eft affez puiffante pour raréfier la
colonne d'air qui remplit le vuide de l'alambic , ce premier degré de chaleur
xceilive fait que la partie phlegmatique fe mêle d'abord avec la partie fpiri-

tueufe , & que celle qu'on appelle ernpyreumatique vient enfuite ; que fi l'on
augmente les degrés de chaleur jufqu'au point que le vaiffeau foit également
échauffé dans toutes fes parties , alors la matiere fe gonfle , & enfile le bec du
chapiteau fans avoir éprouvé aucun degré d'altération quelconques ce qui fers
à nous démontrer que la diftillation des liqueurs ne peut s'effeéhier Utilement
qu'en y appliquant un degré de chaleur qui foit modifié de maniere à prévenir
tous ces inconvéniens ; car, foit évidemment prouvé qu'il ne peut y
avoir de difiillation fans chaleur , il n'eft pas moins évidemment démontré que
toute diftillation ne peut s'exécuter convenablement qu'au moyen des différens
degrés de chaleur qu'on doit y apptiquer. De là il s'enfuit que nous aurions
obfervé les objets fous des points de vue différens ; c'eft-à-dire , que M. Dema-
chy a cru devoir attribuer au feu la faveur défagréable quife manifefle dans les
liqueurs, & que j'ai dit , au contraire , que cette faveur exiftait naturellement
dans les réfidus des végétaux qu'on a fournis ale delation ,& que les liqueurs
qui feront diftillées fuivant les regles de Part ,ne fe trouveront aucunement
imprégnées du goût de feu. Voilà l'état de la queftion. Or , comme elle eft
encore indéeire , & que nos fentimens font oppofés , je vais faire «forte d'en
donner la folution, par le moyen de l'expérience maiseornme cette queftion
doit fimplement s'étendre fur les liqueurs fpiritueufes , nous prendrons le vin
pour exemple.

.Expériences. Je mefurai deux parties égales de vin de L-angucdôc de même.



DISTILLATEUR LIQUORISTE. 429

qualité ; une de ces parties a été mife dans un alambic qui était Simplement
armé de fon réfrigérant, & la faconde partie de ce vin a été mife dans un autre
alambic également armé de réfrigérant, mais placé dans fon bain - marie. Les
jointures des deux vaiffeaux ayant été bien lutées , je procédai à la diftillation
des deux parties de vin fuivant les regles de l'art : je laifrai couler ces liqueurs
jufqu'à ce qu'elles ne donnaffent Plus aucune marque d'inflammabilité ; c'eft-
à-dire , jufqu'à ce que j'euffe obtenu la partie de phlegme que nos fabricans
d'eaunde-vie appellent petite eau; je démontai l'appareil , je mis les réfidus en
réferve , je nettoyai nies deux vaiffeaux, je les rechargeai chacun des mêmes
produits, & je procédai dans le même Ordre à la redification de ces liqueurs ;
c'eft-à-dire , que je rectifiai à feu ouvert celle qui avait déjà été diftillée à feu
ouvert, & au bain-marie celle qui avait également été dallée au bain-marie.
Les jointures des vaiffeaux ayant été lutées, je procédai à la redification , & j'ob-
fervai de ne retirer que la même quantité de chacune de ces liqueurs & de ne
laiffer couler dans le récipient que la quantité de phlegme qui était nécefiàire
pour rendre ces liqueurs potables. Mes opérations étant finies, je démontai les
deux appareils ; je mis chacun des produits & des réfidus en réferve, ainfi que
j'avais fait après la premiere opération. Ces liqueurs ayant été refroidies, je
comparai celle qui avait été diftillée à feu ouvert, avec celle qui avait été diftil-
lée au bain - marie. Comme je ne remarquai aucune différence entre ces li-
queurs , je les fis obferver par quelques-uns de mes confreres , & ils confit--
muent non - feulement le jugement que j'avais porté , mais ils eftimerent en-
core que ces deux liqueurs devaient être rangées dans la claire des meilleures
eaux - de vie. Nous obfervâmes également les réfidus de chacune de ces opé-
rations , iefquels avaient été confervés dans un air libre, & nous remarquâmes
que ceux qui provenaient de la diftillation à feu nu , ne différaient, en aucune
maniere des redus de la diftillation au bain - marie. Enfin , pour confirmer
d'autant mieux mes expériences, je rechargeai -mes deux alambics .de la même
quantité & de la même qualité de vin que j'avais employé ci - devant. Après
avoir procédé avec la même exactitude que dans les opérations précédentes,
j'obfervai égalementles produits & les redus. Comme les uns & les autres fe
font trouvés avoir exactement la même odenr la même faveur que ceux qui
avaient réfulté de mes premieres opérations,' j'aurais pu conclure , & me dif-
penfer de pouffer plus loin ces expériences ; mais j'ai cru devoir employer un
moyen qui fût encore plus palpable. je mefurai une partie de la même eau - de-
vie que j'avais diftillhe & rectifiée à feu ouvert. Je verfai cette liqueur dans un
alambic aveugle à chapiteau tenant, que j'avais fait conitruire en verre , &
dans la forme d'un pélican; je le plaçai dans un fourneau de fer-blanc ; je chauf-
fai au feu de lampe jufqu'au degré néceffaire pour faire circuler la liqueur. Je
m'étais piroporé de routenir cette opération pendant un mois; mais je ne pus
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continuer ce même degré de chaleur que pendant dix - fept jours & dix.. fept
nuits, parce, que je remarquai qu'il s'était formé une efpece d'incruftation au
fond du vaiffeau & comme je craignais fa rupture, je ne jugeai pas à propos
de pouffer plus loin cette expérience : je !aidai refroidir le tout pendant vingt-
quatre heures ; j'obfervai ma liqueur , & je trouvai qu'elle n'avait non - feule-
ment pas contradé de goût de feu , mais je trouvai au contraire que le degré
de colion que cette liqueur avait fubi , lui avait communiqué une odeur plus
agréable & un ton plus favoureux qu'elle n'avait avant d'avoir effuyé cette
épreuve.

J'avais d'abord conçu l'idée de répéter cette expérience fur la partie de
l'eau-de-vie que j'avais mife en réferve , & cela feulement à defein d'obferver
les effets qu'une continuité de feu aurait pu produire fur cette liqueur ; car
il femble que notre opération doit fuflifamment nous autorifer à établir comme
un principe fondé fur l'expérience , que le feu ne peut communiquer aucune
faveur défagréable aux liqueurs qu'on foumet à fon adion, à l'exception toutefois
de celles qui proviendraient des matieres farineufes ou mucilagineufes , parce
que celles-ci font fufceptibles de :contra ter un goût de brûlé lorfqu'onles dif-
tille à feu nu , & que c'eft mal-à-propos qu'on eft convenu d'appeller goût de feu
ou empyreumatique la faveur défagréable qui fe manifefte , tant dans l'eau-de-vie
que dans les liqueurs, puifque la faveur dont elles font affectées n'approche
aucunement du goût de brûlé, & qu'elle difparait lorfqu'on redifie ces liqueurs,
après les avoir mifes en diffolution dans l'eau. Cette 'faveur défagréable, qui
approche plutôt de celle de la térébenthine , ne peut donc être attribuée
qu'a l'huile grue fortement adhérente à l'acide tartareux qui s'éleve & fe
mêle avec le produit de la difiiliation , lorfque la liqueur à dia-iller eft échauf-
fée jufqu'aux $6, 87 & 88e degrés du thermometre de Réaumur ; & ce
n'a été que la crainte de tomber dans cet inconvénient, qui nous a fait con-
trader l'ufage de diftiller au bain-marie. D'ailleurs, cette méthode nous offre
encore l'avantage que nos opérations font beaucoup moins fujettes aux va.
nations qui arrivent lorfqu'on diftille à feu - ouvert , parce qu'au moyen du
bain-marie il dl impoffible de produire un degré de chaleur au-defus de
l'eau bouillante , & que ceux au-deffous de ce terme , qu'on appelle bains de
vapeurs, font applicables à la tedification de toutes les liqueurs fpiritueu lés ;
de forte que , d'après ces deux termes donnés , il ne relie , pour ainfi dire,
plus d'autre foin à l'ouvrier condudeur, que celui de changer Peau du ré-
frigérant , de maniere à l'entretenir à un, degré de fraîcheur convenable.

Page 242 ,§. I S. Quoique tous les auteurs qui ont écrit de cet art nous
aient donné la defcription des uftenfiles qui fervent à exécuter toutes les
opérations qui y- font relatives , je me fuis d'autant plus volontiers déterminé
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à donner Une idée des fourneaux, 	 qUe' des -,.vaiffeaux qui .foût puits par-
ticuliérernent deflinés à notre ufage , que les fourneaux que j'ai fait çoriftruire
avec la glaife , fe font non-feulement trouvés plus folides & plus économiques ,
mais encore que les artiftes qui en feront ufàge , remarqueront comme. nous ,
que cette nouvelle conftrudtion les met à l'abri de tout accident: - •

Toute la partie intérieure , & les deux tiers de la circonférence de ces four-
neaux , font ronds ; & L'Autre tiers , qui comprend l'ouverture de la porte
par où l'on met le bois, & qui repréfente la façade , forme un quarré - long ,
84 eft coriftruit de même tnatiere. Cette façade, dont la largeur cil toujours
en raifon de la,circonférence du fourneau , doit avoir deux pouces d'épaifl'eur

• de plus que les deux autres tiers qui en font partie. L'ouverture oppofée à
la porte, & qu'on appelle cheminée, doit être de forme ronde, & difpofée
de maniere à recevoir un tuyau de poële. Ces fourneaux doivent être conftruits
pour être fupportés par une baie de maçonnerie qui fait en même tems l'office de
cendrier. Leurs parties inférieures , qui font deftinées à recevoir la grille , doi-
vent feulement avoir trois pouces d'élévation jufqu'à l'ouverture de la porte. Le
tout étant ainfi. difpofé , l'on place les fourneaux fur les deux bafes qu'on a
conftruites dans les encoignures oppofées d'une cheminée affez large pour
content les deux récipiens qui doivent être placés au milieu, & fur une table
de pierre creufée à cet effet. Alors on continue d'élever la maçonnerie „ &
l'on enchâde les fourneaux de maniere qu'il n'y a que les parties • quarrées
qui foient apparentes. On étreint les parties du tout par le moyen d'un cercle
de fer fcellé par les deux extrêmités : on ajufte les tuyaux qui doivent faire
l'office de cheminée ; on pratique une foupape au fécond bout de chacun
de •ces tuyaux , qui doivent être ojuftés de maniere qu'ils puiffent au ha-
foin fermer hermétiquement; on bouche la cheminée avec un plancher conf
truit en plâtre , auquel on ajufte une trappe de tôle qui fert à laiffer pafrer .

un rarnonneur.. On conçoit aifément qu'au moyen de cet arrangement on
prévient non-feulement tous les accidens qui peuvent arriver , mais encore
que , fi les récipiens fe brifaient , la liqueur ne ferait pas perdue, & qu'on n'au-
rait rien à redouter du feu, parce que les liqueurs ne pourraient s'épancher Sui:
ques dans le cendrier du fourneau , ce qui arrive lorfqu'on manque de pré-, •
cautions. Si le feu prend à la; cheminée, on ferme les deux foupapes des
tuyaux , & le, feu s'éteint fi-tôt qu'on a intercepté l'air qui excitait la gamme.
A l'égard de - l•partie économique , j'ai éprouvé maintes fois que lix bâches
de bois de compte , fciées en trois . parties & hachées par morceaux , me ftif-
faient pour daller plus de cent pintes d'efprit de vin dans un jour , avec
deux alambics qui contenaient chacun cinquante pintes d'eau-de-vie.

Crime de fleurs d'orange.

. On choifira quatre. livres de fleurs d'orange fraîchement cueillies , bien
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nourries & bien feches, c'eft-à-dire que ces fleurs foient privées de toute
humidité étrangere; car nous avons remarqué que, quand elles ont été cueil-
lies peu de terne après la pluie, ou qu'elles ont été mouillées à deffein d'en
,augmenter le poids, ou de leur donner un nouvel air de fraîcheur, il arrive
que l'humidité furabondante dont ces fleurs font chargées, produit un mou-
vement de fermentation affez confidérable pour occafionnes non - feulement
l'évaporation de l'efprit reéteur , mais qui fait encore que le goût de vert ou
_acerbe du calice & du pistil fe mêle, & abforbe la majeure partie du parfum
de la fleur.

On doit encore obferver que tes premieres fleurs qui paradent fur l'arbre,
font mieux nourries & plus remplies de principes odorans , que les der-
nieres qu'on recueille, & que celles qu'on récolte en automne contiennent
encore moitié moins de parfum que celles qui paraiffent au commence-
ment de l'été.

Lorfqu'on a fait un bon choix de ces fleurs , on détache avec précaution
les fleuilles ou pétales du calice, & on les met chacune féparément en ré-
ferve ; après quoi l'on pefe deux livres de ces pétales , qu'on fait infufer
pendant deux heures dans huit pintes de notre efprit de vin reet.ifié ; puis
on coule la liqueur au travers d'un tamis ; on la met en réferve 'dans un
vaiffeau qu'on tient bien bouché, & rani jette les pétales dans une cucur-
bite avec quatre pintes d'eau de riviere : on la place dans fon bain-marie ;
on la couvre de fon chapiteau ; on ajuste le récipient ; on lute les jointures; on
place le thermometre dans le bain , & l'on fait diftiller au même degré de
chaleur que pour la rectification de l'efprit de vin. Lorfque la liqueur du
thermometre eft montée jufqu'au 78e degré , l'on change de récipient ; on
verfe le même produit dans le vaiffeau qui contient l'efprit qu'on a mis en
réferve ; on augmente le feu ; on continue la diftillation jufqu'au degré de
l'eau bouillante , & l'on met ce dernier produit en réferve , à l'effet d'être
redlifié dans une feconde opération. La diftillation étant finie , on démonte
l'appareil, & l'on commence la compofition.

Pour cet effet on fait fondre dix-neuf livres de fucre en pains dans cinq
pintes d'eau , dans l'une defquelles on a préalablement fouetté deux blancs
d'oeufs ; puis on fait clarifier fuivant la méthode , c'eft- à-dire , en ralentinnt
le feu Iorfque le liquide commence à bouillir , & en obfervant- dg jeter peu à
peu de l'eau froide fur les bouillons, jusqu'à ce que toute l'éctime foit mon-
tée , & foit devenue blanche. Ce fucre étant cuit au perlé & refroidi ,
doit produire neuf à dix pintes de firop : alors on y ajoute l'efprit aromatique
de fleurs d'orange ; & ces deux liquides étant mêlés enfemble , on agite
fortement le mêlange ; on le verfe dais de groins bouteilles de verre qu'on
tient bien bouchées ; on laiffe repofer pendant deux ou trois jours , & on

Galle
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colle la liqueur avec deux ou trois blancs d'ceufs.qU'on fouette dans un demi-
feptier d'eau de pluie ; & lorfque le marc s'eft précipité au fond du vaifl'eau,
on foudre avec un Typhon , & on paffe le dépôt au travers d'une petite chauffe
de drap ; on mêle la liqueur qui en découle avec celle qui a été foutirée puis
on la met en réferve dans de petites bouteilles , pour en 'der au befoin.

l'égard des boutons de la même fleur, qu'on a réfervés , on en l'épate
les étamines, on les met dans une chopine d'eau de riviere, puis on écrafe.
légérement les calices & les piftils, on les jette dans une .poêle avec cinq
pintes d'eau qu'on échauffe & qu'on entretient pendant trois heures jufqu'au
cinquantieme degré de chaleur. Enfin , douze heures après cette opération,
On jette le tout enfemble dans une cucurbite qu'on place dans fon four-
neau : on la couvre de fon chapiteau, on lute les jointures, & l'on fait dit:
tiller au petit filet jufqu'à ce qu'on ait obtenu une pinte on trois chopines
d'eau de fleurs d'orange, que l'on trouvera être encore d'une .qualité fupé;
rieure , & qui ne fera point imprégnée du même goût de vert que celle
qu'on nous apporte de Grain ou des isles d'Hieres , parce que le degré de.
codion que nous. avons fait fubir aux boutons, avant de les foumettre à la
diftillation , fert à les mûrir , & à faire évaporer la mainte partie de cette fa-
veur défagréable. Cette eau de fleurs d'orange eft néanmoins encore bien in-
férieure à celle dont nous donneronS la formule lorfque nous traiterons deS
eaux aromatiques filin:fies.

Crême de fleurs d'orange , feconde compofition. 	 -

On choiera quatre livres de fteurs d'orange, comme il a été dit ci-deffus
on fépare avec précaution les pétales & les' étamines , des calices & des piftils;
on met ces derniers en réferve, pour en faire l'ufage que nous dirons ci-
après. Cette opération étant finie, on met les pétales Sr les étamines dans
une poêle , avec fix pintes d'eau de riviere : on place le vaiffeau fur le feu
qu'on a préparé dans un fourneau : on échauffe & on entretient le liquide
pendant trois heures au • cinquantieme degré' de chaleur. On retire le vair-
l'eau du feu,- &" on l'expofe pendant vingt-quatre heures à un air libre ;
puis on coule le liquide au travers d'un tamis de crin , & on le met en ré-
ferve, pour en faire ufage avec les calices, comme on le verra ci-après : on.
jette ces fleurs dans la même quantité d'eau froide; &. lorfqu'elles y ont fé-
journé pendant une heure , on coule de nouveau au travers d'un tamis, &
on enveloppe la fleur dans un gros linge qu'on met enfuite fous la preffe,
à l'effet d'en exprimer toute l'eau. On délaie enfuite ces fleurs dans huit
pintes d'efprit de vin reaifié ; on verfe le tout dans une cucurbite qu'on place
dans fon bain - matie ; on la couvre de fon chapiteau aveugle;- on. lute la

-Tome XII.	 Iii
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jointure ; on place le thermometre dans le bain ; on échauffe & on entretient
Je liquide pendant trois jours, à raifon de quatorze heures par jour, au roi-
xante - dixieme degré de chaleur; & autant de fois que la liqueur fe refroidit,
on l'agite fortement avec une baguette qu'on introduit dans la cucurbite
par le tuyau de cohobation ; puis vingt- quatre heures après on démonte
l'appareil ; on coule le liquide au travers d'un tamis plus ferré que le pré-
cédent ; on met la liqueur en réferve dans un vaiffeau qu'on tient bien bou-
ché ; on jette les fleurs tiens la même cucurbite, avec quatre pintes d'eau
de riviere ; on la place dans fon bain marie , on la couvre de fon chapi-
teau , on ajuite le récipient , on lute les jointures , & l'on fait diffiller juf-
qu'au degré de chaleur de l'eau bouillante. On démonte le tout ; on verte
le produit dans le vaitreau qui contient la teinture ; & lorfqu'on veut procé-
der à la compufition, on fuit exaéternent la- même méthode, & on fait cla-
rifier la même quantité de fucre qui a été prefcrite ci- deffus.

A l'égard des calices & des piftils qu'on avait réfervés, on les écrafe légé-
rement, & on les fait mûrir comme ci - devant : on y ajoute le liquide qu'on
avait retiré des fleurs ; on fait dittiller au petit filet, jufqu'à ce qu'on ait ob-
tenu une pinte & demie d'eau de fleurs d'orange , que l'on met en réferve.
G6 La fleur d'orange , dit M. Geofroy dans fa Matiere médicale, off céphali-
e, que , itomachique , hyftérique, alexipharmaque ; elle fortifie l'eflomac &
„ elle chaire les vents ; elle calme les accès hyffériques & les mouvemens

fpafinodiques des hypocondriaques; elle excite les regles , feule , ou dans
„ quelque liqueur convenable. ,, Outre ces propriétés , il femble qu'on pour-
rait encore attribuer à notre liqueur de fleurs d'orange, celle d'être cordiale ,
de réjouir le coeur, de ranimer le fang & les efprits.

Quand les médecins eftiment devoir rendre l'une ou l'autre de ces liqueurs
qui réfultent de nos deux compofitions , plus médicarnenteufe , ils ordonnent
d'y ajouter une quantité fuffifante d'eau de fleurs d'orange ; mais il eft bon
d'obferver que ce mélange ne doit s'effeétuer qu'à Pinflunt du befoin.

Nous avons auffi remarqué que, quand on mêlait une cuillerée de notre
crème de fleurs d'orange dans un demi - feptier de liinonnade ou d'oran-
geade, il en réfultait une efpece de liqueur végétale anodine fort agréable,
qui nous paraîtrait avoir des propriétés particulieres.

On Lit encore entrer la fleur d'orange dans la compofition d'une efpece
d'élixir de propriété , qui eft plus agréable , & dont les vertus, quoique dit:.
férentes , ne femblent céder en rien à celui de Paracelfe.

Eau cordiale de. Coladon.

• M. Coladon, médecin à Geneve , qui vivait encore au commencement de
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ce fiecle , a été l'auteur de cette eau cordiale , qui eut de fon teins le plus
grand fuccès. Cette liqueur était compofée avec l'huile effentielle des écorces
de citrons, retirée par le moyen de l'expreffion , & difibute dans l'efprit de
vin redifié , dans lequel il faifait entrer le fuc clarifié avec l'eau de méliffe
flmpl e.

Cette liqueur, qui était la plus agréable & peut - être la plus falubre
toutes celles qu'on avait imaginées jufqu'alors , eft néanmoins tombée en
difcrédit, non-feulement par les difficultés que nos diftillateurs de Paris ont
éprouvées lorfqu'ils avaient befoin de fe procurer des citrons qui eulfent
acquis fur l'arbre tous les . degrés de maturité néceffaires , mais encore par
rapport aux mêmes difficultés de fe procurer de ces fruits affez fraîchement
cueillis pour que l'huile effentielle qui réfide dans les écorces, n'eût éprouvé
aucun degré d'altération. Matgré tous ces inconvéniens, je formai le deffein
d'imiter cette liqueur , dont j'avais la piece de comparaifon entre les mains-
je -préfurnai qu'on verrait avec d'autant plus de plaifir la formule de celle que
j'ai compofée à l'imitation de M. Colidon, que la mienne elt prefqu'auffi
agréable , & doit avoir à peu près les mêmes vertus que l'auteur avait attri-
buées à la tienne.

Eau cordiale â l'imitation de celle de Coladon.

Je recommandai à mon correfpondant à Gênes , de me faire cueillir des
citrons les plus mûrs qu'il trouverait fur l'arbre , & qui fudent néanmoins
en état de fupporter le tranfport, & de les faire envelopper dans du coton cardé
qui n'eût aucune odeur ; puis de les arranger au milieu d'une cade de citrons,
femblable à celles qu'on envoie ordinairement.

Lorfque ces citrons me furent parvenus , j'ajuftai fur un support un mor-
ceau de glace d'environ (ix pouces de diarnetre , que j'inclinai au-deus d'un
vaiireau remph, jufqu'aux deux tiers de fa capacité, d'efprit de vin redlifié &
qui était totalement dépouillé de fon huile graffe. J'obferverai que ce mor-
ceau de glace doit ètre difpofé de maniere que fa partie inférieure fuit à
fleur de l'efprit de vin. Le tout étant ainfi difpofé , l'on verre quatre pintes -

d'efprit de vin dans le vaiffeau, on allie légérement avec une ferviette fine
quarante de nos citrons ; on enleve les écorêes jaunes par petites lames très-
fines, qu'on laiife tomber fur une affiette placée devant foi. Lorfqu'on a dé-
pouillé ainfi une derni:douzaine de ces fruits, on prend les petites, lames d'é-
corces l'une après l'autre, on les ploie à diverfes reprifes entre le pouce &
l'index ; on exprime à une demi - ligne de diftance de la glace , & de maniere-
à rompre toutes les petites cellules où dl renfermée l'huile effentielle qui ré-
fide dans ces parties d'écorces qu'on jette enfuite comme inutiles. On plonge

Th is
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de teins à autre le bout des doigts dans -l'efprit de vin, à l'effet de diffoudre
les particules huileufes qui s'y attachent en exprimant; après quoi l'on verfe
l'efprit aromatique dans un vaiffeau que l'on tient bien bouché; puis on agite
le liquide de teins en .tems pendant cinq ou fix jours.

Lorfqu'on peu à la compofition , on fait fondre neuf livres -& demie de
fucre blanc dans deux pintes d'eau de méliffe bien limpide & une chopine
d'eau de riviere, dans laquelle on fouette un blanc d'ceuf, puis on fait cla-
rifier fuivant les regles de l'art, & l'on fait réduire jufqu'à confiftance de
firop , dont la quantité doit fe monter à environ cinq pintes & demie. On
exprimera le flic de fix ou huit-citrons qu'on choifira dans le nombre de ceux
gui ont été dépouillés de leurs écorces ; puis après l'avoir filtré au travers
d'un papierjofiph , on le jetera dans le firop ; on agitera fortement, & quatre
heures après on ajoutera l'efprit aromatique de citrons, qu'on remuera encore
fortement; & on verfera le mèlange dans de groffes bouteilles de verre qu'on
tiendra bien bouchées. On laiffera repofer pendant huit jours, on collera &
on foutirera la liqueur comme il a été dit.

Comme cette liqueur nous conftituait dans des frais confidérables , non-
feulement par rapport à la grande quantité de fruits .que nous étions obli-
gés d'y faire entrer, mais encore par la perte qui réfultait du grand nombre
de ceux, qui fe gâtaient dans le, tranfport , parce qu'ils avaient été cueillis
mûrs , & que ceux qu'on nous envoie ordinairement, ne fe confervent que
parce qu'ils ont été cueillis encore verds ; ces inconvéniens me firent naître
l'idée de compofer mon eau cordiale comme il fuit.

Eau cordiale , feconde compeition.

Dans une caiffe de citrons d'Italie , on choifit & on met è part les fruits qui
paraiffent plus mûrs ; on les effuie légérenient, • l'on préfere ceux qui ont
l'odeur la plus fuave. Pour s'en alfurer, , on égratigne doucement avec l'ongle
la fuperficie de l'écorce jaune ; & lorfqu'on a fait un bon choix de trente citrons
on verfe huit pintes d'.efprit de vin reétifié dans une terrine de grès ou de terre
verniffée , puis on enleve les parties de l'écorce jaune de ces fruits, comme il a
déjà été dit ; on-prend enfuite ces parties d'écorces l'une après l'autre; on ex-
prime fur l'efprit de vin ; on les y plonge en ligne perpendiculaire , & on les
jette dans une terrine qu'on a placée à côté de celle qui contient l'efprit de vin.
Après cette opération , on verre l'efprit de vin fur les écorces qui ont été expri-
mées ; on laiffe infufer pendant une heure , le thermometre étant à vingt degrés
au - 'dans de la glace, & pendant deux heures s'il eft à fix degrés - deifous
du tempéré ; puis on coule le liquide au travers d'un tamis de crin ; on le verre
dans un vaiffeau ; on le met en réferve ; on jette les écorces dans une cucurbite
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avec quatre pintes d'eau de riviere , & l'on fait Miller jufqu'au foixante - dix-
huitieme degré. On démonte l'appareil, on mêle le produit avec l'efprit qui a
été mis en réferve ; & lorfqu'on palle à la compofition , on fait fondre dix - neuf'
livres de fucre dans trois ou quatre pintes d'eau de mélitte fi mple & une pinte
d'eau de riviere , dans laquelle on a fouetté deux blancs d'oeufs. On fait clarifier
fuivant les regles de l'art , & la quantité de fucre doit produire au moins dix
pintes de firop., On exprime le fuc de douze ou quatorze citrons qu'on choifit
dans le nombre de ceux qui ont été dépouillés de leur écorce ; on le filtre à tra-
vers le papier jofeph , & on le jette dans le Trop ; on agite fortement , & quatre
heures après on y ajoute l'efprit aromatique de citrons ; on agite encore, puis
on verfe le mélange dans de groffes bouteilles. On laiffe repofer pendant huit
jours; on colle comme il a été dit ; & lorfque la liqueur eft éclaircie , on foutire
avec un Typhon ; on patte le dépôt à la chauffe , & on met le tout en réferve ,
pour n'en faire litage que fix mois après.

Quoique le parfum de cette liqueur paraiffe un peu moins délicat que celui
de la liqueur de M. Coladon, on trouvera néanmoins la nôtre fort agréable; &
je préfume qu'on pourrait lui attribuer au moins les mêmes propriétés.

On fait encore une autre efpece d'eau cordiale , qu'on appelte auffi eau divine,
& dans laquelle on fubftitue l'eau de fleurs d'orange à l'eau de mélitte.

Crême des Barbades.

On nous apportait autrefois de l'isle des Barbades une liqueur qu'on appel-
lait eau des. Barbades , du nom de l'isle où elle avait été in'uentée ; mais il
y a plus de cinquante ans que cette liqueur ett tombée en oubli, non- feule-
ment parce qu'on la vendait un louis d'or la bouteille plate , qui contenait envi-
ron trois demi - feptiers , mefure de. Paris , mais auffi parce que cette liqueur
portait avec elle un fendillent d'ardeur d'autant plus infupportable , que les
organes du goût devenaient plus fenfibles à mefure que les excès du vin étaient
moins fréquens.

L'auteur de cette liqueur, pour perfilader que fon eau des Barbades était
feulement compofée de fleurs d'orange, introduifait dans chacune des bou-
teilles qui contenaient fa liqueur, une douzaine de pétales de ces fleurs, qu'il
avait préalablement fait confire au fucre ; mais d'après la déguftation que j'en ai
faite en fon tems , j'eftimai alors que cette liqueur avait été compofée avec ref-
prit ardent qu'on retire du Caere , & les fruits aromatiques qui croiffent dans le'
pays, dont le parfum exquis couvrait en partie le goût ernpyreurnatique de l'ef-
prit inflammable , & fe faifait fentir au travers du fucre qui faifait partie de ce
compofé , & lui communiquait plus particulièrement encore , dans ce tems
que l'art de raffiner le lucre était moins connu en Amérique, le goût de figues
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grafres des fiacres que l'on raffinait dans cette partie du monde connu.
Cette liqueur qui était inimitable, même jufques dans fes imperfedions , a

donné lieu aux différentes recettes qu'on a répandues dans le public , de la
queur appellée crime des Barbades, & que chacun a fabriquée à fa guife , parce
que cette liqüeur étant du nombre de celles qui n'ont aucun caradere diftindif ,
on réuffit toujours très - bien lorfqu'on connaît les fruits qui doivent former
ces différens compofés , & qu'on a encore les feus du goût & l'odorat affez déli-
cats pour ne point faire d'affociation difcordante , & pour les accommoder au
goût général.

Je ne critiquerai pas , ni n'approuverai ces différentes recettes ; mais j'obfer-
verai que l'analogie que j'ai trouvée entre les citrons , les cédrats & la nié-.
liffe , & que les propriétés qui ont été attribuées aux huiles effentilles qui
réfident dans les écorces de ces fruits , ainfi que- celles qui ont été égale-
ment attribuées à l'huile exaltée & au fel effentiel de la rnéliffe , ont déter-
miné le choix que j'ai plus particuliérement fait de ces trois fubflances ,
pour former le compofé de mes deux différentes efpeces de crème des Bar-
bades : je les diflingue l'une de l'autre , parce que les mêmes fruits qui
conflitnent ces deux liqueurs , étant manipulés différemment , nous donnent
des faveurs différentes ; mais il fe pourrait encore que leur maniere d'agir
ne fût pas la même.

Lorrqu'on veut compofer la liqueur appellée crime des Barbades, on choi.,
fit d'abord vingt citrons d'Italie & huit moyens cédrats dont les écorces
foient plus épailTes que fines , d'une odeur pénétrante agréable : on enleva
ces écorces par petites lames très-minces, qu'on biffe tomber fur une ailiette
de fàïance ; & lorfqu'on a dépouillé une demi douzaine de ces fruits, on
jette les parties d'écorces dans une cucurbite. Quand cette opération efi finie,
on verfe neuf pintes d'efprit de vin commun dans la même cucurbite; on
la place dans fon bain-marie , on la couvre d'un chapiteau aveugle , on lute
la jointure , on affujettit le thermometre dans le bain ; puis on échauffe &
on entretient ce liquide pendant trois jours, à radon de douze heures par
jour, au foixante-dixieme degré de chaleur ; & chaque fois que le liquide fe
refroidit, on agite fortement avec une baguette qu'on introduit par le tuyau
de cohobation. On démonte l'appareil , on coule le liquide au travers d'un
tamis de crin , & l'on met cette premiere teinture dans un vaiffeau qu'on
tient bien bouché ; on jette les mêmes écorces dans la cucurbite avec fix pintes
d'eau de riviere , on la couvre de fon chapiteau aveugle , on. échauffe en-
core ce liquide jufqu'au cinquantieme degré ; on laiffe refroidir pendant vingt-
quatre heures, on démonte le vaifireau , on coule comme ci-devant , on re-
jette les écorces comme inutiles , & on mêle cette feconde teinture avec
celle qui été mire en réferve ; on agite encore le vaiffeau, on laiffe en dif-
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folution pendant quinze jours, puis on procede à la diflillation comme il fuit.
On verre le mélange dans une-cucurbite qu'on place dans fon bain- marie,

on la couvre d'un chapiteau armé de fon réfrigérant, on ajufte le ferpen-
tin avec le récipient , on lute les jointures , on aiTujettit le thermometre
dans le bain , puis on échauffe le liquide ; & quand la liqueur commence
à couler goutte à goutte , on verfe peu à peu de l'eau froide fur la calotte du
chapiteau à mefure que les gouttes deviennent plus fréquentes , & jufqu'à
ce qu'eltes forment le filet : alors on remplit le réfrigérant qu'on a foin de
rafraîchir autant de fois que l'eau devient tiede. Cette opération doit s'exé-
cuter depuis le 7çe jufqu'au soe degré de chaleur. On change de récipient,
& on laide couler jufqu'au degré de l'eau bouillante : on démonte l'appareil ,
& on met le dernier produit en réferve, pour n'en faire ufage qu'après avoir
été redlifié dans une autre opération.

Lorfqu'on paffe au mélange & à la compolition , l'on fait clarifier dix-
neuf livres de fucre, fuivant les regles de l'art ; & lorfque l'écume qui monte
eft blanche, on fait cuire le firop au fort boulet; on retire le vaiffeau du feu,
on y verfe peu à peu deux pintes de bonne eau de mélitte fimple , on ex-
prime , on filtre , on ajoute le fuc de huit ou dix citrons ; & quand tout eft
bien refroidi, l'on y fait entrer l'efprit aromatique de ces fruits ; on agite le
mélange, on laiffe repofer pendant trois ou quatre jours, puis on colle avec
le blanc d'oeuf ; & lorfque le marc s'eft précipité au fond du vaiifeau , on fou-
tire, on paire le dépôt à la chauffe, & on met la liqueur en réferve , pour
en ufer au befoin.

Cré'nze des Barbade,s , féconde compofition.

Lorrqu'on voudra fe procurer la mème quantité de fruits qui doivent en-
trer dans la liqueur que nous allons traiter , on prendra d'autant plus de
précautions , que les huiles eifentielles qu'on en retire par le moyen de l'ex-
preffion , tonfervent le goût naturel des fruits. S'il arrivait que l'écorce de
quelques-uns de ceux dont on aurait fait choix , eût un goût de verd ou de
fauvageon , tel qu'il fe Fait fentir affez communément, il communiquerait une
faveur défagréable à la liqueur : ainfi , pour éviter de tomber dans cet in-
convénient, & pour s'affurer de la bonté de l'huile effentielle du fruit, on
détache légérement avec l'ongle une particule de l'épiderme de chacun de ces
fruits , & on ne fait ufage que de ceux qui ont l'odeur {have , pénétrante, agréa-
ble; & quand on a fait un bon choix, on verfe huit pintes de notre efprit de
vin rectifié dans une terrine de grès ; on enleve par petites lames très-fines
l'écorce jaune de ces fruits, comme ci - defus; on prend enfuite ces parties
d'écorces l'une après l'autre, on les place entre le pouce & l'index, on les
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exprime fur l'efprit de vin, on les y plonge én ligne perpendiculaire, & on
les jette dans une terrine qu'on a placée à côté de celle qui contient l'efprit
de vin. Après cette opération , on verfe le même efprit de vin fur les écorces
qui ont été. exprimées ; on laiffe infufer pendant une heure fi le thermometre -

ett à vingt degrés au-deffus de la glace , & pendant deux heures s'il eft à tic
degrés au • deirous du tempéré ; puis on coule le liquide au travers d'un
tamis, on le met en réferve dans un vaiffeau qu'on tient bien bouché ; on
jette les écorces dans une cucurbite avec quatre pintes d'eau, on fait diftiller
jufqu'au 78e degré ; on démonte l'appareil, & on verfe le produit avec l'ef-
prit qui a été mis en réferve. •

Lorfqu'on paffe à la compofition , l'on fuit exaéternent les mêmes procédés
que ci-devant.

Eau de noyaux d'abricots.

Depuis environ dix- huit ans que l'eau de noyaux eft revenue à la mode ,
chacun en fabrique à fa guife : les uns jettent les noyaux entiers dans une
cruche avec de l'eau - de - vie commune , & ils expofent le vaiifeau pendant deux
ou trois mois à l'ardeur du foleil : d'autres écrafent ces noyaux , & font égale-
ment infufer bois & amandes dans la même quantité d'eau-de-vie : enfin d'autres
rejettent le bois , S.e font fimplement infufer les amandes qu'ils écrafent avec la
peau qui leur fera d'enveloppe , &c. D'ailleurs , toutes ces inftifions fe font en-
core le plus ordinairement dans des cruches de grès , dont les embouchures font
ii mal conftruites , qu'il eft prefqu'impoilible de les boucher. de maniere à em-
pêcher l'évaporation des efprits les plus fubtils qu'on y renferme.

Je ne répéterai pas ici ce qui a déjà été dit fur l'eau-de-vie, parce que je crois
avoir fuffifamment démontré la néceflité de ramener cette liqueur au degré de
fimplicité qu'elle devrait avoir pour former la bafe de nos liqueurs : ainfi je me
bornerai fimplement à obferver que toutes les vertus qu'on peut attribuer à
l'eau de noyaux proviennent abfolument des principes conftitutil's des amandes
d'abricots , & que ceux qui redent , tant dans les coques que dans les écorces
qui fervent d'enveloppe à ces amandes , ne font que leur communiquer une
faveur défagréable , & plus particulièrement celle du goût de bois , qui fe fait
fentir dans toutes les liqueurs dans lefquelles on a fait entrer cette fiibilance.

Si la différence qui fe trouve entre notre eau de noyaux & celles qui font
fabriquées fuivant les autres méthodes , ne fe trouvait pas être a liez confidérable
pour affecter les organes les moins délicats, je me ferais difpenfé d'en donner
la formule qu'on trouvera ci - après : niais j'ofe me flatter que Ies moyens
dont je me fuis fervi peuvent être regardés comme les meilleurs , & méritent
d'être généralement adoptés ; & fi cette liqueur a été j ufqu'à préfent rangée dans
la claffe des liqueurs communes , c'eft qu'elle n'avait pas encore été traitée fui..
vent les regles de l'art. Nos
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Nos procédés confiftent d'abord à faire un bon choix de vingt onces d'aman-

des d'abricots bien nourries: on les jette dans l'eau bouillante ; on agite avec
l'écumoire jufqu'à ce que la peau s'enleve , en preffant l'amande entre les doigts :
alors on retire le vaffeau du feu , on coule le liquide , on jette les amandes dans
l'eau froide , & on les monde de leur écorce ; puis on les fait fécher , foit à
l'étuve , foit en les expofant à l'ardeur du foleil jufqu'à ce qu'elles (oient caftan_
tes ; on les écrafe grolliérement dans un mortier de marbre , & on les jette avec
neuf pintes de notre eau-de-vie redifiée , dans une cucurbite qu'on place dans
fon bain-marie : on la couvre d'un chapiteau aveugle, on. lute la jointure, puis
on échauffe & on entretient le liquide pendant fix au rept jours , à raifon de
douze heures par jour, au 70e degré de chaleur ; chaque fois que la liqueur
fe refroidit , on agite fortement avec une baguette qu'on introduit dans le vaif-
feau diftillatoire. On laide repofer pendant deux ou trois jours ; on démonte le
vaiffeauon foutire par inclinaifon , & l'on jette deux pintes & demie d'eau de
riviere furr le marc qu'on laiffe encore infufer pendant trois ou quatre heures ,
en obfervant d'agiter de terras à autre. On coule enfuite au travers d'un tamis ,
on rejette le marc comme inutile , & l'on verfe la liqueur laiteufe avec l'efprit
de noyaux qui a été mis en réferve.

Quand on veut patfer à la compofition , on fait clarifier dix - huit livres de
fucre ; & lorfque l'écume qui monte eft blanche , on fait cuire jufqu'à confittance
du fort boulet ; puis on retire le vailfeau du feu , on le laiffe refroidir , on y
verfe une chopine de bonne eau de fleurs d'orange : on agite, & on verfe en-
fuite l'efprit aromatique ; on agite encore fortement, & on met le mélange
dans de groles bouteilles de verre ; on biffe repofer trois ou quatre jours , puis
on colle ; on foutire , & on paffe à la chauffe tout le dépôt qui s'eft précipité au.
fond des vaiffeaux.

Ceux qui veulent éconornifer , font entrer dans la compofition de leur
eau de noyaux une efpece d'amande qui vient de Provence, dont l'amertume
eit âcre & beaucoup moins agréable que celle des amandes d'abricots.

Eaux de noyaux de pêches.

Nous avons rejeté le bois des noyaux d'abricots, parce qu'il communi-
quait un goût défagréable à fa liqueur ; & nous admettons au contraire Pu-
fage de celui des noyaux de pêches , parce que la teinture qu'on tire du bois
de ces noyaux cil non - feulement plus huileufe , mais on remarque auffi,
quand on jette dans l'eau-de-vie redifiée ces noyaux fortans du fruit , que
la teinture nous donne l'odeur & la faveur agréables de ce fruit & de la
vanille. Or, comme de ces principes balfamiques dépendent tout l'agrément
& la majeure partie des propriétés de cette liqueur, pour mieux extraire

Tome XII.	 K k k
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ces principes , on verre deux pintes d'eau-de-vie redorée dans une bouteille
de quatre pintes , dont le goulot l'oit afrez large pour lailfer pafrer les noyaux ,
& dans laquelle on a foin de les jeter fi-tôt qu'on les tire des pèches. Lorfque ce
vaiffeau eft rempli , on verre la même quantité d'eau-de-vie redifiée dans une
autre bouteille q Won remplit également de noyaux de pèches , & ain fi de fuite ,
jurqu'à ce qu'on ait le nombre fui:firent pour la quantité qu'on veut faire de li-
queur ; puis on laiffe infufer jurqu'à ce que l'eau-de-vie fe fon chargée de l'huile
effentielle des noyaux. Quand on veut accélérer l'opération de l'infufion , l'on
jette le tout dans une cucurbite qu'on place dans fon bain - marie ; on lute la
jointure, on échauffe, & on entretient le liquide pendant cinq ou fix jours au
70e degré de chaleur, & l'on agite autant de fois que la liqueur re refroi-
dit, puis on laure repofer : on démonte le vailreau, on foudre par inclinai-
fon , & on verre fur le marc autant de chopines d'eau de riviere qu'on avait de
bouteilles remplies de noyaux & d'eau-de-vie. On fait encore infufer pendant
cinq ou fix heures, on coule la liqueur au travers d'un tamis . , on rejette les
noyaux inutiles , on verre le dernier comme produit avec la teinture , & on y
fait infufer une quantité ruffirante de vanille qu'on a préalablement coupée par
morceaux.

Quand on veut palier à la compofition , l'on fait clarifier autant de livres
& demie de fucre qu'on a de pintes de teinture; & lorfque l'écume eft blanche ,
on fait cuire au fort boula : on retire le vaiffeau du feu , on lai& refroidir, on
mêle le tout enremble , & pour le furplus , comme il a été dit.

On fait encore de l'eau de noyaux avec toutes les efpeces de noyaux de
prunes ; mais comme ces noyaux , par leurs qualités, font bien inférieurs à
ceux dont nous avons fait tirage, on ne doit y avoir recours que dans le cas oit
l'on ferait dans l'impoilibilité de s'en procurer d'autres.

RATAFIATS OU VINS ARTIFICIELS-

Il ne s'agit point ici d'exciter artificiellement la fermentation vineure , parce
que cette opération occafiénne non-feulement l'évaporation de l'efprit redteur
qui caradtérife les fruits, mais elle détruit encore leur principe fucculent , de
maniere qu'il en réfulte cependant d'autres efpeces de vins , mais qui fént moins.
fpiritueux , plus âcres , plus acides & moins agréables que celui qu'on faitavec
le raifin.

'Notre intention eft , au contraire , de nous approprier les. fubflances fuccn-
lentes , odorantes & mucilagineufes de ces fruits , comme auffi de cenferver
ces rellances dans toute leur intégrité-, à l'effet d'en compofer une autre dalle
de vins cordiaux, plus ravoureux , plus agréables & phis &tub= que tous les
vins qu'on obtient par le moyen de la fermentation artificielle.
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Fin d'orange.

Quand on a fait choix d'oranges de Portugal, les ptus fines & les •plus
mûres, on les coupe tranfverfalement en deux parties : on pote un tamis de
crin fur une terrine de grès , on prend ces parties d'oranges l'une après l'autre,
on les tient d'abord entre le pouce & l'index d'une main , & de l'autre on ex-
prime ; puis on les place entre les deux paumes des mains, & l'on exprime en
fens contraire jufqu'à ce qu'il ne forte plus de fuc: on raffemble les pepins
dans le coin du tamis ; car fi l'on exprimait fur ces pepins ;l'acide du fuc d'o-
range en détacherait des parties qui communiqueraient à la liqueur une amer-
tume défagréable ; & quand il y a une certaine quantité de ces pepins , ainfi que
des filamens qui fe font détachés en exprimant ces parties d'oranges, on la re-
jette comme inutile. Lorfque cette opération eft finie , on verre la liqueur dans
de groffes bouteilles de verre qu'on tient bien bouchées, & on laide repofer
jufqu'à ce que le dépôt fe foit précipité au fond du vaiffeau. On foutire avec un
typhon , on poilé le marc au travers de la chauffe de drap ; on mefure la liqueur,
à laquelle on ajoute une neuvieme partit de bonne eau de fleurs d'orange , &
l'on y fait fondre douze onces de fucre par pinte ; & quand le fiacre efl bien
fondu , verfe le liquide dans les mêmes vaiffeaux , qu'on tient enfuite bien
bouchés, & qu'on a foin d'agiter pendant quinze jours, au moins une fois par
jour ; puis on mefure encore , & fon ajoute une chopine d'efprit de vin pour
chaque pinte de liquide ; On agite fortement le mêlange , & on le met en réferve
dans un tonneau , quand on a une fuffifante quantité de liqueur, mais au moins
dans un vaiffeau qui foit affez grand pour contenir la totalité , & on laile
repofer.

Le vin d'orange eft peut-être la liqueur • la plus agréable & la plus falubre
de tous les vins de liqueurs connus ; mais il a le même inconvénient que
les vins d'Efpagne de la meilleure qualité, qui ne font vraiment potables que
quand ils ont plufieurs années de vétufté. Je fuis d'autant plus alfuré de ce
fait, que j'ai confervé de celui que je commençai à mettre en vente la (patrie=
année après la fabrication, lequel eft actuellement dans fa dix-huirieme année,
& dont la qualité eft infiniment fupérieure à celle qu'il avait lorfque je -com-
mençai à le débiter.

Fin de pêches.

On fait choix de pèches naagdeleine qui foient mûres , dont la peau foit
d'une belle couleur rouge, jaunâtre & vive : on rejette toutes celles qui ont
une partie de la peau verdâtre , morne & obfcure. On les fértare en deux
parties on jette les. noyaux fortans de la pêche dans un vailfeau qu'on a
rempli à moitié d'eau-de-vie reetifiée , & l'on place chacune de ces moitiés
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de fruits les unes 'à côté des autres dans une terrine de grés; on les écrafe
en appuyant feulement le pouce fur la peau de chacune de ces moitiés ; &
quand on en a Fait trois lits , on arrofè avec de l'eau acidulée d'une cuil-
lerée d'efprit de citrons , qu'on jette dans une pinte de ce liquide pour vingt-
cinq pêches : on continue d'arranger & d'arrofer de trois en trois lits ; &
lorfque la terrine eft remplie, on lailfe infufer pendant quinze ou vingt
heures, puis on écrafe bien exaétement toutes ces parties de fruits, on fait
encore infufer vingt-quatre ou trente heures, & on enveloppe enfuite cette
rnatiere liquide dans un gros linge qu'on exprime d'abord doucement fous
la preffe jufqu'à ce qu'il n'en découle plus rien. Quand le tout a été bien
exrlrimé , l'on jette le marc, on mefure la liqueur, & l'on y fait fondre dix
onces de fucre par pinte ; lorfque le fucre eft bien fondu , verfe le tout
dans un vaifl'eau qu'on ne remplit qu'aux deux tiers de fa capacité , & qu'on
tient bien bouché ; & quand il commence à fe former dans la liqueur un
léger mouvement fermentatif , ce qui arrive ordinairement les huit, neuf,
ou dixieme jour , on foudre par inclinaifon , & l'on mefure la teinture qu'on
a tirée des noyaux de pêches par le moyen de l'eau-denvie redifiée : on verfe
une partie de cette teinture dans le vaiffeau qui contient le file de pêches ,
on agite fortement, on mefure le furplus de la quantité d'eau-de-vie qui doit
encore entrer dans la liqueur, à raifon d'une chopine par pinte , fi la pre-
niera quantité n'a pas été fuffifante : on verfe cette eau-de-vie fur les mêmes
noyaux, on ladre infufer pendant un mois , ou bien on jette le tout dans une
cucurbite ; on place dans fon bain, on la couvre de fon chapiteau aveugle,
on lute la jointure , puis on échauffe & l'on entretient le liquide pendant qua-
rante-huit heures au 7oe degré : lorfqu'il eft refroidi , l'on démonte la calotte ,
on foudre par inclinaifon, on verfe cette feconde teinture dans un. vaiffeau,
& l'on jette une quantité fuffifante -d'eau de riviere fur les noyaux de pêches
gui font reflés dans la cucurbite ; on la couvre d'un chapiteau armé de fon
réfrigérant, on ajuffe le ferpentin avec le récipient, puis on fait difliller,
& on laiife couler la liqueur jufqu'au degré de l'eau bouillante : on démonte
l'appareil , on jette le di-Mu comme inutile , & l'on verfe la produit , ainfi
que la teinture qui était en réferve, dans le vaiffeau qui contient la liqueur;
on agite fortement , & on laiffe repofer.

Ce vin n'eft pas moins agréable , & les médecins ont eftimé qu'il était
nul/ falubre que celui d'orange, mais on doit encore le ranger dans la claire
de ces vins de liqueur qui n'acquierent des qualités fupérieures qu'en vieil-
hifant. J'en ai encore aétuellement chez moi , qui eft dans fa dix-huitieme
année, & qui a acquis la meilleure qualité poffible.

Yin de cerifes.

Lorfqu'on a fait choix de cerifes qui font dans leur plus grande maturité,
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ou lés monde de leurs queues qu'on jette, & des noyaux qu'on met en ré-
ferve , pour en faire l'ufage qui nous dirons cinaprès. On fait également choix
de merifes bien noires , on les monde feulement de leurs queues. Ces fruits
étant aine préparés, on pefe cinq parties de cerifes & une partie de merifes,
on les jette dans un mortier de marbre , on les écrafe en roulant le pilon
de buis , on les jette dans fane poêle à confiture. Lorfque le vaiffeau eft rem-
pli, on le place fur le fourneau, puis on échauffe ; & quand le liquide a
fait un bouillon couvert , on le verfe dans un vailfeau de bois qu'on a expofé
à un air libre. Après cette opération , on laiffe refroidir ce liquide pendant
vingt-quatre heures ; on place enfuite des clayons fur des terrines de grès ;
on y jette d'abord le marc qu'on enleve avec une écumoire ; on laiffe repo-
fer pendant quatre ou cinq heures la premiere liqueur qui a coulé , puis on
foudre par inclinaifon: on verfe le dépôt fur le marc ; & quand il eft bien
égoutté , on le verfe dans de gros linges qu'on met l'un après l'autre fous
la prefle , & l'on exprime fortement , puis on mefure la liqueur ; on y fait
fondre dix onces de fucre en pains par pinte de liquide : quand il eft bien
fondu, l'on ajoute une chopine d'efprit de vin pour chaque pinte ; on agite
le mélange qu'on met en réferve dans un vaiffeau , pour n'en faire ufage
que fix mois après.

Par ce moyen, l'on a un vin de cerifes qui doit être d'autant plus fa-
lubre que les principes contlitutifs de ces fruits font confervés dans toute
leur intégrité.

A l'égard des noyaux qui ont été réfervés, en les jette dans une terrine
avec une petite quantité d'eau ; on les frotte les uns contre les autres avec
la paume des mains, jufqu'à ce qu'on en ait détaché toutes les pellicules
qui font fort adhérentes au bois de ces noyaux ; on les fait enfuite féeher,
& l'on en forme le compofé de l'eau ou huile de noyaux de cerifes , fuivant
la formule ci- deflbs.

La plupart des particuliers & des artilles écrafent ces noyaux fraîchement
mondés ; & non-feulement ils les font entrer dans le vin ou ratafiat de cerifes,
mais ils y ajoutent encore Pceillet , la cannelle, la framboife, le macis & le
gérofle. ()Joigne l'ailbeiation de ces différentes fubfiances ne fait enviragé e ,
au moins par le plus grand nombre , que comme une affaire de goût , il n'eft
pas moins évidemment démontré que ces fubftances aromatiques abforbent

& la faveur du fuc des cerifes ; & il femble que, dans le cas où l'on
voudrait communiquer des vertus plus flumachiques à cette efpece de vin de
liqueur, il conviendrait beaucoup mieux de n'y faire entrer que la vanille,
parce qu'une quantité proportionnée de cette fulaftance qu'on ferait préala-
blement infufer dans l'efprit de vin qui doitformer partie de ee compofé,
produirait, à mon avis, non- feulement de meilleurs effets, mais j'ai encore
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éprouvé que l'odeur & la faveur de la vanille avaient beaucoup plus d'analogie
avec le fuc exprimé des cerifes , que toutes les autres fubilaiices aromatiques.

Vin de framboifes.

Ce vin efl compofé d'une partie de grofeilles & d'une partie de mûres fur
cinq de framboifes ; mais comme les mûres font plus tardives, on compofe
ce vin en deux terris différens, & comme il fuit.

Lorfqu'on a fait choix de trente livres de framboifes d'une belle couleur
rouge , & de fix livres de grofeilles fraîchement cueillies, on les monde de
leurs queues & de leurs grappes qui font inutiles, puis on jette dans un
mortier une partie de la grofeille, qu'on écrafe d'abord , & à laquelle on ajoute
une partie des framboifes; on écrafe encore en roulant doucement le pilon ,
mais affez long-teins pour que ces deux fruits fuient mêlés intimement ; &
l'on continue jufqu'à ce que tout le fruit Toit employé : on jette le liquide
dans un vaiffeau de grès, & on biffe repofer pendant vingt-quatre heures, puis
on le verfe dans de gros linges qu'on exprime d'abord très doucement & l'un
après l'autre fous la preife ; après quoi l'on mefure la liqueur, & l'on y fait
fondre huit onces de fucre en pain par pinte. On mefure enfuite autant de
chopines d'efprit de vin, qu'on verre dans le vaiffeau qui contient le file de
ces fruits : on agite fortement le mélange, & on le met en réferve jurqu'à
ce que les mûres fiaient en état d'être cueillies.

Alors on pefe cinq livres de ce fruit qu'on écrafe ; on ajoute trois cho-
pines d'eau ; on fait jeter un bouillon couvera; on laiffe refroidir pendant
trente-fix heures, on verfe dans de gros linges, on exprime fous la preffe ,
on mefure la liqueur, on y fait fondre huit onces de fucre par pinte,
l'on ajoute autant de chopines d'efprit de vin qu'il y a de pintes de liqueur:
on verre le mélange dans celle qui a été mife en réferve, on agite forte-
ment le vaiffeau trois ou quatre fois dans le premier mois, & on laiffe mûrir
la liqueur pendant une année.

Le vin de framboifes fe conferve auffi long-teins que les autres vins de
liqueurs ; il acquiert même de la qualité en vieilliffant : niais le parfum du
fruit fe trouve tellement abforbé dans l'efpace de fept ou huit ans, que le
goût de la framboife fe fait à peine fentir, quoiqu'on ait eu foin de tenir le
vaiffeau bouché bien hermétiquement.

De la torréfaEiion du café.

La méthode de griller le café , qui ne paraît firnple que parce que cette
manipulation nous dl devenue familiers, a néanmoins peut - être été igno-
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rée pendant plufieurs fiecles , & jufqu'à ce qu'il fe foit trouvé un artifte
affez intelligent pour donner .à la manipulation de cette plante toute l'atten-
tion qu'elle mérite, & pour avoir remarqué que les principes qui canai-
tuent la graine du café, fe trouvaient fi intimement liés enfemble , qu'on ne
pouvait en obtenir la teinture qu'après que les parties intégrantes dn feu
auraient rompu les liens qui les uniffaient ; & nous en-imans que cette dé-
couverte a dû être plutôt la fuite d'un raifonnement réfléchi que l'effet du
hafard ; car toutes les fables qu'an a débitées à ce fujet , 'fans en excepter
même celle du berger dont les moutons bondilfaient , dit - on , après avoir
mangé b graine du café , fe trouvent détruites par les expériences faites
avec le café crud , puifque cette graine non grillée ne nous a jamais donné
de marques d'adivité quelconque ; & il y a lieu de préfurner que ce n'a été
qu'après avoir tenté inutilement d'extraire les principes de cette graine par
le moyen de fon ébullition dans l'eau , que quelques artifleS fe feront avifés
d'y appliquer le feu plus immédiatement par le moyen de la torréfatlion.
Cette opération , qui dl une des plus effentielles dans la préparation du café,
confine fimplement à ouvrir les pores de cette graine , de maniere à rendre
les principes aâifs folubles dans l'eau ; car fi on la faifait brûler , fa teinture
ferait âcre , d'une amertume défagréable, parce qu'elle ne contiendrait, pour
ainfi dire, plus que les principes fixes du café ; & s'il n'était pas fuffifam-
ment torréfié, l'eau n'aurait pas non plus la faculté de fe charger du prin-
cipe balafmique dans lequel réfident la falubrité & le goût agréable de cette
baiffon.

Comme cette opération n'a qu'un terme donné, je ferai enforte de la rendre
. d'une maniere affez fenfible pour qu'on ne puiffe pas s'y tromper.

Les artiftes qui font en polfeffion de débiter publiquement la liqueur du
café , le faifaient autrefois griller dans une poêle de fer fondu ; & la plupart des
particuliers qui préparent eux-mêmes leur café , font encore dans l'ufage de le
faire griller dans des [menons de terre verniffée. Nous obferverons que cette
maniere d'opérer dl non-feulement plus longue , plus difpendieufe, mais qu'il
arrive encore qu'une partie du café qu'an foumet à l'aélion du feu , efl brûlée,
tandis que l'autre partie n'a pas encore éprouvé le degré de chaleur néceffaire
pour en ativrir les pores. Cet inconvénient, qui était un des plus elfentiels
éviter, a fait imaginer un autre ullenfile qui réunit tous les avantages qu'ors ,
pouvait defirer. Cet uftenfile a toujours eu la forme d'un cylindre , ou d'un
tambour alongé traverfé d'une broche appellée vulgairement broche à café:.

Quelques artiftes avaient' imaginé d'adapter quatre ailes à l'intérieur de ce
tambour, à deffein d'agiter la graine du café, de maniere que les particules du
feu fe diftribuaffent plus uniformément ; mais comme les effets de cette nou-
velle invention n'ont pas rempli l'objet qu'on s'était Freporé > la broche à griller
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le café dl demeurée dans le même état de fimplicité que fon auteur Pavait ima-
ginée. Cet uftenfile ett affez généralement connu, pour nous difpenfer d'en
donner une plus ample defcription. Nous dirons fimplement qu'el ie fe fabrique
plus communément chez les ferruriers qui font les tuyaux de poêles. On en
trouve de toute grandeur; & les petites dont on fait ufage dans les maoris
particulieres , font garnies d'un fourneau de tôle propre à recevoir la quantité
de charbon néceffaire pour l'opération. Cet uttenfile doit d'autant mieux être
préféré à tout autre, qu'il eft plus commode, & que le café fe trouve toujours
grillé plus uniformément, fi l'on obferve ce qui fuit.

On met la graine du café dans le tambour , de maniere qu'elle n'excede pas
la moitié de la broche qui la traverfe ; on l'expore d'abord fur un Feu modéré ,
& obferve de tourner de tems à antre en feus contraire : lorfque le café
commence à donner de la fumée, on l'agite plus fortement, en fecouant le tam-
bour à plutieurs reprifes , & en proportion de l'épaiffeur de la fumée ; & lorfque
la pellicule qui fert d'enveloppe à cette graille fe détache avec éclat , on retire la
broche du feu , & l'on continue d'agiter jufqu'à ce que le café ait acquis une
belle couleur de maron clair tirant fur le violet: alors on verfe ce café grillé
dans un van, ou un vaiffeau :plat , qu'on expofe à un air libre ; on le vanne,
tant à l'effet d'en rejeter les pellicules qui s'en font détachées, & qui commu-
niqueraient au café un goût de brûlé, que pour faire refroidir cette graine
plus promptement. On la jette enfuite dans une boite qui n'ait aucune odeur,
& l'on n'en fait moudre qu'au fur & à mefure qu'on en a befoin.

De la maniere de tirer la teinture du café.

Lorfqu'on a fait réduire le café grillé en poudre, on en délaie une once dans
une chopine d'eau froide , ou chaude , cela eft prefqu'indifférent , pourvu que
cette eau ne Toit pas bouillante: je confeillerais néanmoins de la délayer de pré-
férence dans de l'eau froide. Dans ce dernier cas , on approche le vailfeau du
feu ; & lorfque le liquide commence à bouillir , on y plonge une cuiller de bois,
à l'effet de ramener à la fuperficie la moutfe favonneufe du café qui s'eft pré-
cipité au fond du vaiffeau ; puis on retire la cafetiere du feu , & l'on ferre une
ou deux pincées de fucre en poudre fur cette écume. On laiffe repofer pendant
quinze ou vingt minutes , & l'on verre cette liqueur par inclinaifon. Lorfque
cette opération fe fait avec l'exaditude requife , on remarque que cette tein-
ture de café eft plus falubre , plus agréable & plus oléagineufe que celle qui
aurait bouilli plus long - tems , & dans laquelle on aurait fait entrer la colle de
poiffon , ou la poudre de corne de cerf ; car on doit obferver que, fi ces
deux ingrédiens ont la propriété de rendre la liqueur du café plus limpide,
ces fubftances ont tufa celle de coaguler & de précipiter avec le marc du café

l'huile
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l'huile gommeufe qui communique à fa teinture cette onduofité qui fait que
l'amertume de la liqueur fe trouve non - feulement moins feche & plus agréa-
ble, mais fert encore à ralentir la grande activité du café. Enfin , j'ethnie que la
méthode de coller le café produit dans cette liqueur le même effet que fi elle avait
fubi une trop longue ébullition , ou qu'elle eût reffé pendant quatre ou cinq
heures auprès du feu; car il en eft du café comme des différentes teintures,
décodions ou infufions qu'on retire de tous les végétaux : ces liquides agiffent
toujours en raifon des degrés de codion , d'atténuation, ou d'altération , qu'on
leur fait fubir. Lorfqu'on a tiré le café au clair , on jette de l'eau fur le marc
qu'on agite , & auquel on fait feulement jeter un bouillon. On laifTe repoter
On tire au clair cette feconde teinture , & on y ajoute une dote de café propor-
tionnée ; car cette liqueur a encore un degré de force déterminé , qu'on peut
augmenter ou diminuer fuivant l'intention du médecin. Il paraît évident que
le café n'agit fur nos organes qu'en mitan des moyens qu'on a employés pour
en tirer la teinture ; & quoique la méthode que j'ai indiquée fait fimple & facile,
comme je ne l'ai établie que d'après une longue expérience, je me crois fuffi-
famment autorité à conclure que les moyens que j'ai indiqués pour obtenir la
teinture de cette fubflance, font les plus propres à remplir les vues des méde-
cins , & que la méthode dont je me fers doit être adoptée de préférence à toutes
celles qui font plutôt le fruit d'une imagination capricieufe , ou du plaifir de
la nouveauté , que fondées fur des principes folides & raifonnés. Il eft vrai que
toutes ces produdions éphémeres ont eifuyé le même fort qu'éprouveront tou-
jours celles qui feront enfantées par la cupidité °lila charlatanerie ; c'eft-à-dire
qu'elles feront toujours pretqu'aufli- tôt détruites que conçues, & qu'elles ne
produiront jamais que l'erreur du moment.

En effet, il n'eft pas plus queftion aujourd'hui de l'huile effentielle du café tout
apprété , qui a fervi à alimenter nos feuilles périodiques , que des tablettes de
café , du café cl la grecque , qui a cependant fait pendant fix mois la folie tk .

l'amufement de nos petites - maitreifes de Paris.

De la teinture - du thé.

Les Chinois, dont la plupart des Européens ont adopté la méthode, ver-7
fent de l'eau bouillante fur les feuilles du thé qu'on a préalablement mites
dans un vaiffeau appellé tayere: ils en tirent la teinture ; & ils la boivent toute
Chaude. Le plus fouvent, en buvant la teinture, ils tiennent dans la bouche
un morceau de fucre blanc ou candi ( ce que font rarement les japonois )
enfuite ils verfent une feconde fois de l'eau fur le même thé ; ils en tirent
Une nouvelle teinture qui eft plus faible que la preiniere , & ils jettent lcs
feuilles. D'autres , & plus particuliérement les japonois , font réduire leur thé
én pàudre très - fine , par le moyen d'une meule du plus bel orphyre : ils
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mettent avec de petites cuillers cette poudre verte, & qui une bonne odeur ,
dans leurs tees; ils verfent de l'eau bouillante deffus ; ils agitent enfuite
cette poudre avec de Petits rofeaux , jufqu'à ce qu'il s'éteve de l'écume, &
dans cet état ils boivent cette liqueur.

y a une autre méthode de tirer la teinture du thé , qui eft encore fort
en ufage. Les particuliers , comme les marchands de liqueurs , jettent les
feuilles de thé dans Peau chaude ; ils font boullir ces feuilles pendant quel-
ques minutes , & ils verfent de l'eau froide deffus, à l'effet de précipiter ces
feuilles au fond du taiffeau. Comme j'ai remarqué que ces différentes mé-
thodes de tirer la teinture du thé, occafionnalent l'évaporation de la majeure
partie des fels volatils odorans qui réfident dans ces feuilles , & que c'eft de
ce principe aromatique que dépendent les propriétés qui ont été attribuées à
cette teinture ; d'après ces obfervations , j'ai cru de voir indiquer la mani-
pulation qui m'a d'autant mieux réuili , que par fon moyen l'on évite les in-
convéniens qui réfultent des autres méthodes. Celle-ci confifte à jeter les feuil-
les de thé dans un vaiffeau qui ne doit être deffiné qu'à cet ufage , & qu'on
remplit d'eau froide. Lorfque le vaiffeau eft bien couvert, on fait chauffer
jufqu'à un degré de chaleur au-deffous de l'eau bouillante ; & quand on re-
marque qu'il s'el} formé une efpece d'écume blanche fur la fuperficie de la
liqueur, on l'éloigne un peu du feu, & l'on y jette une pincée de fucre en
poudre pour chaque tale de thé. Lorfque les feuilles font précipitées au fond
du vaiffeau , l'on verfe par inclinaifon , & l'on remarque que la teinture
ett d'autant plus pénétrante qu'elle fe trouve chargée d'une plus grande quan-
tité de fels odorans, & qu'elle eft encore onétueufe, parce que le fucre en
poudre , qu'on a jeté fur la partie mucilagineufe qui s'eff manife[lée fous
la forme d'écume blanche , a non-feulement empêché la coagulation du prin-
cipe gommeux du thé , mais a encore fervi merveilleufement à l'étendre plus
uniformément dans fa liqueur.

Les mêmes feuilles de thé, étant confervées avec foin dans le fond du mêm e
vaiffeau , donneront encore , dans l'efpace de vingt-quatre heures , une feconde
teinture qu'on trouvera auffi agréable que la premiere qu'on aurait obtenue par
toute autre méthode que celle - ci. Cette opération peut également s'exécuter
dans les cafés ; mais comme la célérité du fervice public exige que le thé Toit
toujours chaud, & que le degré de chaleur dans lequel on eft obligé de l'entre-
tenir occafionne néceffairement l'évaporation des fels odorans de cette teinture
on évite cet inconvénient en obfervant ce qui fuit.

Ayez deux vaiffeaux uniquement deftinés à cet ufage ; jetez dans l'un d'eux
une affez grande quantité de feuilles de thé pour en tirer une double teinture
fuivant notre méthode , & vous éloignerez tout - à - fait le vaiffeau du feu , en
obfervant de le tenir bien bouché. Ayez un autre vaiffeau rempli d'eau
pide , que vous entretiendrez toujours à peu près dans le degré de chaleur
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de l'eau bouillante , & que vous mêlerez, en proportion du befoin , avec une
quantité fuffifante de votre teinture de thé; & quand celle - ci commencera à
s'épuifer , vous répéterez la même opération dans votre fecond vaiffeau ; &
]orfque la teinture du premier fera totalement épuifée , vous jeterez les feuilles
& le remplirez d'eau froide, en y ajoutant la même quantité de feuilles de thé.
Vous approcherez le .vaiffeau du feu, ferez échauffer, entretiendrez la liqueur
pendant dix minutes à un degré de chaleur au - deifous de l'eau bouillante :
vous tiendrez le vaiffeau éloigné du feu , comme il a été dit; & lorfque cette
feconde teinture fera confommée , vous jeterez les feuilles comme inutiles.

Au moyen de cette exactitude, on obtient un thé fait convenablement , qui
eft falutaire , agréable au public , & qu'on eft toujours en état de fervir promp-
tement.

Depuis l'année 1636 jufqu'en 16fo , que Pufage du café s'efl introduit à
Paris , on s'affeniblait chez les diftillateurs marchands de liqueurs , pour y pren-
dre du thé , comme on s'y raffemble aujourd'hui pour le café , & l'on y fervait
également le thé dans des tatfes de porcelaine. On a continué l'ufage de cette
boiffon avec la feule addition du fucre , jufqu'aux premieres années de ce feule ,
qu'on a commencé à faire ufage de la liqueur appellée bavaroife, parce que ç'a:
été , dit - on , un médecin Bavarois qui en a introduit l'ufige : d'autres difent
que ce furent les trois princes Bavarois, dans le voyage que ces princes firent
en France environ à cette époque. Cette affertion paraît d'autant plus proba-
ble, que nous fourmes affurés que ces princes allaient fréquemment au café de
feu M. Procope, où ils prenaient du thé, dans lequel ils firent fubftituer le
firop de capillaire au fucre, & ils fe faifaient fervir cette liqueur dans des caraffes
de cryltal. Il n'en fallut pas davantage pour accréditer cette méthode. Au fur-
prus , que l'étymologie du mot bavaroife ait telle ou telle autre origine, il n'en
dit pas moins évident que ce n'a été qu'à cette époque qu'on a commencé à fer-
vir le thé dans des caraffes , & qu'on lui a donné le nom de bavaroifis; de forte
que tout le thé qui fe confornme actuellement dans les cafés , ne s'adminiftre
plus que fous la dénomination de bavaroifes , qui font de deux efpeces ; fa voir,
l'une à l'eau , & l'autre au lait. Les bavaroifes à l'eau font compofées avec le thé
qui doit être fait fuivant la méthode que nous avons indiquée. On avait d'abord
fait entrer le firop de capillaire dans cette liqueur ; mais comme on a remarqué
que le capillaire abforbait en partie l'odeur & la faveur agréables du thé , on
lui a fubftitué le fucre clarifié & cuit à confiftance de firop ; de forte qu'on ne
fait actuellement ufage du firop de capillaire que dans le cas où le médecin
l'aurait ordonné.

Les bavaroifes au lait font compofées avec la moitié, ou un tiers au total, de
notre teinture de thé, avec le lait qu'on a préalablement fait bouillir; & lote
qu'on a deffein de communiquer des vertus plus médicamenteufes aux bava-
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roifes , on y fait entrer la crême douce - en place de lait, ou bien le lait d'aman-.
des douces , ainfi que l'eau de fleurs d'orange. Dans d'autres cas , on peut fubf-
tituer au firop ordinaire celui de capillaire , ainfi que ceux de la cannelle, de
la vanille , des feuilles & étamines de fleurs d'orange, ou bien encore quel-
ques gouttes de notre teinture éthérée d'ambre , le tout fuivant le defir du
médecin.

Fabrication du chocolat.

Ce font les Efpagnols qui ont été les premiers fabricans de chocolat en
Europe , & l'ufage d'en préparer la boiffon a été introduit dans la capitale de la
France, en l'année 16p , par les diftillateurs-marchands de liqueurs.

Quoique cette boiffon n'ait pas été accueillie d'abord auffi favorablement
que l'avaient été celles du café & des liqueurs rafraîchiffantes , ce nouveau
genre de commerce & d'induftrie ne fut néanmoins pas long-teins entre les
mains des ces artifles , fans être porté au même degré d'amélioration & de
perfection , que les autres articles dont ils avaient également été les auteurs;
de forte que nos fabriques de chocolat ne tarderait pas à obtenir la pré-
pondérance fur celles des Efpagnols.

Les travaux de nos diftillateurs furent couronnés par un privilege ex-
clufif , qui leur attribuait fpécialement la fabrication du chocolat ; mais cette
communauté n'a joui de ce privilege qu'en apparence , attendu que nos mar-
chands , les épiciers , les apothicaires, s'arrogerent auffi le même droit , fous
le fpécieux prétexte de procurer l'abondance dans la capitale. Cette poffef-
fion furtive & clandeftine eut lieu jufqu'en 17p, que ces derniers obtin-
rent enfin la permit -fion de fabriquer le chocolat concurernment avec ceux
qui en avaient été les premiers auteurs. Je fupprime toute réflexion, pour
reprendre mon fujet, qui eft plus intéreffant.

Comme les ouvriers Efpagnols broyaient la pâte du chocolat en fe met-
tant à genoux devant leurs pierres , ceux de nos artifans qui s'étaient def-
tinés à ce nouveau genre de travail , avaient également adopté cette mé-
thode, qu'ils ont fuivie jufqu'en r73z, fans qu'aucun d'eux fe fût apperçu
jufqu'alors , que par une attitude auffi gênante ils perdaient non - feulement
plus que la moitié de leurs forces , mais qu'elle leur faifait auffi ployer le
corps en deux , de maniere que ces malheureux artifims ne pouvaient fup-
porter long-teins un genre de travail auffi violent.

L'humanité fouffrante me fit naître l'idée de la conffanétion de la table à
broyer le chocolat; dont M. Demachy a donné une ample defcription. Quoi-
que l'invention de cette table ne Toit pas du nombre dé ces découveites dont
on puiffe tirer vanité , & qui méritent une attention & des éloges particu-
liers, cependant cet uftenfile me procure encore aujourd'hui la douce fais-
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faélion de voir les mêmes ouvriers vieillir dans leur état , fans éprouver d'au-
tres infirmités que celles qui font iniéparables de la vieilleffe.

Il y a des artiftes qui appellent chocolat de famé, celui dans lequel on
fait feulement entrer le fucre, fans addition d'aucune efpece d'aromates. D'au-
tres appellent également chocolat de fauté, celui dans lequel on fait entrer
le fucre & la cannelle. Je ne fais pas fi ces deux efpeces conviennent mieux
à quelque conititution particuliere ; niais j'obferverai que , fi l'on fait atten-
tion à ce qui a été dit des principes constitutifs du cacao, & aux propriétés
qui ont été attribuées aux trois différentes efpeces d'aromates que les- plus
célebres médecins ont eftimé être les plus convenables pour communiquer
au chocolat la falubrité dont cette liqueur eft fufceptible, on concevra ailé_
ruent alors que le chocolat de fauté le plus agréable , & qui peut généralement
mieux convenir à tous les tempéramens, eft , fans contredit , celui dans la com-
pofition duquel on fait entrer une quantité proportionnelle. de ces aromates.

Si l'expérience que j'ai acquife nie fournit la preuve que les argumens
les plus convaincans ne font pas toujours fuffifans pour détruire des préju-
gés fondés fur de faux principes , & confacrés par l'habitude , ceux dont il
s'agit ici, me paraiffent d'autant plus difficiles à détruire, qu'indépendam-
ment de l'obflination & de l'entêtement de nos vaporeux, ces préjugés font
encore journellement accrédités , foit par la cupidité des marchands ou fa-
bricans de chocolat, foit auffi par une économie mal entendue de la part
de ceux qui font ufage de cette boiffon , ou fuit encore par l'ignorance de
quelques-uns de ceux qui veulent être médecins , & qui en ordonnent t'urne
inconfidérérnent : or, comme je n'ai jamais débité d'autre efpece de chocolat
en liqueur que celui dans lequel j'avais fait entrer ces différentes efpeces
d'aromates , je ne crains point d'être démenti, en alfurant que l'expérience
m'a démontré que l'ufage de ce chocolat a toujours produit tous les 'bons
effets que les médecins pouvaient en attendre; & s'il arrivait par hafard
qu'il ne convint pas à quelque tempérament particulier , je ne vois pas
comment toute autre compofition plus économique pourrait lui être plus
favorable.

Patrons maintenant à la manipulation qui m'a toujours paru la mieux rai-
fonde , & la plus propre à remplir efficacement les intentions des médecins.

r Q. Lorfqu'on aura fait choix du cacao , on le jetera dans un crible dont
les mailles ne (oient pas affez larges pour laitier: palper les amandes au tra-
vers : cette premiere opération confifie à difiraire toutes les amandes en-
tieres de la pouffiere , des pierres, des particules d'amandes qui fe font bri-
fées , & de féParer celles qui font collées enfemble ; après quoi vous van-
nerez tout ce qui aura pallé au travers du crible, à l'effet d'en expulfer toute
la pouffiere & les petits cailloux qui féru partie de ce mélange ; vous éten.
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drez fur une table ce qui fera refté dans le van ; vous féparerez avec la
main toutes les parties de cacao qui feront bonnes, & vous rejeterez le
furplus comme inutile.

z°. Mettez une large poële de fer fur un fourneau qui foit difpofé de
maniere à donner une chaleur ardente; lorfque cette poéle fera échauffée
au point que le fond foit prefque totalement rouge , jetez - y environ quatre
pouces d'épaiffeur de votre cacao trié , remuez avec une longue fpatule de
bois, & de maniere à faire rouler toutes les amandes les unes fur les
autres, afin qu'elles fe grillent également, & que ce mouvement s'exécute
fans que la 'Peule quitte le fond de la poète; car fi cela était autrement,
on écraferait des amandes , qui fe brûleraient au lieu de fe griller : entre-
tenez le feu de maniere qu'il produife toujours le plus grand degré de
chaleur pollible , jufqu'à ce que l'écorce ligneufe de ces amandes ait ac-
quis une couleur brune tirant un peu fur le noir ; jetez & étalez-les dans
un van, que vous aurez préalablement placé dans un air libre ; remettez
la poéle fur le feu , & continuez l'opération avec la même célérité , juf-
qu'à ce que la totalité de votre cacao foit grillée : fi - tôt que vous aurez
jeté la feconde poète dans le van, & pendant que la troifierne fera fur le
feu, faites vanner fortement les deux premieres , tant à l'effet d'en expul-
fer la fumée & toute la pouffiere qui s'eft détachée des écorces, qu'à deffein
de refroidir plus promptement les amandes par le contact extérieur de l'air ;
& lorfque la totalité de votre cacao fera grillée, que la poele fera plus qu'à
moitié refroidie , faites griller très - lentement & à un degré de chaleur
très - modéré toutes Ies particules d'amandes que vous aviez triées & miles
en réferve ; & quand ces particules auront acquis une couteur jaunâtre , jetez-
les fur une table , triez encore avec la main, & rejetez toutes celles qui feront
restées blanchâtres , attendu que cette couleur eft un ligne certain que ces par-
ties d'amandes font gâtées.

30 . Vingt-quatre heures après avoir grillé votre cacao, mettez ces amandes
par petites parties à la fois fur une grande feuille de papier'étendue fur une
table de bois , à l'effet de les écrafer très-légérenient avec un rouleau de buis , &
feulement à deffein d'en détacher les écorces. Comme il y a toujours quelques
amandes qui s'échappent du rouleau , ou dont l'écorce eft plus fortement adhé-
rente , paffez le tout au travers d'un crible defliné à cet ufage , & remettez
fur le papier , ou bien détachez avec les doigts toutes les écorces qui n'au-
raient pas été brifées. Quand tout votre cacao aura été patté au travers du
crible , vous le vannerez comme on vanne le bled , & le nettoierez fi bien
qu'il n'y reste aucune partie d'écorce , ni petite pierre , ni chicot de bois.

4°. Votre cacao étant ainli difpofé, vous le réduirez groffiérement en pâte,
& comme il fuit.
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Ayez un mortier de fonte de la même matiere que les cloches ; car celle

de fer étant échauffée , communiquerait un goût à la pâte: & que ce mortier
fait affez grand pour piler aifément cinq à lix livres de cacao à la fois: vous
échaufferez ce mortier, ainfi que fon pilon de fer , en le remplifint à moitié
de charbon ardent ; pefez enfuite , & mettez cinq livres( du cacao qui a été
préparé dans votre poele de fer ; faites-le chauffer à un degré de chaleur très-
modéré ; car fi le feu était vif , végétale contraterait un goût de
rance ou de brûlé : remuez fans difcontinuer avec une fpatule de bois,
bien que la chaleur puiire fe difiribuer également dans toutes les parties de
cacao ; & lorfqu'après en avoir pris une poignée dans la main , & qu'en le
ferrant un. peu , vous éprouverez un degré de chaleur qui fuit néanmoins en-
core fupportable, jetez promptement le cacao dans le mortier qui a été préparé ;
& pendant qu'on réduira cette portion en pâte , pefez quatre livres & demie du
même cacao, que vous ferez chauffer comme il a été dit. Quand la premiere
partie aura été bien pilée , vous la mettrez fur une feuille de papier blanc , fous
laquelle on aura préatablement mis une feuille de gros papier jaune: jetez la
feconde partie dans le mortier , & pefez également quatre autres livres &
demie de cacao, que vous ferez chauffer, en fuivant toujours la même mé-
thode ; & quand ces trois parties auront été réduites en pâte , vous en for-
merez un pain du poids de quatorze livres, qui eft tout ce qu'un ouvrier
peut broyer dans fa journée; recommencez en fuivant toujours te même
ordre, jufqu'à ce que toute cette opération Toit finie.

A l'égard des portions de cacao qui ont été triées & mifes en réferve , qu'on
appelle ordinairement calons, après les avoir réduites en pâte, vous en for-
merez des pains réparés, ou bien vous les diviferez en autant de parties que
de pains de cacao, dans lefquels vous les ferez entrer.

Les artiftes plus délicats vendent ces calfons à d'autres petits fabricans de
chocolat , ou bien ils les font entrer dans le chocolat qui eft d'une qualité in-
férieure.

Remarques fur la préparation du cacao.

Si l'on exporait le cacao à l'adieu du feu avant d'être nettoyé & avant
d'en avoir réparé toutes les amandes caffées , il arriverait non-feulement que
ces parties d'amandes feraient trop brûlées, mais encore que les différentes
immondices, dont les cacaos font toujours chargés - , fe trouvant plus déve-
loppées par l'ardeur du feu , auraient également la faculté de communiquer
une faveur terreufe & défagréable aux amandes qui relaient faines & entieres.

Si le degré de chaleur qu'on emploierait à l'effet de griller le cacao, était
moins violent & moins foutenu que celui dont il a été parlé ci-defus , il
arriverait alors que les particules du feu tranfporteraient d'abord le principe
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huileux le .plus délié du cacao, de la circonférence au centre de ces aman-
des, & que par la même continuité d'aélion il réfulterait néceffairement la •
réaction que les particules de feu auraient, également la faculté de produire ;
de forte que le principe huileux du cacao étant contraint de refluer du centre
vers la circonférence de ces amandes , lefquelles fe trouveraient expofées à
l'ardeur immédiate du feu , il fe décotnpoferait & contraéterait un goût de
brûlé ; de maniere que la pâte du chocolat qui réfulterait de • ces amandes,
dont une des parties les plus effentielles aurait • été dénaturée , fe trouverait
dépourvue de toutes les propriétés qui ont été attribuées à la liqueur du
chocolat.

Or , comme l'opération . du grillage devrait être finie avant que les parties
intégrantes du feu euffent pénétré jufques dans l'intérieur du cacao, on con-
cevra airément combien il eft important que ces amandes ne (oient pas ex-
parées trop long-teins à l'aétion du feu; & fi nos artiftes veulent bien fe
donner la peine d'obferver plus foigneufement & plus attentivement les dif.
férens effets qui réfulteut de cette opération , ils eftimeront infailliblement
que cette partie de leur art eft affez intéreffante pour mériter plus particu.
liérement leur attention, & ils concluront avec nous, que l'exécution de
cette opération , qui ne peut tendre à d'autre objet qu'à celui de détacher
les écorces de ces amandes , que cette opération , dis-je , doit néceifairement
s'exécuter avec toute la célérité poffible , & de maniere que les principes conf-
titutifs du cacao foient confervés dans toute leur intégrité.

Nous obfervons encore que, fi l'on négligeait d'étendre & de vanner for-
tement les amandes du cacao , fi-tôt qu'elles ont été grillées, l'odeur de la
fumée qui s'exhale de ces écorCes nouvellement rôties, fe répercuterait in-
failliblement dans l'intérieur des amandes, & que cette fumée leur commu-
niquerait une faveur défagréable : ce qui arriverait encore fi on les écrafait
avant qu'elles fuirent totalement refroidies & expofées, au moins pendant
vingt-quatre heures après le grillage , à un air libre.

On doit obferver auffi qu'il ferait beaucoup mieux que les amandes du
cacao fuffent nettoyées & mondées de leurs écorces en les écalant l'une après
l'autre avec les doigts ; car, quelque précaution qu'on prenne en les écra-
rant avec le rouleau de buis , il en réfulte toujours l'inévitable inconvénient
que les particules terreufes qui font adhérentes aux écorces du cacao, fe
détachent & fe mêlent avec les particules d'amandes, les noirciffent & ab-
forbent une partie de la faveur naturelle du cacao.

Enfin , tout votre cacao ayant été réduit en pâte& en pains , comme il a été
dit , vous préparerez le chocolat de la maniere fuivante , & conformément aux
différentes dores qui font preferites ci - après.

Io. On met le foir fur la pierre un des pains de cacao dont il a éte fait•
mention,
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inention ,ainfi que le cylindre à broyer le chocolat ; on met fous cette pierre
deux terrines remplies de charbons ardens, & fuffifamment couvertes de cen-
dres chaudes , afin que la chaleur foit douce & dure affez long-tems pour
entretenir la pierre chaude & amollir la pâte du cacao : on couvre enfuite
cette pierre avec de grandes feuilles »de papier blanc , qu'on met d'abord fur
la pâte, & qu'on recouvre avec un large morceau de toile.

29 . Le lendemain matin on enlevé le pain de cacao , dont il fe trouve en-
viron la moitié ramollie ; on le met fur une petite pierre carrée, deflinée à cet
effet , & on l'entretient modérément chaude , en mettant du feu deffous : au
défaut de cette pierre , on met ce cacao dans une poêle ; on conferve envi-
ron deux livres de cette pâte fur la pierre à broyer , qu'on entretient dans un
degré de chaleur très-doux ; on broie avec le cylindre d'acier tourné & poli.
Quand cette partie a été broyée , on la raffemble fur le devant de la pierre;
on la broie une feconde fois, ijufqu'à ce qu'en roulant on n'apperçoive plus
aucune des trainées que les molecules de cacao non broyé biffent fur la pierre.
Lorfque cette partie a été fuffifamment broyée, on l'enleve , on la met dans
une grande poêle qu'on place fur un feu doux , afin d'entretenir ta pâte liquide ;
Puis ou remet fur la pierre la même quantité de pâte ; on broie comme il a
été dit, & on continue ainfi de fuite, jufqu'à ce que tout le pain de cacao
foit broyé. Quand cette opération finie , afin d'entretenir le cylindre fuf-
fifamment chaud, on le laiffe fur la pierre, qu'on couvre comme ci-devant; on
augmente le feu qui était dei bus , de forte que cette pierre fait échauffée de
deux ou trois degrés au-deffous de la chaleur qu'elle avait lorfqu'on a broyé
le cacao feul. On augmente également le feu qui était fous la poêle qui con-
tient la pâte broyée, dans laquelle on fait entrer, à deux ou trois reprifes ,
neuf livres de fucre groffiérement réduit en poudre : on remue ce mélange
avec une fpatule de bois, jufqu'à cé que le fucre foit bien incorporé avec
le cacao ; on couvre cette pâte avec de grand papier blanc , & l'on met un
feu très-doux fous la poêle, afin d'entretenir la pâte toujours liquide : on en
met environ deux livres fur la pierre à broyer, qu'on entretient toujours
dans le mème degré de chaleur qui vient d'être dit; on broie de nouveau;
& lorfque ces deux livres ont été broyées , on les raffemble fur le devant
.de la pierre pour être broyées_une feconde fois ; après quoi on enleve cette
pâte , on la met dans une poète , & on. l'entretient liquide. Lorfq ue la tata-
lité du cacao mêlé avec le Lucre a été fuffifamment broyé, l'on y fait d'abord
entrer la cannelle , la vanille & l'ambre, qu'on a réduits en poudre très-fine,
& pans au tamis de foie ; on remue avec la fpatule, puis on ajoute trois
livres de Lucre en poudre , paffé également au tamis de foie : on continue
de remuer ce mélange jufqu'à ce que ces poudres foient divifées & bien
incorporées avec la pâte alors on la partage , encore toute chaude , par petites

Tome XII.	 M m m
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maires de demi-livre , ou d'un quarteron, qu'on roule fur une feuille de papier.
blanc, pour en former un cylindre, ou on les met dans des moules de fer.,
blanc , qui ont là forme de bifcuits : on agite ces moules en les frappant légére-
ment fur la table , jufqu'à ce que le chocolat foit glacé & uniformément
étendu ; on le Fade refroidir dans les moules : il y durcit & y acquiert une
coniiiiance ferme & folide : on l'en fépare facilement, foit en frappant les
moules , foit en les prennt par les deux bouts en feus contraire. On enve-
loppe ces bifcuits de chocolat dans du papier blanc, & on les conferve dans.
un endroit fec , parce qu'il fe moifit à la furface lorfqu'on le renferme dans
un endroit humide.

Le chocolat.fe conferve plufieurs années ; & j'ai remarqué que celui dont
on ne fait ufage que fix mois après avoir été fabriqué, était meilleur que
quand on l'employait avant ce terme.

Remarques fur la maniere de broyer le cacao.

Si la pierre était plus que tiede lorfqu'on broie le cacao feul , la pâte fe
noircirait, & elle fe liquéfierait de maniere qu'il échapperait toujours une aifez
grande quantité de molécules de cacao qui ne feraient pas bien broyées ,
parce que la trop grande liquidité de cette pâte fait que ces molécules gliffent
fous le rouleau.

Lorfqu'on broie le cacao avec le lucre , on doit au contraire entretenir
la pierre dans un degré de chaleur à ne -pouvoir prefque y tenir le dos de la
main, parce que le principal objet que l'artifte fe propofe par cette augmen-
tation de chaleur, ne doit confifter qu'à atténuer la partie huileufe du cacao.,
de maniere à la rendre plus foluble à l'eau ; & qu'il n'y a pas de moyen qui
puiffe mieux remplir cet objet, que celui de la bien triturer avec le fuer°, en
y appliquant le degré de chaleur qui convient à cette opération.

Le fucre qu'on deftine à entrer dans la compofition du chocolat, doit être
blanc , fec , & fans odeur ; on pile , & on paire au travers d'un tamis de
crin celui qui doit être broyé avec le cacao , & l'on paire au tambour- de foie
celui qu'on y fait entrer fimplement à deffein de deffécher la pâte , & la
rendre plus folide. •

On coupe la vanille par petits morceaux ; on cafre également la cannelle,;
.

on pile le tout enfemble , & on paire Couvent à travers le tambour.de foie,
parce que les parties les plus fines s'évaporeraient en pure perte. Quand on
a tamifé environ les trois quarts de cette poudre , on pile l'ambre gris avec
ce qui, refte ; & lorfque l'opération eft finie , on agite: doucement cette poudre
avec une cuiller d'argent, afin que ces trois différentes efpeces d'aromates
[oient plus uniformément mêlées enfemble. Quand on a fait piler à la fois
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une quantité de ces aromates pour plùfieurs journées , on partage ces pou.
cires par égale portion ; car la féchereffe les particules qui fe font évaporées
en pilant ces fubflances , font quion ne retrouve plus le même poids.

Si l',on négligeait de verfer de teensk autre un peu d'eau fur la cannelle quand
on la pil le feule , la féchereffé de Cette é'corce en ferait évaporer une partie
confidérable.

Le choix du tambour qui fert à paffer ces poudres , n'eft point indifférent;
car fi la foie en eft trop lâche , elle ladre paffer des molécules qui ne font
pas affez fines, & qui fe dépofent. dans le fond de la liqueur du chocolat.

Si au contraire - cette foie était' trop ferrée, la poudre aromatique pafferait
difficilement au-travers.

Si on broyait encore la pâte du chocolat après y avoir fait entrer les pou-
dres "aromatiques & le fucre paffé au tambour de foie , on aurait non-feule-
ment beaucoup plus de peine à partager la pâte par petites portions , mais
il arriverait que la chaleur de la pierre, le mouvement & la preffion du cylindre
occafionneraient encore l'évaporation d'une partie affez confidérable du prin-
cipe volatil de ces différens aromates :ainfi reit-ne qu'il vaut beaucoup mieux
faire le mèlauge de ces poudres dans la poéle , en remuant avec la fpatule de
bois , comme il a été dit..

Après avoir établi tous les procédés qui doivent accompagner la fabrica-
tion du chocolat, nous pafferons aux différentes conipéfitions qu'on en peut
faire, tant par rapport aux qualités des cacaos , que par rapport aux différentes
quantités d'aromates qu'op petit y faire entrer. Comme il ne fera queftion
que des premieres qualités de ceux_ -ci , on fe rappellera ce qui a été dit con-
cernant la vanille. .

Nous donnerons aufli les produits nets du cacao & nous établirons fur
toutes les fulaftances qui doivent former ces différens comperfés , des prix
communs , auxquels nous joindrons les frais -de fabriqué; de forte que , par
le moyen de ces calculs, qui feront aie exaets qu'il fera,poffible de les faire,
le public fera à portée d'elliiner la Valeur réelle de chacune - de Ces différentes
efpeces de chocolat, & 'par ton régnent: moins expofé à la cupidité des char-
latans ,- • dont il eft tônjotirs la vidtime. •

Le cacao •caraque , qu'on achète à raifort so f -la livre, revient ordinai-
rement à 4 liv. 3 ou 4 f étant nettoyé & mondé de fon écorce, parce que ces»
immondices . font que cette efpece de cacao perd 2,5 pour roo de fun poids.

• Le cacao de Berbiche , â radon de 4s f. la livre, revient ordinairement.
à ; liv. 9 ou ro f. parce que ce cacao perd .22 pour roc: Et le cacao des
isles, achete 20 fois, revient -à 24 ou 2s f. la livre, parce qu'il ne
perd que Io ou 2i pour roo. Et le prix du fucre, à radon de 20 fois
la livre, revient prefque toujours à 22, f. à caufe du papier, de la ficelle Se

m m i)
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& de ce qui s'en évapore en le pilant & le paffant au travers du tamis.

Chcalat de famé.

Pâte de cacao caraque, r4 livres pefant,
Sucre en poudre , i z livres ,
Cannelle, 4 onces,
Vanille du Mexique , 3 onces ,
Ambre gris, r gros ,
Plus, pour façon & frais de fabrique ,
Produit, 26 livres de chocolat.

TOTAL 113 liv. 3 f:
De là il fuit que cette qualité de chocolat revient à 4 liv. 7 f. 3 d. la livre.

Autre.
Pâte de cacao caraqve , 7 livres ;
Cacao de Berbiche , 7 livres ;
Sucre en poudre , 12 livres ;

Et pareille quantité de cannelle, ambre & vanille, produifent également
26 livres de chocolat, qui revient à 4 liv. z f 6 d. la livre.

Autre.
Pâte de cacao caraque , ro livres;
Cacao des isles , ; livres ;
Sucre en poudre, 13 livres ;

Avec la même quantité de poudres aromatiques, donnent 26 livres de
chocolat , qui revient à 3 liv. 19 f. 3 d. la livre.

La faveur de ce chocolat eft non-feulement moins agréable , mais la li-
queur qui en réfulte fe trouve encore avoir moins de confiftance que celle
des deux prernieres efpeces. Or, comme il n'y a que des raifons d'économie
qui puiffent déterminer tel ou tel autre mélange, on économiferait encore
davantage , fi l'on compofait une quatrieme efpece de chocolat , dans laquelle
on ne ferait entrer qu'un tiers de cacao caraque, fur deux tiers de celui de
Berbiche ; & fi ces cacaos étaient bien choifis, j'eftime que le chocolat qui
réfulterait de ce mélange, ferait d'auffi bon goût , & produirait les mêmes
bons effets que celui de la troifieme efpece.

On peut augmenter à volonté, & même tripler la quantité de vanille dont
nous avons déterminé la dofe pour ces quatre efpeces de chocolat ; mais la
quantité de cannelle & d'ambre qui a été prefcrite, ne doit jamais varier.

f8 liv. 9 f.
13	 4

3	 Io
21
4

I;
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On appelle auffi chocolat de farté , celui dans lequel on n'ajoute aucune
autre efpece d'aromate que la poudré de cannelle.

Autre.

Pâte de cacao Berbiche , 7 livres ;
Gros cacao des isles , 6 livres;
Sucre en poudre, ; livres;
Cannelle , ambre & vanille , même quantité ;

Produit , 26 livres de chocolat qui revient à 3 liv. t f. 6 d. la livre.
Il femble que ce chocolat ferait encore très-falubre , & à la portée d'un

plus grand nombre de perfonnes ; & fi l'on fupprirnait les aromates qui en
augmentent le prix confidérablement , pour y fubIlituet deux onces de gérofie
qu'on ferait également réduire en poudre impalpable, dans cette fuppofition,
la livre de chocolat de la même qualité ne reviendrait plus qu'à raifon de

liv. r 1. 6 d.
Enfin , on peut encore fabriquer une autre efpece de chocolat. à meilleur

marché , & qui ferait plus à portée du peuple.

Pâte de cacao des isles , I; livres
Sucre en poudre , .13 livres ;
Gérofle en poudre, 2, onces ;

Produit , vingt-cinq livres & demie de chocolat, qui revient à t liv. 15'.
6 den; la livre.

Quand on aura vérifié toutes ces différentes combinaifons , & qu'on aura
évalué les bénéfices que d'honnêtes fabricans ou marchands doivent faire
fur chacune de ces efpeces de chocolats , on fera pleinement convaincu que
tous ceux qui font dans le commerce, & fe vendent à un prix au-deffous
de celui que nous avons établi , font autant d'efpeces de chocolats falfifiés ,
& dont on ne pourrait faire ufage , fans s'expofer aux inconvéniens qui ré-
fultent d'un aliment mal-tain , & qui devient d'autant plus nuifible , que la
plupart des individus qui font ufage du chocolat , font d'une conititution
délicate.

Quoique tout ce qui a été dit à ce fujet paraiffe devoir me difpenfer d'en
dire davantage, cependant je nepuis me refufer à dénoncer les matverfations
de toute efpece qui fe pratiquent dans ces laboratoires obfcurs , où la cupi-
dité & l'amour fordide d'un gain illégitime fe piaffent à trafiquer indigne-
ment de la bourfe & de la famé des hommes. En. conféquence yolaferverai
encore une fois qu'on ne (aurait être trop attentif fur le choix qu'on doit
faire d'un aliment qui peut influer auffi puiffainment fur la fauté, & qu'on
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doit rejeter tous les chocolats dont l'odeur & la faveur ne produiraient pas
fur nos organes la fenfation qu'ils doivent éprouver, & qu'ils éprouvent fen-
fiblement de la part de ceux dont nous avons donné les différentes formules ,
attendu que totis les chocolats qui auront été fabriqués felon les. refiles de
l'art , & dans lefquels on n'aurait introduit aucun autre corps étranger , nous
donneront toujours la faveur naturelle du cacao , ainfi que l'odeur & la faveur
naturelle des différentes fubffances aromatiques qu'on a fait entrer dans leur
compofition.

o. Avec ces connaianees , on conçoit aif'ement que les fallificateurs n'au-
ront plus d'autre reffource que celle de choir les plus mauvaifes qualités
de cacao , ainfi que ceux qui font les plus amers, les plus âcres & les plus nou-
vellement récoltés, parce que ces dernieres qualités font en état de fupporter
une plus grande quantité de Lucre, ce qui diminue d'autant le prix du chocolat.

zo. De n'employer que des vanilles & cannelles d'une qualité inférieure,
& d'en diminuer la quantité.

Bo. De fupprimer la totalité de l'ambre gris , auquel ils fubtlitueraient le
mufc ou la civette, parce qu'ils parfumeraient cent livres de chocolat avec
la valeur de 2o fois de mufc ou civette , au lieu qu'on pourrait y faire en-
trer deux onces d'ambre gris de fa valeur de 6o à 8o liv. fans que cette fubf.
tance aromatique produisît d'autre retiration remarquable , que celle d'avoir
communiqué une vertu plus favoureufe & une odeur plus pénétrante & plus
agréable au chocolat dans lequel cette quantité d'ambre furabondante ferait
entrée , tandis que par un feul demi-gros de mufc ou civette qui ne coûte-
rait que 3 b fols , l'odeur & la faveur des autres parties conflitutives du cho-
colat fe trouveraient tellement abforbées , qu'on ne diffinguerait plus que
celles du nec & de la civette.

Fin de l'Art du dyfillateur fiquoryle.
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A R T
viN AIGRAER.

INTRODUCTION.

S 'IL n'ell pas d'art plus généralement utile que celui que j'entreprends de
décrire , fi ceux qui l'exercent le plus communément font, par leur exiflence
à l'abri du foupçon d'être des adeptes , il n'en eft pas moins vrai qu'ils font
peut-être de tous les artiftes ceux qui ont la réputation de tenir leurs manipu-
lations le plus cachées. On dit encore , & par forme de proverbe , toutes les fois
qu'on ne veut pas révéler quelque chofe c'efl le fecret du vinaigrier. Je vais
elfayer de lever ce voile ; peut-être n'eft-il pas aufli épais qu'on le préfume ; &
la diverfité des moyens par lefquels on peut convertir en vinaigre toutes les
liqueurs vineufes, pourrait bien conftituer tout ce fecret fameux.

La premiere idée de faire du vinaigre eft fans doute venue de l'inattention
de quelques fabricans de vins , ou de quelques gens chargés des celliers. La
faveur aigrelette qu'auront contractée les liqueurs vineufes , empêchant de les
employer en boiffon , quelqu'un aura effayé de les faire fervir d'affaifonnement
ou de faute. Les conjectures font remonter très-haut l'origine du vinaigre; ( )
car Pline , dans fon Hiffoire naturelle , fait mention de l'ufage du vinaigre , foit
comme aflàifonnement, foit pour y conferver des fruits & des végétaux. Le
vinaigre mêlé à l'eau était la boiffon ordinaire des troupes romaines. Hérodote,
en décrivant les embaumemens , parle de la liqueur cedria , comme d'une li-
queur aigre, un vrai vinaigre, dont fefervaient les embaumeurs. Il n'exi(te aucun
traité économique , quelqu'ancien qu'il foit, qui ne faffe mention du vinaigre.

(i) Hippocrate, Galien & Diofcoride, liv. V, chap. XI, parlent déjà , du vinaigre. Ce.
pendant perfonne , avant Glauber, n'a donné un procédé détaillé & complet, pour le faire.

Tome X11,	 N n n
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Les alchyrniftes , qui ont abufé de tous les termes, font vernis enfuite , &
lui ont fait lignifier des liqueurs myfiérieufes , qu'ils voulaient cacher. , parce
qu'ils ne Ies connaiffaient pas. '

A quelle époque la con feâion du vinaigre efi-elle donc devenue un art fujet
à. des loix ? C'eft ce qu'on ignore aufli parfaitement que celle où l'on a fait des
Vins par des méthodes connues & confiantes. A quelle autre époque les vinai-
griers ont-ils fait un corps d'artiftes !épaté ? C'eft encore une chofe affez incer-
taine & très-indifférente. Il fuffit de favoir que dans leurs plus anciens ftatuts
ils font qualifiés de vinaigriers , fauciers , moutardiers , premiers diftillateurs
d'eau-de•vie. Or leurs premiers %tes en France font du regne de Charles VI.
(2) Ils ont le droit de faire , vendre & débiter toutes fortes de vinaigres , de
brûler les lies & vins pour en faire des eaux-de-vie, dont ils ont eu pendant
long-tems le débit exclufif; tellement qu'encore de nos jours, ce deit ni chez
l'épicier , ni chez le limonnadier, , mais chez le vinaigrier , que les manouvriers
des provinces vont boire cette liqueur.Ils ont aufli le droit de difliller le vinaigre
& celui de Faire des vinaigres coi-lapes , pourvu qu'ils (oient relatifs à l'office
& à la bouche. Mais comme la dircuffion des cas d'exception à leurs droits de-
viendrait inutile ici , nous ne taillerons pas échapper cette occafion de parler de
toutes les formes fous lefquelles le vinaigre peut être employé. On pourrait
croire au premier coup - d'oeil, que l'art de compofer les vinaigres eft une
branche de la pharmacie. En effet, la quantité de compofitions pharmaceuti-
ques faites avec le vinaigre eft innombrable , & il n'eft guere poffible de les bien
préparer fans une étude réfléchie de cette partie de la médecine.

Le vinaigrier, donnant de Pextenfion à fon titre de premier diflillateur d'eau-
de-vie, fe prétend en droit de diftiller aufli toutes efpeces de liqueurs fpiritueu-
fes pouvant fervir à faire des liqueurs à boire; & c'eft à caufe de cela que dans l'art
du diffillateur liquorifte, j'ai dit que l'art du vinaigrier pouvait en faire une partie.

Enfin la préparation des verjus , moutardes, & autres affaifonnernens de
cette efpece , d'une antiquité prefqu'aufii reculée que celle du vinaigre & qu'à
l'époque de l'éredtion des vinaigriers en corps de jurande féparé -il paraît que
les huiliers - chandeliers étaient dans l'ufage de vendre & débiter fous le nom de
fauces , cette préparation dis-je , des verjus, moutardes & fauces eft encore du
reffort du vinaigrier. Ainfi , pour traiter avec ordre ce que nous avons à dire
fur cet art, nous diviferons fa defcription en dix chapitres.

Développer ce qu'eft le vinaigre , en. quoi l'efpece de fermentation qui le
produit differe des autres opérations du même nom, quels font les phénomenes
qui en annoncent les différens périodes & fur-tout la perfection , dire un mot

( 2 ) La communauté des maîtres vinai- prévôt de Paris , furentimmologués & enre-
griers fut érigée en corps de jurande dans giftrés au Châtelet ,par (entente du 2.8 oc,

le quatorzieme liecle , fous le regne de Char- tobre 1394.
les VI; & fes premiers ftatuts donnés par le
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de ce qui arrive lor{'que cette perfetion eft outre-page, ce fera l'objet d'un pre-
rnier chapitre.

Dans le fecond j'expoferai les inftrurnens & manipulations ufités tant à Paris
que dans d'autres villes pour faire les vinaigres de vin , de cidre , de poiré &
de bierre.

Dans le chapitre troifieme il s'agira des caraderes du bon vinaigre ,des figues
auxquels on reconnaît qu'il eft gâté , & des foins qu'il exige pour l'en préfer_
ver , le conferver , & y remédier. Il s'agira encore dans ce chapitre , de quel-
ques procédés frauduleux dont cet art eft fufceptible , de toutes les manipula-
tions de détail du vinaigrier , & de fon commerce de débit.

Dans le quatrieme chapitre , je traiterai de la diftillation du vinaigre ; & fans
égard à la diftinaion de ce qui n'appartient qu'au vinaigrier , je parlerai des
diverfes concentrations de cet acide, jufqu'au point de le mettre en état de
vinaigre radical.

L'art de conferver dans le vinaigre les fruits , légumes & autres v égétaux
comeftibles , fera l'objet du cinquieme chapitre.

Dans le fixieme j'expoferai la préparation des différens vinaigres aromati;
ques , fait qu'elle appartienne au vinaigrier, ou que le pharmacien la réclame.

Le feptieme chapitre traitera de toutes les liqueurs prétendues vinaigres ,
imaginées par divers charlatans & débitées comme vinaigres aromatiques.

Le huitieme chapitre indiquera quelques procédés donnés par des chymiftes à
l'effet de faire du vinaigre fans le recours d'aucune efpece de liqueur vineufe ; &
j'y ajouterai la notice des vinaigres étrangers ou peu ufités & connus en Europe.

Le neuvieme chapitre expofera la préparation du verjus & de la moutarde;
on y trouvera quelques recettes de moutardes comparées , ainfi qu'une courte
notice fur les anciennes fauces que vendaient & fuiraient les vinaigriers.

Enfin, dans le dixieme &dernier chapitre, je raffemblerai ce qui s'eft pu
conferver des vieilles méthodes de diftilter les liqueurs fpiritueufes , & fur-toue
de les tirer des lies. Je dirai ce qu'on fait de ces lies , fuit après leur expreflion ,
fait en les brûlant pour en tirer la cendre gravelée, & la différence qui fe trouve
entr'elles & la clavelle. Je ne celfe de le répéter , fi clans le cours de cet ouvrage
je m'écarte fouvent de ce qui n'appartient en apparence qu'à Partifte appellé
vinaigrier, c'eft qu'en traitant de la vinaigrerie , j'ai dû moins confidérer les loir
de corporation de ceux qui l'exercent, que l'inftrudion générale, en difant toue
ce qui appartient à la liqueur réfultante de l'art que je décris. Ces fortes de def-
criptions font deflinées , je le penfe , pour les artistes qui s'en occupent , pour
les favâns qui les perfeétionnent & les éclairent, & pour les économes qu'on ne
fatisfait jamais trop , en les inftruifant de tous les points fur lefquels leur écono-
mie peut s'étendre. C'eft donc, je le dis encore une fois , l'art que je décris , &
non les loix auxquelles le législateur a voulu foumettre & affujettir les arecs.

N n n ij
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CHAPITRE PREMIER.

De l'efpece de fermentation d'oie refaite le vinaigre, de fes caracteres
e99 de fes accidens.

T. SANS répéter ici ce qu'on a pu dire & écrire fur la fermentation , qu'il
nous fuffife d'obferver que ce mouvement intellin qui tend à défunir les parties
conflituantes des corps pour les recombiner enfuite , conftitue ce qu'on appelle
fermentation vineufe, lorfqu'après fon arion la liqueur qui en refaite peut
être & demeurer conftamment du vin ; & que c'eft avec ce vin , quel que foit le
fruit d'où il tire fon origine, que fe prépare la liqueur aigrelette agréable , dont
le nom générique eft vinaigre. ( 3 )

2. POUR exciter l'efpece de fermentation qui doit opérer ce fecohd change-
ment dans les fiscs des fruits , il faut que quelqu'accident imprévu ou prémé-
dité faire naître un nouveau mouvement inteffin , dont la liqueur vineufe bien
confervée eft incapable par elle - même. Les accidens imprévus font fans nom-
bre : un trop grand vuide dans le vafe qui contient cette liqueur ; un libre accès
de l'air extérieur dans ce vafe ; la négligence de séparer la lie d'avec la liqueur
éclaircie ; l'addition fortuite d'un phlegme qui ne ferait pas combiné avec la
liqueur; la chaleur exceffive du local où elle ferait confervée. Toutes ces cir-
-conftances , ou féparées , ou réunies, ne tardent pas à altérer la nature de cette
liqueur & à lui concilier la faveur acide ; mais on obferve auffi qu'un pareil
vinaigre fe fent du hafard qui l'a formé , vapide , fans couleur décidée, tournant
aifément à l'état putride , lui qui en doit être le préfervatif, enfin n'étant point
de garde : voilà ces principaux inconvéniens. L'art a donc confifté à profiter
des accidens ( 4 ) dont nous venons de parler , & à les faire agir avec affez de

( 3 ) Voici comme =peut définir le vinai-
gre.Le vinaigre di une liqueur acide , pro-
duite par une fermentation qui introduit
dans les liqueurs fpiritueufes une nouvelle
union des parties qui les conftituaient.

( 4 ) On a vu le vin changé en vinaigre ,
par divers accidens que l'art a fu mettre à
profit. Comme ces accidens renferment en
eux les conditions fous lefquelles le vin peut
devenir vinaigre, & que l'art confitte à en
profiter, il nous importe d'y faire une atten-
tion partieuliere ainfi nous les récapitu-
lerons ici. Le vin fe change en vinaigre ;

o. quand l'air extérieur y a plus d'accès
que dans la fermentation vineufe ; par là
même auffi , quand les vafes ne font pas
pleins, & qu'il y a par conféquent une cou-
che d'air au-deffus du liquide. 2Q. Quand le
vin eit dans un endroit chaud ; car la feule
chaleur, fans l'accès de l'air, fuffit pour
changer le vin en vinaigre. La chaleur du
fumier a fuffi à Stahl, pour faire du vinaigre
dans des vailfeaux fermés hermétiquement.
Déjà avilit Stahl , Becclter avait fait cette
expérience, comme on peut le voir dans fa
Pneque fouterreine liv. I, fea. V, a. II,
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foins pour en faire réfulter, , au lieu d'une liqueur hafardeufe & de mauvais em-
ploi , une autre liqueur vraiment utile & agréable, fufceptible de fe conferves
& même de préferver de l'altération d'autres corps.

3. LA premiere chofe néeeflàire pour exciter la fermentation acéteufe, an
excès de chaleur ( ) qu'il faut donner aux liquides qu'on veut convertir en
vinaigre : fans cela , le .vin refte toujours vin. C'eft pourquoi les atteliers des
vinaigriers font pour la plupart dans des caves , ou fous des hangards fermés ,
enfin établis dans des lieux faciles à échauffer, outre la chaleur athmofphérique,
par des poêles. Ceux d'entr'eux qui diftillent , placent les fourneaux dans le
même attelier , ce qui équivaut aux poêles , parce qu'il eft effentiel que la cha-
leur qu'on procure foit fupérieure a celle de l'athmofphere, dans les chaleurs
ordinaires de l'été.

4.. LE premier effet de cette chaleur plus grande étant de dilater tous les
corps , fur-tout les fluides , il s'enfuit que par cette dilatation la liqueur vi-
neufe devient plus capable de diffbudre les fels tartareux , qui eux- mêmes de-
viennent plus diffolubles , & que l'efpece de vernis muco - réfineux qui les
accompagne , devenant moins tenace, oeil% de faire obflacle à leur diffolution.
Or tout ceci fait naître dans la liqueur un mouvement nouveau moins violent
que celui qui conftitue la fermentation vineufe ; mouvement qui permet bien à
chaque molécule de fe dégager plus efficacement de celle à laquelle elle était

z 38 , page 184.. Lepechin a répété avec
fuccès l'expérience de Beccker, & a obtenu
par ce moyen un très- bon vinaigre. II eft
vrai qu'il aurait réu{li en moins de terris, fi
l'acétification eût été aidée par quelqu'au-
tre fecOurs que par la chaleur. 30. Quand
on augmente par quelque moyen que ce foit
le mouvement des parties : par des moyens
méchaniques, comme nous le verrons plus
bas, dans l'un des procédés employés pour
faire du vinaigre; car le vin peut fe changer
en vinaigre, par la feule agitation oit une
caufe externe met les parties en mouve-
ment. Boerhaave ayant attaché une bou-
teille de vin à une des ailes d'un moulin à
vent, ce vin fe trouva changé en vinaigre
au bout d'un certain terris; expérience qu'a-
vait déjà faite liomberg , leoire de l'aca-
démie royale des fciences , ann. 1700, Obn
ferv. p4f: 4. 2°. Ou par des moyens qui
augmentent le mouvement inteftin ; par
exemple, par des chofes dont les parties font

déjà en mouvement, par des ferniens, &c.
Enfin & en deux mots, les mômes caufes
qui accélerent la fermentation vineufe, ve-
nant à agir avec plus de force, procurent
l'acétification; & tout ce qui eft propre à
produire dans un vin un mouvement frite.
tin , elt auffi propre à le changer en vinai-
gre. Au mile, la fermentation acéteufe eft
plus ou moins prompte, à proportion du
plus ou moins de caufes qui y concourent,
& du degré de force avec lequel elles agig
fen t.

( ç ) On fait qu'un certain mouvement
inteftin produit le vin; que fi l'on augmente,
ou que l'on procure dans le vin un nouveau
mouvement artificiel, par quelque moyen
que ce foit, le vin paffe à la feconde fer-
mentation ou à la fermentation acéteufe.
Or, il n'y a rien de plus efficace pour aug-
menter le mouvement inteftin des corps,
que la chaleur; ainfi la chaleur doit être
très-favorable à l'acétification.
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trop étroitement unie , mais qui ne permet pas de réadion : auffi n'apperçoit-on
dans le fluide, durant la fermentation acéteufe, ni gas filvefire , ni gonflement
vapide , ni même turbulence caufée par l'air qui naît durant la fermentation
vineufe.

j. EN deux mots , voici la différence entre les effets de la fermentation vi-
neufe & ceux de la fermentation acéteufe. Dans la premiere , les fubftances fa-
hues & autres fe détachent pour fe recombiner chacune en raifon de la ténuité
qu'elle a acquife durant le mouvement fermentatiE Dans la feconde , les fubf-
tances falines fe développent pour fe tenir plus efficacement , ou plus à nu, en
dilfolution dans le même fluide qui les tenait déjà fous une autre forme. ( 6)

( 6) La différence des effets de la fermen-
tation vineufe & de la fermentation acé-
teufe, confifte en ce que dans la premiere
les parties fe combinent pour produire de
l'efprit de vin, & que dans la feconde Fer-
prit de vin & le tartre fe décompofent &
fourniffent par là une liqueur acide : c'eft
ce que je vais effayer de prouver, en mon-
trant en même tems comment fe fait cette
décompofition du tartre & celle de Pefprit
de vin ; & je déterminerai par-là , fi l'efprit
de vin contribue à l'acétification, d'où vient
l'acide du vinaigre , & d'où vient que l'on
n'y rencontre ni tartre, ni cfprit de vin. L'ef-
prit de vin contribue beaucoup à l'acétifi-
cation ; car les vins généreux font le meil-
leur vinaigre. Cette idée a été heureufement
mire à profit par SpieImann qui , pour obte-
nir un vinaigre plus fort, a imaginé d'ajou-
ter de l'efprit de vin au vin même que l'on
faifait tourner à l'aigre. M. Venel a conf-
taté la vérité de cette expérience en la répé-
tant. Or, puifque l'efprit de vin contribue
à la fermentation acéteufe , voyons com-
ment cela a lieu. Si le vin , dit Spielmann ,
éprouve de nouveau le mouvement de la fer-
mentation , l'alcohol fe réfout , & fes par-
ties huileufes , qui enveloppaient l'acide, le
quittent : le vin alors fe change en une li-
queur qui a toutes les qualités des acides.
Stahi attribue auffi la formation du vinaigre
à la décornpolltion de l'efprit de vin. Dans
cette décompofition Ic principe huileux s'en-
vole, & fe manifefte , dit M. Venel, d'une

maniere bien fenfible par fon odeur ; car
on fent l'éther bien dillindement dans les
endroits où l'on fait le vinaigre : ainfi ,
dans cette opération, on engendre véritable.
ment de l'éther; ce qui n'eft pas étonnant,
puifqu'on dégage l'huile effentielle de rd-
prit  de vin , huile qui n'eft autre chofe que
l'éther. La décompofition du tartre contri ,

bue auffi à l'acétification. Voici ce que M.
Venel nous dit à cet égard: on pourrait ob-
jeder que le tartre, qui eit en petite quantité
dans le vin , ne peut donner un acide fi dé-
veloppé. Mais il eft facile , continue - t- il ,
de répondre à cela ; car quand le tartre fera
décompofé , il fera très n acide, étant alors
dépouillé des parties huileufes & terreufes
qui l'embarralfaient. Or, qu'une petite quan-
tité d'acide une fois développé , puiffe im-
prégner une grande quantité de liqueur, c'eft
ce que l'expérience confirme. Si à une li-
queur acide on joint rallie néceffaire pour
la faturer, l'on trouvera que la partie acide
ne fait que la çoome partie de Peau qui la
tenait diffou : moyennant quoi on conçoit
que le tartre d'abord embarraffé dans le vin,
dégagé enfuite dans le vinaigre , pourra faire
une liqueur acide. Mais , comme nous l'a,
vons déjà dit, il etc fiir que la décompofition
de l'efprit de vin y contribue auffi , puifque
la bierre s'aigrit, quoiqu'elle ne contienne
point de tartre : cependant elle ne s'aigrit
pas autant que le vin. On ne voit pas que le
vinaigre donne aucune précipitation de tar-
tre, & l'on aurait de la peine à démontrer fa
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.6. Ct que nous dirons des phénomenes de la fermentation acéteufe eft fi
vrai que plufieurs curieux ont fait du vinaigre dans des vaiffeaux exactement
fermés , ( ) & que, toutes chofes égales , le meilleur vinaigre eft toujours ce-
lui qui a été Je moins expofé durant fa fabrication à l'action de l'air libre. Aina
ce concours de l'air libre dôit être d'autant plus circonfcrit, (7) que ne fe dé-
veloppant pas d'air nouveau durant la fermentation acéteufe , on n'a point à
craindre la rupture des vaifreaux où elle fe paffe.

7. L'ADDITION des fubflances étrangeres au vin , comme l'eft la lie , qui en
effet n'appartient plus à la liqueur vineufe, & celle d'autres fubliances dont il
s'agira par la fuite , font des efpeces de moyens qui tous doivent concourir au
principal but que nous venons d'indiquer, celui de faire naître artificiellement
une_plus grande chaleur dans le liquide.

8. IL fera queftfon de ces moyens dans le détail du chapitre fuivant ; mais
nous ne devons pas paffer fous filence les moyens finguliers que quelques ar-.

s emploient, & il eft du devoir du phyfiçien d'éclairer rartifte fur cet objet.

préfence. Mais quoiqu'il parai& difficile de
rendre raifon de Pabfence du tartre dans le
vinaigre, rien n'eft pourtant plus aifé. On
fait que le tartre de fa nature eft bien peu
foluble , puifqu'il faut vingt- huit parties
d'eau pour le diffondre ; par conféquent,
lorfque dans la fermentation vineufe ref-
prit de vin fera engendré, le tartre fe pré-
cipitera , ce qui arrivera auffi Iorfque la li-
queur menftruelle s'évaporera, comme on
le voit dans le moût rapproché par la cuiffon,
où l'on trouve une matiere grenue qui craque
fbus la dent , & qui eft un vrai tartre. Pour-
quoi, dit M. Vend , n'appercevons-nous pas
de tartre dans le vinaigre? C'eft parce que
le tartre a changé de nature dans la fermen-
tation, qui l'a dépouillé de fon principe
acide, ee l'a rendu nitreux ; or, on fait que
le nitre eft fort folubIe , par conféquent
ne doit pas fe précipiter. Pour rendre ce rai-
ronflement plus concluant, il nous faudrait
prouver l'exiftence du nitre dans le tartre,
ce qui nous menerait trop loin. Je renvoie
le ledeur aux expériences qu'on vient de
publier fur la maniere de réparer le nitre du
tartre, & que j'ai répetées avéc fuccès.

(*) Le vinaigre peut fe faire dans des
vaiffeau -x clos , comme nous l'avons vu dans

Pune,des notes précédentes.
( 7) H eft fût que trop d'air eft nuifible;

& ferait pafferie vin à la troilieme fermen-
tation, ou le rendrait vapide plutôt que
de le changer en vinaigre. L'air eft utile ,
mais il faut qu'il foit admis avec prudence.
Pour l'acétification , il faut que l'accès de
l'air ne foit pas trop libre ; car comme Pair
eft en état de recevoir dans fes interffices
& d'emporter avec lui les parties volatiles ,
on fent bien que le libre accès de cet. élé-
ment eft nuifible. La regle que l'on peut
établir à cet égard, c'eft qu'il faut permettre
à l'air un accès un peu plus libre dans la
fermentation acéteufe que dans la fermen-
tation vineufe. Il fuffit pour cela, 19. ou
de biffer l'orifice du tonneau, fi cet orifice
n'eft pas trop grand ,ou entrouvert, au en,
tiérement ouvert ; avec la précaution ce.
pendant de le couvrir d'un linge ou d'un
papier, pour préferver le vin des corps qui
pourraient y tomber; 20. ou de laiffer les
tonneaux à moitié vuides, en les tenant
bien fermés. Cela feul fuffit, parce que la
couche d'air renfermée dans le.vuide du
tonneau, fait le même effet qu'un peu d'air
étranger qui trouve accès dans des yes
pleins.
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Entre les prétendus fecrets que chaque communauté de vinaigriers peut avoir ;
depuis la mere vinaigre jufqu'à une fubffance dont le nom répugnerait ici, on
doit obferver que toutes ces matieres ont une tendance finguliere à la putridité ,
& que c'eft à raifon de cette tendance qu'elles deviennent propres à l'acétifica-
tion , en rempliffint toujours le but principal , qui eft d'exciter dans le fluide un
nouveau mouvement artificiel ; car il importe peu que l'excès de chaleur dont
nous parlons , fait dû à la chaleur extérieure, ou à des fubftances qui, jouilfant
d'une plus grande mobilité , la feront naître dans le fluide lui-même ; & ce que
nous difons fe trouve conforme aux loix de la plus faine phyfique. Le mouve-
ment, dirent les méchaniciens , fe partage à Pinflant du choc entre le corps qui
Choque & celui qui eft choqué, dans une proportion telle que l'état d'inertie, ce-
lui de réfiftance, nui fent au partage égal qui s'en ferait fi les deux corps avaient
la même malle. Or on ne peut difconvenir que toute matiere tendante à la putré-
faélion , n'ait à caufe de cela même une très - grande mobilité, & que placée dans
un fluide moins mobile , à Pinftant où la très - grande mobilité du corps putride
viendra à s'établir , elle ne communique de fa mobilité une proportion mefu-
rable autant qu'il eft poffible par la quantité & la réfiftance du fluide moins mo-
bile; d'où il réfultera toujours, que d'une part ce dernier acquerra le mou-
vement néceffaire pour fe convertir en vinaigre, & que de l'autre la matiere
tendante à la putridité ne pourra plus développer les phénomenes de la putré-
fadion proprement dite.

9. APRÈS avoir expliqué le méchanifine de la fermentation acéteufe , il con-
vient,de dire un mot des phénomenes qui l'accompagnent. (8)

I O. IL fe fait toujours un dépôt plus ou moins abondant d'une matiere vif-
queufe qui paraît être le furplus de la fubftance muco - réfineufe qui accompa-
gnait les fubftances falines lors de l'état vineux de la liqueur. Dégagée de cette
muco réfine , la portion faline dl ou plus abondamment diffoute ou plus dé-
veloppée , d'où réfulte la faveur acide du vinaigre. Il ne faut pas croire cepen-
dant que les fubflances faunes en foient entiérement dépouillées ; mais ce qui
en refle eft lui - même phis atténué , & par conféquent ne nuit pas à la faveur
acide.

. CE dépôt de muco - rétine ne peut pas s'opérer dans l'acétification , qu'il
ne fe précipite en même tems une portion de la matiere qui colore les vins.
Aufli remarque - t - on que les vinaigres de vin , rouge fur - tout , ont une cou-
leur beaucoup moins vive que n'avait le vin qui les a produits. Si les vinaigres
blancs paraiffent plus colorés que le vin blanc d'où ils font drus , on ne peut
l'attribuer qu'aux fubftances colorantes ajoutées par le vinaigrier , ou à la réac-
tion du vinaigre lui - même fur ce dépôt muqueux, devenu en partie extradif.

(g) Confiiltez fur les phénomenes que préfente l'acétification, la fin, de la note où
nous parlons de la maniere dont on fait le vinaigre à Strasbourg..

12,
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r2. 12 vinaigre une fois fait, a befoin d'être confervé avec autant de foins

que le vin , ( 9) dans des vaiireaux pleins , & dans des lieux plutôt frais que
chauds: fin on il devient vapide , fe décompofe , perd fa faveur, & tend à la pu-
tréfadion.

3. Nous avons infinué que le vinaigre n'était dans la vérité qu'une inver- .

fion dans la maniere d'être des parties qui conflituent le vin. En effet, les chy-
miftes y reconnailent , fur-tout lorfqu'il eft concentré , les mêmes, produits que
ceux que leur donne le vin aux proportions près ; différence qui dépend & du.
dépôt dont nous avons parlé , & de cette nouvelle maniere d'être.

14. Nous avons encore infirmé que toutes les liqueurs vineufes étaient
fufceptibles de l'acétification; mais il eft bon de ne pas perdre de vue que
les obfervations précédentes , quoiqu'appartenant à toutes ces tiqueurs , font
cependant plus appropriées au vin proprement dit , & même que tous les
vins ne font pas également propres à donner un bon vinaigre. Ceux dont
la faveur naturelle eft évidemment fucrée , n'y conviennent pas ( io) autant
que ceux qui ont une forte d'acidité (il), fur - tout quand cette acidité n'eft
pas due à un défaut de maturité , mais eft la faveur naturelle d'un vin fait
avec des raifins bien mûrs.

15% Les vins trop tartareux ne font pas non plus fi propres à donner
de bon vinaigre. A l'infant où la fermentation acéteufe s'établit dans ces
fortes de vins, la très grande quantité de mucofité qui fe précipite , en-
traîne prefque toujours un excès de fubftance faline : d'où il réfulte que le
vinaigre reftant moins acide qu'il ne doit l'être , eft plus fujet à fe corrompre.

16. TOUT ce qui précede démontre que la fermentation acéteufe, ayant
toujours befoin d'un fecours. artificiel pour être produite , fa durée & fes

(9) Tout ce qui favorife la fermentation
vineufe, appliqué à un plus haut degré ,
favorife , comme nous l'avons vu , la fermen-
tation acéteufe; & en échange, tout ce qui
peut fervir à conferver le vin, peut fervir
auffi à conferver le vinaigre. Pour parvenir
à ce dernier but , nous devons donc éviter
tout ce qui pourrait y exciter un nouveau
mouvement, & par conféquent l'amener au
point de la fermentation vapide , comme
1. l'accès de l'air, en fermant exadtement les
tonneaux; z. la chaleur, en mettant le vi-
naigre à un endroit frais; ;. des lies qui pour.
raient y exciter une fermentation; l& pour
cet effet nous devons avoir foin qu'on le verfe
bien clair dans les vaiffeaux où l'on veut le

Tome X11.

conferver; 4. des vaiffeaux` dont ra matiere
pré fenterait au vinaigre quelques parties
difiblubles, propres à le dénaturer.

( ro) C'eft ce qui eft bien évident ; le
vin eft la feule liqueur fufceptible d'une par-
faite fermentation acéteufe : contient - il
des parties filetées , c'eft une preuve que
toutes fes parties n'ont pas acquis la nature
du vin. Auffi M. Mon tet a-t-il obfervé que
les vins extrêmement doux & mucilagineux,
tels que certains vins du Languedoc, ne
donnent point de vinaigre, ou n'en donnent
que trés-difficilement

) Cela eft encore bien évident; car
cette acidité ne doit pas fe trouver dans un
vin parfait. _

0 0 0
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périodes dépendront moins de rintenrité de cette chaleur artificielle que de
fon uniformité (i 2) ; enroue qu'on ne peut aiiigner aucune regle certaine
à ce fujet, gnon que la chaleur une fois établie, il eft effentiel de ne la pas
biffer diminuer ; le mouvement ferait, ou interverti, ou fupprimé ; & une
fois cet accident arrivé, le vinaigre ne fe formerait pas, quelque peine que
l'on prît , enfuite; où s'il fe faifait, ce ferait .toujours un vinaigre de mau-
vaife qualité.

17. ON s'apperçoit que la fermentation acétenfe commence , lorfque la
liqueur perd fa tranfparence , & cet état louche dure tout aufli long-térns
que cette fermentation a lieu. Dés l'iutlant où cette liqueur par-ait s'éclair-

.eir vers le haut, c'en une preuve que la fermentation â duré fuffifanunent ;
mais la durée entre le premier inflant & le dernier, ne peut être indiquée
que d'une maniere très-vague: la maffe du fluide mife en adion , fa qua-
lité, le moyen employé par Panifie étant autant de conditions qui font va-
rier cette durée à l'infini.

18. Si...TÔT que la fermentation paraît être fuffifante, il faut tranfporter
la liqueur dans des endroits pins frais ; fans quoi , l'atténuation des parties
du fluide continuant toujours d'avoir lieu , il s'enfuivrait la deftrudion to-
tale du vinaigre qui était formé, & le paffage à la putridité de la part de la
matiere qui fe ferait dépotée. Après les détails théoriques , tous fondés fur
l'obfervation & fur ce qu'en ont pu écrire les plus célébres chymiftes ,
Stahl , Boerhaave & Junker, qui tous expliquent le môyen de faire naître
le mouvement propre à l'acétification , & développent les principaux phéno-
menes de cette fermentation, il ett effentiel d'expofer avec quels inftrumens
& fuivant quels procédés les artifles mettent en pratique cette théorie pour
faire le vinaigre du commerce.

C H A 11 1 T R E IL

De la méthode- ef des procédés- obfervés par les vinaigriers , pour faire
let diférens vinaigres, chie que de leurs inflrumens 	 ufienfiles.
19. Comel E. rien n'eft moins recherché dans la conftradion que les

uftenfiles propres à faire du vinaigre, & qu'ils fe réduifent à des tonnes,
bands- , ou baquets, à des entonnoirs , à des brocs , & autres très- connue,

( ) La Fermentation étant un mouve- par un mouvementuniforrne, eon fent bien
ment affimilatoire l'affirnikation ne pou- que cette uniformité eit néceffaire à cette
liant s'opérer 2 comme l'a prouvé Stahl, que efpece de fermentation..
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ufites par d'autres arecs & fabriqués par le tonnelier ; je me contenterai
d'indiquer ce qu'ils peuvent avoir de particulier , à mefure que je décrirai
chacune des méthodes par lefquelles non - feulement il eit poilible de fa-
briquer en grand , mais encore on fabrique réellement , le vinaigre dans
diverfes contrées. Non que je veuille prétendre que chaque méthode eft
particuliere à une contrée, mais feulement parce qu'elle y dl plus généra-
lement connue , chaque arec de la même contrée pouvant bien avoir &
pratiquer l'un ou l'autre des procédés fuivans , avec l'idée que c'eft fon
fecret ; efpece d'idée qui, flattant fon amour-propre, & ne portant avec elle
aucun inconvénient, doit reller a fon maitre, fans que nous effayions de le
détromper.

P R'0 C	 D	 L

Méthode Allemande.

2O. AYEZ une tonne de la capacité de cinq à fix cents pintes , du nom.'
bre de celles que , dans le commerce des eaux de - vie , on appelle des pipes;
faites - la défoncer par un bout, ,pour la refoncer d'un fond dont le milieu
fait un trou quarré fermant avec une trappe. Il faut que la pipe fait bien
cerclée en fer , & faite de douves d'une bonne épaiffeur ; pofez - la debout
fur un chantier, ou tout autre fupport , qui la tienne élevée de 1G à.18 pou-
ces ; à trois pouces du fond l'on établit une cannelle ou robinet, rarement
de cuivre : le plus fouvent c'eft une forte broche de bois , qui entre dans le,
trou percé dont eft que-ion. La trappe qui doit pofer fur une rainure ména-
gée dans l'épaiffeur du fond d'en-haut, & qui a depuis fix pouces jufqu'à un
pied de diametre quarré, a dans fon milieu un trou d'un bon pouce & demi,
fermé avec un bondon ; le trou fert pour placer au befoin un entonnoir,
qui eft ordinairement un baquet rond ou ovale , de deux pieds de diametre
garni de trois pieds formés par trois de fes douves , & d'une douille de huit
lignes de diametre , en cuivre ou en fer blanc , & ayant deux pouces au
moins plus long que n'ont les pieds du baquet.

z I- UN bon vinaigrier doit viliter exactement fes pipes , pour les tenir
propres & bien conditionnées ; il doit même préfider à leur fabrique lorfqu'ir
n'a pas pu fe procurer de bonnes pieces ayant fervi à l'eau-de-vie. Ces der-
nieres ont un avantage fingulier fur des pieces neuves, c'eft que le chêne dont
ordinairement font faites les douves , a dû donner fa rétine colorante & amere ,
& que l'eau-de-vie qui y a féjourné a rendu les parties extraffives plus rectos,
& par conféquent le tout d'une plus grande durée.
. zz. COMME en Allemagne pluGeurs braffeurs font en même teins vinai-

griers & diltillateurs de grains , ils ont foin de placer leur appareil dans
0 o o ij
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le même attelier où font les fourneaux deftinés à cuire la bierre , ou à dif-
tiller l'eau-de-vie , afin d'y avoir une chaleur fuffifante pour le travail du vi-
naigre. Car c'eft une chofe d'entiche à obferver ici pour tous les autres pro-
cédés , il faut que la liqueur vineufe éprouve une chaleur de vingt à vingt-
deux degrés du thermometre gradué fuivant Réaumur, pour être fufceptible
d'acétification. ( 13 )

23. ON emplit la piece avec de bon vin jufqu'aux deux tiers, ce qui fait
400 pintes ; d'autre part on fait bouillir dans un chauderon ou autre vafe , en
une ou deux fois, cent pintes du même vin; on le verfe tout bouillant dans
la piece , on ferme la trappe ; on la recouvre , les uns avec de groffes étoffes ,
les autres avec de la paille , ou même avec du fumier , pour conferver le plus
long - tems poil-11)1e la chaleur communiquée par le vin bouillant.

24. Au bout de trois à quatre - jours , on foutire un peu de la liqueur -;
fi elle ne commence pas . à louchir, , ouf elle louchit faiblement, on fe hâte
de retirer une nouvelle dofe de cent pintes , qu'on fait bouillir comme la pre-
ardere fois pour la reverfer par le bondon ; il eft rare que cette feconde ma-
nipulation ne Toit pas fuffifante pour faire naître la fermentation acéteufe.

24. Si — TÔT qu'en foutirant un peu de liqueur on s'apperçoit qu'elle dl
devenue vinaigre, on découvre la piece, on leve la trappe pour rafraîchir;
& fi-t& que s'éclaircit la liqueur, on la tire dans de petits tonneaux à l'aide
du robinet ou de la trappe d'en-bas , pour la tranfporter en un lieu frais.

26. IL fe forme très-peu de lie, & on la lai& pendant plufieurs années : on
croit qu'elle contribue à accélérer la fermentation ; mais un teins vient qu'elle
devient trop abondante, & alors on la jette. Dans de certaines villes, il eŒ
ordonné de ne faire cette opération que de nuit, pour ne pas infecter les
liabitans. ( 34)

(i;) Suivant M. Demachy, , il faut que
la liqueur vineufe éprouve une chaleur de
au à 22 degrés du thennometre gradué fui-
liant Réaumur , pour être fufceptible d'acé-
tification , chaleur qui fait monter le ther-
Mometre de Fahrenheit de 77 à Srl deg.
La chaleur ne doit pas furpaffer le 25e de-
gré de Réaumur ; ce degré correfpond au

se degré de Fahrenheit. Lepechin a ob-
fervé que la fermentation réuffiffait le mieux
à'une chaleur de g 5 degrés de Fahrenheit,
du de 23 1 degrés de Réaumur , & qu'une
chaleur qui furpaffait le goe degré de Fah-
renheit , ou le 26e degré de Réaumur, était
nuifible. A une chaleur de rio degrés de

Fahrenheit, ou de g degrés de Réaumur,
il obtint pour produit un vinaigre qui, par
le peu de goût qu'il avait, ne méritait pas
ce nom. Quoiqu'une grande chaleur aceé-
lere la fermentation, elle nuit , comme l'on
voit, en diffipant vraifemblablement les par-
ties les plus fubtiles. Quant à la chaleur du
liquide, elle varie fuivant le tems St le degré
de la fermentation. Le premier jour elle va
de 30 à 3z I degrés de Réaumur, ou de ioo
à rot degrés de Fahrenheit, & elle diminue
de jour 'en jour, jurqu'au degré de la tem-
pérature du lieu où fe fait l'opération.

( ) Voici la méthode que l'on fuit à
Strasbourg pour la préparation du vinaigre:
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Méthode du Nord. •

27. ON fe procure des efpeces de tonneaux plus 'longs que larges , dont
leà deux bouts fe terminent en pointe tronquée , ce qui fait qu'on les appelle

On a des tonneaux remplis de vinaigre à
la réferve de quatre pouces de hauteur,
qu'on laiffe vuides. Sur le côté de chacun
de ces tonneaux eft une ouverture munie
d'un robinet , par laquelle on fendre un
futierne du vinaigre qui y eft contenu , &
qu'on garde dans de petits tonneaux pour
le débiter. On remplit enfuite des chan-
dieres moitié de vin de mauvaife qualité,
& moitié de vinaigre ; on ait bouillir ce
mélange, qui donne une écume que quel-
ques vinaigriers rejettent, en paffant enfuite
la liqueur par un linge ; d'autres n'ont point
cette attention,' mais ils fe réuniffent tous
à,ne tenir la liqueur fur le feu que le teins
qu'il faut pour qu'elle commence à

, & ils la jettent bouillante dans les ton-
beaux d'où ils ont foutiré du vinaigre. Pour
verfer cette liqueur chaude dans les ton-
neaux, de maniere qu'elle fe répande éga-
lement , on fe fert d'un tuyau qui va juf-
qu'au fond, auquel on adapte un enton-
noir; mais afin que les parties les plus fub-
iules ne viennent pas à s'évaporer par la
chaleur de la liqueur qu'on ajoute, on tient
les tonneaux epétement fermés pendant _
vingt - quatre heures. Ce teins écoulé, l'on
débouche les ouvertures ; mais pour inter-
cepter tout courant d'air & toute commu-
nication avec l'air extérieur, laquelle pour-
t'ait troubler la fermentation , l'on a un foin
extrême de fermer exactement la porte &
les fenétres du lieu _oit l'opération fe fait.
Pour pouvoir juger du degré de la fermen-
tation, les vinaigriers recouvrent l'orifice
de chaque tonneau d'un cylindre ou d'un
cube vuide. Quand ils voient des gouttes fe
raffembler dans l'intérieur de ce cube , ils
jugent que la fermentation va bien; mais

s"ils voient qu'il s'en raffemble une trop
grande quantité , ils jugent que la fermer'.
tation eft trop Violente , & ils la temperent
en ajoutant du vin froid. Pour obtenir du
vinaigre plus fort „foncent ils cuifent avec
leur vin des racines de pied- de - veau , ou
des racines de pyrethre , ou enfin du poivre.
Voyez ban. Lepechin , S>cimen de aceti-
ficatione Argentorati, 1766. M. Le-
pechin a foncent pratiqué en petit la mé-
thode ei-deffus indiquée, en s'y prenant
cependant un peu différemment, & décrit
dans la difl'ertation que nous venons de
citer, les phénomenes qu'il a eu occafion
d'obferver. Après avoir fait chauffer le vin
dans des cures clos , M. Lepechin le mit dans
des tonneaux, & le lendemain la fermen-
tation s'annonça par l'odeur acide dont fe
remplit le lieu où ce (avant faifait l'expé-
rience. ll remarqua dans la liqueur une pe-
tite augmentation de volume , & un léger
mouvement. Il vit enfuite de petites bulles
d'air qui s'élevaient du fond de la liqueur
devenue trouble, & qui crevaient en venant
à la furface, laifl'ant des taches huileufes qui
préfentaient différentes couleurs agréables
à la vue. Quelque teins après, ce chyrnifte
apperçut de petits flocons blanchâtres , qui
fe mouvaient dans la liqueur, & qui , en fe
mêlant avec les taches huiIeufes , en °bleu-
cirent les couleurs ,& formerent parla fuite
une fine pellicule qui couvrait toute la fur-
face de la liqueur. Au fixierne jour de.cette
expérience, M. Lepechin ôta la pellicule,
& vit que la liqueur s'était confidérable-
ment éclaircie, & qu'elle avait une odeur
acide affez pénétrante. Au huitieme jour la
liqueur était entiérement claire, & réunir-
fait à un goût acide affez fort, toutes les
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des flûtes ; chacune peut contenir depuis cinquante jurqu'à cent pintes ; on les
pote fur des chantiers ou pieces de charpente longues de fix à huit pieds , affem-
blées pas deux traverfes qui ont deux pieds, Ces chantiers font évuidés vers le
milieu de leur longueur. 0.n fent que, fi l'on tire à foi la flûte placée en travers
fur ces chantiers, & fi on l'abandonne enfuite à elle-même, elle roulera plus
ou moins longuement, julqu'à ce qu'elle ait pu fe raffeoir vers l'endroit le plus
creux , & que leur forme particuliere rendra ce mouvement plus facile à procu-
rer par l'ouvrier , & plus durable. Or ce mouvement eft l'artifice unique du
vinaigrier qui adopte cette méthode. On place l'appareil dans un cellier ou
tout autre endroit abrité & plutôt chaud que tempéré.

28. ON emplit les flûtes aux trois quarts , les unes avec du vin , les autres
avec deux tiers de vin & un tiers de vinaigre ; d'autres enfin y ajoutent quel-
ques ingrédiens dont il fera queltion plus bas , ou tout uniment ce qu'ils appel-
lent le pain du vinaigrier. On affujettit le bondon de maniere à ne pas s'échapper;
& alors en tirant à foi la flûte & l'abandonnant enfuite à elle - même, on la fait
rouler plus ou moins long - tems le long des chantiers; lorfque fon efpece d'of.
cillation fe ralentit, l'ouvrier la retire à foi & la pouffe avec violence pour la
remettre en mouvement ; ce qu'il continue durant une heure en paffant d'une
flûte à l'autre, fuivant le nombre qu'il en a , & ce qu'il recommence au moins
trois fois dans les vingt - quatre heures , durant quatre , cinq ou fix jours , fe-
Ion la faifon & la température du lieu où il travaille. Dès qu'il s'apperçoit que
le vin louchit bien & tourne à l'aigre, il lai& les flûtes en repos durant quatre

marques d'un bon vinaigre. Ayant fait
foixante & quatre livres de vinaigre, il
trouva au fond du tonneau fix livres de
lie ; & la pellicule qu'il avait enlevée, pe-
fait une livre & trois onces. Ces lies ou
cette pellicule donnent par l'analyfe beau-
coup d'huile & de matiere mueilagineufe,
par où l'auteur explique d'une maniere fort
ingénieufe la formation du vinaigre. La na-
ture , dit - il, corrige le goût auffere & acide
des fruits mal mûrs, & les adoucit en en-
veloppant les parties acides de parties hui-
leufes & mucilagineufes , & en les unifiant
intimement les unes avec les autres. Mais
dans la fermentation acéteufe, l'art procede
d'une maniere oppofée, fépare , par le mou-
vement qu'elle excite , les parties que la
nature avait unies, & développe l'acide en
le dégageant des parties huileufes & mu-
cilagimeufes , qui forment les lies & lapel-

licule. Nous ne pouvons affez recomman.
der aux phyficiens de faire attention à ces
changemens , & d'appliquer les principes
de M. Lepechin à la doétrine de la fermen-
tation. Nous avons touché un de ces points
de vue que préfentent ces changemens , en
parlant de la diftillation du marc. Voyez
nos notes , ete Lepechin ,1. c. pag. 18 , r 9.
Ajoutons encore, avant de finir cet article,
que M. Lepechin remarque qu'on devrait
chauffer ie vin dans des vaiffeaux clos, ou,
ce qui vaudrait mieux, chauffer le vinaigre:
comme l'on ne chauffe le vin que pour ex-
citer la fermentation, il importe peu que ce
foit le vin ou le vinaigre qu'on chauffe;
mais comme le vin perd en le chauffant,
des parties fpiriteufes , & qu'on le dénature
par-là jufqu'à un certain point, il vaut mieux
chauffer le vinaigre, qui n'eft pas dans le
même cas.
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ou cinq autres jours , pour le foutirer & le conferver dans de petits barrils
bien bouchés.

29. CE procédé qu'on aillire être pratiqué dans plufieurs contrées du nord
de l'Europe, prouve en grand la vérité des expériences phyfiques , par I efquelles
on s'eft airuré que le Lent mouvement fuffit pour convertir le vin en vinaigre.
(r y) En effet , les uns ont placé du vin à une des ailes d'un moulin à vent ; (16)
les autres l'ont placé au cliquet de ces moulins; ( 17) & tous eurent qu'au
bout d'un court efpace de tems , ce vin était devenu d'excellent vinaigre.

3o. ON doit encore obferver ici que dans ce procédé, foit en grand , foit en
petit, il ne fe fait aucun dégagement d'air , comme il arriverait s'il s'agiffait de
la fermentation vineufe : ce qui confirme les caraéteres différentiels que nous
avons établis entre ces deux fermentations.

g i. Au relie je n'ai vu Amis l'ouvrage où ce procédé eff décrit, rien qui dé..
termine la durée de la manipulation que je décris; cette durée dépend toujours
& dans toutes les circonstances, de la bonté du vin , de la chaleur régnante dans

& de Paaivité de l'ouvrier, qui concourent à faire naître dans le vin
à aigrir le degré de chaleur fuffifant ou néceffaire pour produire cette convier-
fion du vin en vinaigre.

PR o oÉnÉ III.. ('s)

Méthode Flamande. ( T9 )

e 1. DANS un lieu fouterrein on établit des fupports élevés d'un pied ou un
pied & demi du fol, fur lefquels on placexlebo LI & deux à deux , des muids , ou
des futailles (20) de capacité à peu près égale à celle d'un muid. Vers le tiers de
la hauteur ( zi ) de ces pieces potées fur leur fond , eft un fond volant, c'eft-à.

(i ç ) Nous avons parlé de ces expérien-
ces à la note 4 ci-deirus.
' ( i 6) Comme Boerhaave.

( x7) Comme Homberg.
(z 8 ) Nous ajouterons en forme de notes

différens détails dans lefquets notre auteur
n'eft point entré, qu'il importe cependant
de connaître , puifque cette méthode de
faire le vinaigre eft une des plus avanta-
geufes , Sc que Venel & Lepechin la regar-
dent comme la meilleure.

( 19 ) Dés le milieu du {iecle paffé , ce
procédé a été décrit par Glauber, dans fon
traité fur remploi des lies, qui trouve

dans Les Opera chymica , tom. I, pag. 12o,
& dans fon Glouberus concentrants , pag.
286 , 287. C'eft à lui que nous en devons
la découverte. Le grand Boerhaave décrit
un procédé femblable Elem. chem. tom. II;
P.1, proc. L , p. z reg'. Wallerius
en fait mention dans Les excellens élémens
de chymie phyfique. Phecizym. part. r,
page 370.

( 20) Boerhaave veut que les cuves ou
tonneaux foient de bois de chêne.

( 21). Il veut anal que /c fond volant
ou la grille de bois fait à ta catance d'un
pied du fond inférieur.
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dire 1-, un fond compté de douves affemblées par deux traverfes minces & étroi-
tes: ces douves font percées de plufieurs trous de vitebrequin , de maniere à ce
que l'enfemble ait Pair d'une paffoire de cuifine ; ce Fond volant qui eft plus
étroit que le diarnetre intérieur du muid auquel it eft defliné, pofe fur un rebord
attaché dans l'intérieur du muid, & qui eft le plus louvent un cerceau un peu.
épais ; ou bien fur trois bâtons debout , affujettis fur les douves du muid ;
bien encore fur trois pareils bâtons, cloués fur le fond volant lui - même.

3 3. LE fond réel de chaque piece eft folide ; & à deux pouces au-deffits , on
fait entre les cercles un trou fuffifant pour y placer un bon robinet de large, dé-
bit. L'attelier garni de Les couples de futailles placées & préparées comme il
vient d'être dit , l'ouvrier charge le fond volant (2,z) de chaque piece avec des
chofes aufteres , comme des lies épaiffes , des, mares de raifins , des plantes âcres
prifes dans la cidre des cruciferes , telles-que la roquette, le raifort , &c. Puis
emplit un des deux tonneaux feulement avec du vin ; le lendemain , ou mieux
deux fois par jour, il foudre ce vin dans des brocs & le reverfe dans le ton-
neau vuide ; ce qu'il continue de faire en tranfvafant d'un tonneau dans l'autre ,
jufqu'à ce qu'il foit bien acide & bien louche : alors on le verfe dans un autre
tonneau qu'on peut bondonner pour le laiffer dépofer. On accélere ce dépôt
en mettant dans ce dernier tonneau des Tapés. C'eft le nom qu'on donne à des
copeaux de hêtre larges & minces, qui préfentant beaucoup de furfaces à la lie
qui veut fe dépofer, . en hâtent la féparation , & donnent à l'ouvrier Pocca-
fion de retirer plus tôt fon vinaigre clair & marchand.

34. CETTE pratique des rapés n'eft pas particuliere aux vinaigriers; les
marchands de vin & de cidre en connaiffent Pufage ; les marchands d'eau-de-.

( 22) On met, dit Boerhaave, fur ce fond
volant un lit médiocrement ferré de bran-
ches de vigne vertes & nouvellement cou-
pées. On acheve de remplir les tonneaux
avec de ces grappes de reins , dépouillées
de leurs grappes, & communément appel-
lées raffles ; oh , obferve de biffer refpace
d'un pied feulement de vide à la partie
fupérieure du tonneau , qui doit être entiè-
rement ouvert 'par le baut. On diltribue le
vin dans ces - deux clives , de maniere que
l'une en efl totalement remplie, & que l'autre
ne l'eft qu'à moitié. Vers le fecond ou troi-
fieme jour la fermentation commence dans
la cuve derid - pleine : on la laiffe continuer
pendant vingt-quatre heures , après quoi on
tire de la cuve pleine de quoi remplir celle-

ci , & l'on répete ce changement de vingt-
quatre heures en vingt - quatre heures ( ou ,
d'après Glauber , 1. c. page 119 , toutes les
fois qu'on fent avec la main que dans la fe-
conde cuve le marc eft fuffifamment échauf-
fé ) jufqu'à ce que la fermentation foit ache.
vée : ce que l'on reconnaît à la ceffation du
mouvement dans la cuve demi pleine ; car
c'eft dans cette derniere que fe fait prinei
paiement la fermentation. Comme le défaut
d'air la fait ceffcr prefque totalement dans la
cuve pleine , on interrompt par cette ma.
nceuvre lafermentation qui ne fe fait, à pro-
prement parler, que de deux jours t'un, &
l'on en prévient la violence exceffive fans
en trop, diminuer l'activité.

vie
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vie en détail ne la négligent pas, & nos vinaigriers préferent pour leur travail
des rapès qui aient déjà fervi à l'eau-de-vie ; ils croient, avec radon, que leur
vinaigre y acquiert plus de confervation. (2,3)

PR o C iDÉ IV.

Méthode Françaifi.

3 e. LA chaleur , le mouvement qui y- équivaut, ont fait la bafe des procédés
décrits jufqu'ici. Mais il eft un procédé , ufité dans toutes les maifons de
bons économes, fi fimple & cependant fi bon, qu'on fera étonné au premier
coup-d'oeil , de cette fimplicité , (ai.) & encore plus de ce qu'on ne s'en foit pas
douté quand on a écrit fur cette matiere.

( 2 ; ), Sous le climat de la France durant
l'été la fermentation du vinaigre , conduite
de cette maniere , dure environ quinze ,jours;
niais lorfque la chaleur eft très - grande,
comme au z çe degré du thermometre de
M. de Réaumur , ou au 88c degré du ther-
mometre de Fahrenheit, & au-delà , on fait
de douze en douze heures le changement
d'une cuve à l'autre , duquel nous avons
parlé , parce que fi l'on n'interrompait point
la fermentation au bout de ce rems, elle
deviendrait fi vive , & la liqueur s'échauf-
ferait à tel point, qu'une grande quantité
des parties fpilitueufes, defquelles dépend
la force du vinaigre, fe perdrait, & qu'on
n'aurait après la fermentation qu'une ma-
tiere vapide , aigre à la vérité , mais fans
force. On prend auiTi la précaution de cou-
vrir -le plus exaetement qu'il eft poffible ,
la cuve demi- pleine où fe fait la fermen-
tation, avec un couvercle de bois de chêne.
A l'égard de la cuve pleine , on la laiffe dé-
couverte, afin que l'air puiffe agir librement
fur la liqueur qu'elle contient, pour laquelle
il n'y a pas les mêmes inconvéniens à crain-
dre , parce que la liqueur n'y fermente que
très -lentement. Les raffles & Ies farmens,
que quelques vinaigriers emploient, fervent
à introduire dans le vinaigre un Principe
acerbe & aftringent , qui peut accélérer
la combinaiiiin des parties qui fe décompo-

Tome X.11,

fent, avec les autres principes du vin. Ces
matieres contiennent elles-mémes un acide
développé, qui eft très -fentible ; elles fer-
vent auffi de ferment, c'eft-à-dire , qu'elles
difpofent le vin à fe tourner à l'aigre plus
promptement & d'une maniere plus vigou-
reufe. Quand elles ont une fois fervi, elles
font encore meilleures & plus efficaces,
parce qu'elles font toutes pénétrées de l'a-
cide fermenté : males vinaigriers les con-
fervent-ils pour fervir à de nouveau vinaigre,
après les avoir lavées promptement dans un
courant d'eau pour emporter feulement une
matiere gluante & mucilagineufe , qui s'el
dépofée clebs pendant la fermentation. Il
et néceffaire d'emporter ce dépôt , parce
qu'il cil difpofé à la moiiiffure & à la putré-
faction; ainfi il ne pourrait être que nuifible
à la liqueur dans laquelle on le mettrait.
Dans le procédé que nous venons de dé-
crire , on s'apperçoit que le contadt de l'air
& l'agitation de la liqueur, pourvu qu'ils
aient lieu à propos, paraifl'ent abfolunint
néceffaires ;•clu moins accélerent- ils conf .>
dérablement la préparation du vinaigre.
Voyez Boerhaave Sc Glauber aux endroits
cités.

(24. ) Comme cette méthode eft fort
fimpie , & que tous les bons économes la
mettent en pratique , elle mérite d'être dé-
crite avec plus de détail. On prend un bar-

Pp p
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• 36. ON achete un • barrit de vinaigre de la meilleure qualité ; l'on en tire
une pinte pour l'ufage domeftique , & l'on remplit le vuide avec une pinte de
bon vin ; tandis qu'on ufe_ cette premiere pinte , le vin affocié dani la propor-
tion d'un douzierne au plus avec onze parties d'excellent vinaigre , eit lui-mème
devenu très - bon vinaigre : à mefure qu'on foudre une nouvelle pinte de
vinaigre du barril , on lui fubifitue une pinte de vin; & le barril, toujours

, fournit toujours du vinaigre de toute perfeaion ; ce qui dure dans certains
ménages depuis plus de vingt ans , (2,i) durant lefquels les douze premieres
pintes de vinaigre acheté ont fervi à convertir fucceflivement de pinte en pinte
au moins quatre cents quatre vingt pintes de vin.

37. LE vinaigre fers ici , finon de levain proprement dit , puifqu'il n'y apas
cl'effervercence , ni de mouvement inteffin fenfible , au moins de caufe détermi-
nante & unique, attendu fa très-grande quantité , à la converfion du vin en
vinaigre.

; g. Ca moyen fi , fi commode , fi peu difficile à imaginer, di le
grand ferret des vinaigriers d'Orléans; ou plutôt, ces arecs n'ont & ne font
pas de ferret de leurs manipulations. Ce qui fuit a été donné, montré , enfeigné ,
avec la plus grande franchife & fans lapins légere difficulté , par un des vinai-
griers de cette ville;

•39. RIEN de moins compliqué que leurs appareils. Le long du mur de Patte-
lier font placées deux rangées de tonneaux faits exprès, de bonnes & fortes, dou-
ves bien cerclées ; au lieu de bondon, il y a à l'un des fonds un trou d'un pouce
& demi de diametre , & l'on place les .pieces fur les chantiers de maniere que
ce fond foit én-avant , & que le trou dontil eft queftion foit en-haut ; dans les
grands atteliers on place deux rangées de ces pieees , dont la capacité cil au
moins d'une demi-queue d'Orléans: çe qui revient, je crois, aux deux tiers d'un

rfl qu'on remplit jufqu'aux deux tiers de
bon vinaigre bien clair. On en foutire de-
puis un douzierne jufqu'à un buitieme tout
au plus , dont on remplit des bouteilles ou
des tonnelets , que rot/ ferme exactement.
On garde ce vinaigre pour Pufage domef-
tique. On remplace par du vin bien clair
& exempt de fleurs , le vinaigre que l'on
a ôté. L'on bouche fimplement le barril
avec un bouchon de papier, ou avec un
bouchon de liege, qu'on applique légére-
ment. On tient ce tonneau dans un endroit
tempéré, & tous les mois l'on foutire la
quantité fufmentionnée de vinaigre, en le
nualalaqant, comme la premiere fois , avec

du vin. Plufteurs économes , qui veulent
avoir obfervé que la lune influait dans l'acé-
tification, choififfent pour cette opération
le premier vendredi après chaque nouvelle
lune. On peut, fuivant d'autres, foutirer
une plus grande quantité de vinaigre , quand
on voit beaucoup d'anguilles dans cette li-
queur'. En faifant le vinaigre de cette ma-
niere, on l'obtiendra toujours clair , & il ne
fe formera point de mere ni de dépôt l'en-
fible.

(2ç ) J'ai vu dans plufleurs ménages, ,

du vinaigre dont la premiere fondation re-
montait au -delà de cinquante ans, & qui
était exquis.



L'ART DU VINAIGRIER.	 483

muid, & au plus à trois poinçons. Des brocs cerclés en tôle, & plus légers
que ceux des marchands de vins, de la contenance de dix pintes, des enton-
noirs de fer-blanc évafés & faits en cône, au fond defquels eft une douille qui
revient en retour d'équerre : voilà tous les nit -enfiles du vinaigrier d'Orléans.

40. LORSQU'UN homme veut établir une fabrique, il a la précaution
d'emprunter à quelques maîtres , une quantité fuffifante de vinaigre déjà
fait, pour en remplir jufqu'à moitié chacune de fes futailles ; il y ajoute
à l'aide de l'entonnoir un broc de dix pintes de vin, blanc ou rouge , faon
Pefpece de vinaigre qu'il va fabriquer; au bout de huit jours , quelquefois
moins, dans les grandes chaleurs de l'été, il ajoute un nouveau broc de
dix pintes , ou deux s'il fait très - chaud , dans chaque piece ; ce qu'il ap-
pelle rafrâichir ; & tous les huit jours il continue jufqu'à ce qu'il fois par-
venu à remplir le tonneau jufqu'à feuil du fond, qui doit toujours rater ou-
vert;; & les huit jours fuivans, expirés, il retire, à l'aide d'une pompe à fouti-
rer , dont un des bouts entre par cet oeil, qui eft l'unique ouverture qu'aient
les futailles à vinaigre, & plonge jufqu'au tiers du tonneau. Cette pompe eft
compofée de deux branches: l'une perpendiculaire à l'horifon, au bas de laquelle
cft le robinet horifontal, par lequel doit s'écouler le vinaigre ; l'autre branche
qui tient à cette premiere par une courte traverfe s'écarte.de l'horifon pour
former avec la branche un angle de 45. degrés ; & fon extrètnité inférieure , qui
elt ouverte, eit relevée pour empêcher la lie du fond de fe mêler à la liqueur
claire, qui dans cette pompe, au lieu d'être attirée de bas en haut, fe précipite
de haut en bas , pour remontrer le long de cette tige & tomber dans la fe-
coude branche qui eff hors du tonneau. On conçoit qu'avant de l'introduire
dans la piece il l'emplit de vinaigre : Ibis cette précaution , il n'y aurait pas
de foutirage. Le vinaigrier laiffe chaque futaille pleine à moitié de vinaigre ,
pour ne les pas appauvrir ; recommence fes remplilfages gradués , dont les in-
tervalles font marqués par la chaleur générale de Pathmofphere , & par celle
qu'on a foin d'entretenir avec un poêle , s'il le faut , dans Pattelier ; l'expé-
rience Gonflante démontrant que le vinaigre ne fe fait que par une chaleur de
vingt à vingt-deux degrés au thermômetre de Réaumur , ainfi que je l'aidéjà dit.

41. IL eft rare que le vinaigrier ait befoin de nettoyer fes tonneaux que
tous les dix ans , & alors il ne trouve au fond qu'un peu de folle lie ; tan-.
dis que ceux qui mettent des drogues dans le vinaigre, ou qui emploient
des vins de mauvaife qualité , trouvent cette lie; & plus abondante , & d'une
fétidité infupportable.

42. LES vinaigriers d'Orléans choififent leurs vins ils ne fe fervent ja-
mais de vins moûtés ou foufrés , qui, fuivant eux, altéreraient leurs tonneaux.
Ils- defirent que leur vin fuit le plus clair poilible ; & pour cela , ils le font
paffer & repairer fur des rapés , avant de l'employer ; & quand les rapts font

P P P
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trop chargés de lies, ils verfent deus un broc de. vin, agitent la futaille
de tour rens , & retirent par le bondon le vin qui a emporté toute la lie,. &
nettoyé les tapés.

43. Nou's parlerons ailleurs de l'ufage de tirer les vins des lies , pour
les convertir en vinaigre; niais nous obferverons que cet ufage, ainfi que
le procédé que nous avons décrit avant celui-ci -, ne fert à Orléans que pour
des vinaigres rouges. Tout ce. détail m'a été communiqué par M. Prozet,
chymifte & pharmacien à Orléans ; & il affure que , loin d'avoir trouvé quel-
que fecret parmi les vinaigriers de fa ville , ils ont tous plaifanté ceux qui
ont la réputation de mettre leur travail fous le voile du myftere. -

44. ON peut conclure de ce qui vient d'être dit,,que la vraie mere vinaigre
du vinaigrier, ett du vinaigre ;- & ce ferait peut-être tin calcul curieux pour
un algébrifle, que de déterminer quelle proportion du premier vinaigre em-
ployé fe trouve dans les pieces après une dixaine d'années de travail.

P R O C l D V.

Méthode qu 'ors ' dit lue celle de Paris.

jusQuEs ici nous avons fuppofé que le vinaigrier employait du vin de
bonne qualité, & nous avons même vu à quel point ceux d'Orléans pouffent
le fcrupule fur ce choix, & qu'en effet c'eff le premier & le plus fûr moyen
pour avoir de bon vinaigre. ne s'agira ici que de la plus défedueufe• méthode
de préparer cette liqueur. Nous n'examinerons pas quels motifs ont pu dé-
terminer ou contraindre certains vinaigriers à donner la préférence à des
vins gâtés , aigris , ou pouffés. Leur état périclitant les fait donner au prix
le plus vil.

46. CE n'en pas que tout 'vin déclaré être delliné à faire du vinaigre ne
toit exempt de la très - grande partie des droits que fupportent tous les vins
de boire, & que le fermier n'ait pour tous ces vins gâtés , ou non , la précaution
d'eu foutirer une portion qu'il fait remplacer par , du vinaigre déjà fait.
Son intention était de s'affurtr que ces vins ainfi déclarés ne ferviffent que
pour l'ufàge pour lequel on les annoncerait. Soit qu'au lieu de vinaigre
on rte mit que duvin de baiffiere, ou que les vinaigriers murent réellement ,

le fecret d'abforber cette quantité de vinaigre fans nuire à la qualité pie
niiere, du vin , on s'eft apperçu dans ces derniers terras , qu'il entrait , dans la •
capitale entr'autres, vingt fois plus de vin déclaré par le vinaigrier ,,
ne s'y fabriquait de vinaigre : tant il eft vrai que l'induftrie s'aiguife à
proportion des obftacles qu'on lui op/ore, & par le plaifir inné dans tous
les hommes, de mettre en défaut quiconque nuit trop à leur liberté. Voyons
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.comment on parvient à faire d'aifez mauvais vinaigre avec les vins aigris &
pouflés.

47. L'APPAREIL eft à peu près le même que celui du troifieme procédé ;
avec cette différence , qu'on charge le faux - fond avec des matieres âcres , &
fur-tout qu'on y ajoute beaucoup de vin tiré des lies. Nous détaillerons ailleurs
la maniere de tirer ces vins ; ce que les vinaigriers appellent faire le -métier.
(26) Dès que la liqueur fe trouble, ce qui ne tarde pas , on y délaie une dore
du paire des vinaigriers, déterminée par la làveur ptus ou moins plate du
vinaigre.- Ce pain eft un mêlange de gingembre, de cubebes , de poivre
long, de poivre blanc & de piment ; on en met depuis demi- once jufqu'à
une once par pinte de liqueur, qu'on biffe éclaircir; & Panifie a grand foin
d'en haret le débit, parce qu'il ne tarde pas à fe louchir & à tourner à la
putridité. Les moyens frauduleux d'augmenter la quantité de ce mauvais
vinaigre , en y ajoutant des badfieres de poiré, &c. fe trouveront au troifieme
chapitre.	 •

48. POUR ce qui eft de l'ufage d'ajouter le pain des vinaigriers , il eft tel-
lement répandu, que la plupart des vinaigriers du Nord le regardent comme
indifpenfable. Ces relances acres & aromatiques font au vinaigre ce que
le houblon eft à la bierre :ils corrigent & aftringent, pour ainfi dire , les uns
& les autres, la portion muqueufe trop abondante des liqueurs auxquelles
on les ajoute. (27)

49. COMME les tins gâtés ont déjà un commencement de fermentation
acéteufe, mal adminiftrée , puifqu'elle eft prefque toujours due à cil:el:lue né-
gligence , au lieu d'être la fuite de l'attention & de foins réfléchis ; ces vins
parferaient très vite à la putridité , fi d'une part le vinaigrier les tenait en
travail plus de deux à trois jours , & fi de l'autre il n'y ajoutait ces plantes
acres dont nous avons parlé , la roquette , le raifort, &c. Aulli les lies qui fe
déparent deviennent en peu de teins fi infeetes , qu'une des ordonnances les
plus précifes de police enjoint de ne nettoyer les barrils des vinaigriers que
dans la nuit & avec beaucoup d'eau. (z8)

( z6 Nous devons la découverte de cette
méthode à Glauber. Voyez Glauber, I. c.
page lao. Nous parlerons ailleurs des diffé-
sens emplois que l'on peut faire des lies ,
& nous renvoyons avec M. Dernachy ce que
nous avons à dire à cet égard à la fia de cet
ouvrage.

( ) Nôtre auteur ne parle point des
fermens. Ceux qui defireront connaitre les
differens fermens, peuvent confulter Boer-
haave, Dem, chem. 11, pag. zoe. \Vele-

dus, Phyf: chym. I, pag. 174 ,& les Notes
de la Zymotechnie de Stahl , où il eft fait
mention de quelques compofitions de fer-
mens des plus ingénieufes.

28 ) On fait encore en France & en
Hollande, du vinaigre avec des lies. Nous
trouvons la defcription de cette niée - ode
dans le Dia ionnaire des arts métiers,
tome II, article Vinaigrier , page 698; &
M. Macquer en fait mention dans fon Dic-
tionnaire de thymie, Comme cette méthode
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PRocipé VI.

Méthode vraiment fecrete.

s'agira dans cet article, d'un procédé que je me ferais gardé de
publier, fi des perfonnes les plus pleines de véracité ne m'en avaient affiné
le fuccès en grand, & fi je ne Pavais vérifié dans mon laboratoire. On me per-
mettra mème de donner ce procédé par forme hifforique , en rapportant le
fait tel qu'il m'a été donné par un des direaeurs des vivres de la marine , 84
par la perfonne qui veillait fous fes ordres gux entreprifes. L'un des deux
vit encor e en cette année 1779 , & l'autre eft mort en TI7_3.	 y a long-
tems que les ordonnances de marine prefcrivent aux capitaines de vaiifeaux,
de ne fe mettre en mer qu'avec une provifion confidérable de vinaigre , pour
laver avec ce vinaigre les ponts & entre- ponts, & les chambres , au moins
deux fois par termine; & il cil certain que , fi cette ordonnance prouve que
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fournit un moyen d'employer avantageufe-
ment les lies, nous allons la décrire. On ra-
maire la quantité qu'on veut de lies de bon
vin. On la met dans une cuve de bois con-
tenant environ dix-huit muids. On la dé-
laie avec une fuffifante quantité de vin, &
on introduit ce mélange dans des facs de
toile forte. On arrange ces files dans un très-
grand baquet de bois très - fort , dont le fond
fait fondtion de la partie inférieure d'une
preffe. On pofe des planches par - deffus les
facs, on fait agir la vis d'une bonne preffe ,
& on la ferre de tems en tems pour faire
fortir le vin que la lie contient. Cette opé-
ration dure ordinairement huit jours. On
met ce vin dans des tonneaux qui contien-
nent un muid & demi. ( On fe fert ordinai-
rement des bufes d'eau - de - vie. ) On place
les tonneaux verticalement fur, leurs fonds,
& on pratique à la partie fupérieure un trou
d'environ deux pouces de diametre, qu'on.
biffe toujours ouvert , afin que la liqueur
ait communication avec l'air extérieur. Le
vinaigre eit ordinairement quinze jours à fe
faire pendant les chaleurs de l'été ; mais
lorfqu'on le prépare en hiver, il faut un
mois : on eft même obligé de mettre des
poeles pour accélérer par la. chaleur are-,

delle le mouvement de la fermentation
acide. Lorfque la liqueur eft parvenue à un
certain degré de fermentation , elle s'é-
chauffe beaucoup , & quelquefois fi confi-
dérablentent , qu'à peine on y peut tenir
les mains. Dans ce cas on arrête le progrès
de la fermentation , en rafratchiffant la li-
queur par l'addition d'une certaine quan-
tité de vin. On la laiffe fermenter de nou-
veau, jufqu'à ce que le vinaigre foit fuffi-
famment fait. Alors on met ce vinaigre danys
dis tonneaux , au fond defqucls il y a une
bonne quantité de copeaux de bois de
hêtre. Les vinaigriers emploient à cet tirage,
autant qu'il leur eft poflible , les rapés qui
ont fervi aux marchands de vins. On le
laiffe s'éclaircir fur ces rapés , mi il reite
pendant environ quinze jours ; on le tire
cnfuite au clair, & on le conferve dans de
grands tonneaux. Le point principal de l'art
du vinaigrier codifie à arrêter à propos la
fermentation ; fi on la laiffait aller trop loin ,
le vinaigre paiTerait très - promptement à
une forte de putréfaCtion. Les copeaux
des vinaigriers leur fervent très-long-lems,
qudquefois reème jufqu'à quinze années de
fuite.
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de tout tems on a regardé notre liqueur acide comme le plus grand anti-
putride, la négligence dans fon exécution démontre bien que la cupidité ne
connait pas de baniere , puifqu'on s'expofe de gaieté, de coeur au korbut , aux
maladies. putrides, enfin à des épidémies dont Breit enteautres fe fouviendra
long - tems. Cette ordonnance fuppofant une confommation confidérable de
vinaigre, fur-tout pour la provifion d'une flotte qu'on équipait dans la guerre
en 170 dans ce port de mer, les entrepreneurs imaginerent de convertir
les pieces de vin à vinaigrer, en autant de vaiffeaux d'aifance , les ou-
vriers eurent ordre d'aller fe foulager. En cinq à fix jours le vin fut converti
en un vinaigre exquis , & dont la pénétration était finguliere. On peut éva-
luer à peu près à douze livres de matiere excrémentielle par barrique de trois
cents pintes; ce qui donne quatre livres pour cent pintes , & à peu près {ix
gros par pinte pour parfaire cette opération. J'ai goûté de ce vinaigre (29): il
ne fe reffentait en aucune maniere de la fubftanee qui avait contribué à fa for-
mation. J'en ai moi- même fait deux pintes , & je l'ai trouvé d'une force peu
commune. Je ne rougis pas d'avouer qu'ayant entendu pour la premiere fois
rapporter ce procédé dans un cours public, je fus un des premiers à le trouver
ridicule , & qu'après l'avoir vérifié , j'ai été convaincu que tout le ridicule
confiftait dans la maniere burlefque dont le défunt démonftrateur expofait
ce rprocédé. (3o)

PR ociui VIL

Méthode de faire le vinaigre de cidre & de bierre. (31)

T. Lm Normands & tous ceux qui à leur exemple ne boivent que du cidre'
& du poiré , font du vinaigre avec ces deux liqueurs. Il fuffit pour cela de dé-

( e9) Yavoue que j'aurais quelque répu-
gnance à m'affurer fi le goût en eft aufli ex-
quis que le dit 1\1. Dernachy, , à qui je lune
le foin d'en décider, comme je laiffe à Horn-
berg celui de nous vanter l'excellente odeur
& l'excellente vertu corinétique de fon huile
tirée de la matiere fécale & des propriétés
du pyrophore que cette matiere lui a fourni.
Je aufli à Henckel & à MM. les aln
chymiltes le foin de tirer tout le parti pot
ilble de leurs excrémens, & je n'ambitionne
point l'honneur d'avoir part à leurs fublimes
découvertes.

( 3o C'ell fans doute à l'efficacité de ce
;lx:niveau. ferment qu'a due la bonté & la

célébrité dela bierre & du vinaigre de bierre
de Hambourg. Perfonne n'ignore que les
bruiteurs de bierre font couler par un tuyau
dans leurs cuves de l'eau de l'Elbe, qui a
fervi à laver les latrines de la ville; avec la
précaution cependant, de mettre unfaifceau
de menues verges devant l'ouverture du
tuyau , pour fermer le pairage à ce que cette
eau pourrait contenir de trop matériel , &
que c'eit avec cette eau qu'ils préparent
leur bierre & leur vinaigre de bierre.

( ; r ) Nous ajouterons ici la maniere de
faire le vinaigre de malt. On fait en Alle-
magne beaucoup de vinaigre , foit avec le
malt de froment pur, foit avec le malt d'orge,
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layer dans une piece de quatre cents pots , c'eft-à-dire , huit cents pintes , à peu
près fix livres de levure aigre faite avec du levain & de la farine de feigle , qu'on
délaie dans de l'eau chaude & qu'on verre par le bondon. Après avoir remué le
tout avec un bâton , on le laiffe tranquille , & il eft rare qu'au bout de fix à huit
jours on n'ait un vinaigre de cidre d'une bonne force; il eft urgent de le fou-
tirer dès qu'il eft fait, & de le conferver bien bouché, étant plus fujet à devenir
vapide que le vinaigre de vin.

s2. J'AI déjà eu occafion d'obferver dans l'Art du liquorifte , que ce qu'en_
Normandie on appelle du petit cidre, ou de la boijon, devenait prefque natu-
rellement une efpece de vinaigre , parce que le mélange de parties égales d'eau
& de cidre donnait.naiffance à une , feconde fermentation, durant laquelle les
Tels plus développés, parce que le mucilage di plus étendu, tournent fi aiférnent
à l'aigre, que cette bouffon, loin d'être favoureufe comme le cidre , eft plutôt
aigrelette.

ON hâte cette converfion en vinaigre en y ajoutant pareillement du

de malt de froment. U y a, comme
l'on fait , deux efpeces de malt, foit de fro-
ment, foit d'orge; (avoir, le malt féché à
l'air, & le malt féché au four. Ces deux efpe-
ces font néceffaires pour le Vinaigre ; cepenn
dant on emploie le premier en plus grande
quantité que le fecond. La proportion la
plus ufitée eft de prendre- deux parties de
malt d'orge & une de malt dé froment ; fa-
voir , de chacun de ces malts le tiers def-
féché au four , les deux autres tiers deffé-
chés à l'air. Simon trouve que cette pro-
portion eft à tous égards la meilleure. On
fait alors bouillir de l'eau dans un grand
chauderon. Quand elle bout , l'on en met
quarante pots dans une cuve ; on remue
l'eau jufqu'à ce qu'elle ait un peu perdu de
fa chaleur ; alors on verfe peu à peu dans
cette cuve le malt grué , & l'on a foin de
bien remuer le tout avec des bâtons, jufqu'à
ce que tout fait bien défait & bien mélé
avec l'eau ; pour lors on recouvre la cuve.
Enfuite on fait bouillir de l'eau, ou met
la pâte de cette cuve dans un cuveau qui,
à deux pouces de fon fond , en a un autre
percé de trous & recouvert de paille. Qn
verfe de l'eau bouillante deffus , on couvre
la cuve, on Iaiffe le tout pendant une heure
& demie , après quoi , par un robinet placé

entre les deux fonds, on foutire la liqueur.
On remet fur Io malt de l'eau bouillante ,
& on répete ce procédé plus ou moins de
fois avec plus ou moins d'eau , fuivant la
force que l'on veut donner au vinaigre. On
met dans des tonneaux la liqueur qu'on a
foutirée; &lorfqu'elle eft refroidie & qu'elle
a dépofé , on la met dans des cuves munies
de leurs couvercles ; on y ajoute de la lie
de bierre, ondes recouvre; & quand la li-
queur a fermenté, cil claire , & que
l'écume s'eft bien formée, ce qui arrive au
bout d'une dixaine d'heures , on enleva
foigneufement l'écume, on met la liqueur
clarifiée dans des tonneaux qu'on a rincés
avec du bon vinaigre, & on la lailfe fer-
menter , en y ajoutant du levain ou quelque
autre ferment. S'il fe forme de nouvelle
écume, on la fépare. On obtient par n là
un très-bon vinaigre. Ce procédé eft affez
compliqué. Ceux qui fouhaiteront de voir
cette méthode avec plus de détails, peu-
vent confulter Jean. Chrift. Simon , Fol I-
fiândiger Unterricht. von? Ejig brauen e
traité qui cil à la fuite de fon Vollfiândiger
Unterricht von]. Brandwein brennen , Dref.
den, 1765 , in-8Q. L'on trouvera dans cet
ouvrage plufieurs autres méthodes de faire
du vinaigre, fur-tout avec le malt.

levain



	

L'ART DU VINAIGRIER.	 4S,
levain aigre en moindre quantité, lorfque le petit cidre eft bien clarifié; & on le
foudre très-promptement. Deux raifons mettent ce petit vinaigre à vil prix ; le
prix réel de la matiere premiere , & les rifques qu'on court à perdre du petit
cidre une fois préparé. Quand par hafard le débit n'en eff pas prompt; comme il
tourne fi aifément à l'aigre, plutôt que de le perdre quand il n'eft plus potable ,
on le livre au vinaigrier , ou plutôt au braffeur de cidre , qui le convertit en
vinaigre très-agréable. On m'a affuré que le petit cidre de poiré faifait de meil-
leur vinaigre. Quoique j'aie indiqué le moyen le plus ufité en Normandie, quel-
ques perfonnes fubflituent au levain aigre , la chaleur d'une portion de cidre
bouillant qu'on verfe dans le tonneau. Quoi qu'il en foit , ce petit vinaigre eft
eftimé des économes , & pris de préférence dans le pays au vinaigre fort. On le
vend deux liards ou un fol le pot, c'eft-àndire , les deux pintes.

f4.. CE que nous venons de dire , s'applique d'autant plus naturellement à la
bierre , que cette derniere liqueur plus vifqueufe femble porter avec elle fon
levain, & n'avoir befoin que d'un peu de levain aigre ou d'un excès de chaleur,
pour s'aigrir puifquil lui arrive fouvent , a Paris fur-tout où on la boit avant
qu'elle ait achevé entièrement fa fermentation, de s'aigrir d'un jour à l'autre
dans les .barrils. Les habitans des-pays où la bierre efl la boilfon ordinaire,
comme les Veftplialiens , & où ; fans vouloir blâmer les braffeurs Français, on la
fabrique d'une nature bien plus vineufe, ces habitans,dis-je,en choifilant ou de
la bierre non fermentée qu'ils biffent travailler jufqu'à ce qu'elle foit vinaigre,
ou de la bierre toute vineufe , à laquelle ils ajoutent leur levain fait de farine
halée , ou même en la laiifant dans leur cuifine , te procurent du vinaigre de
bierre excellent : & la chofe eft fi facile à exécuter, qu'elle flat pour faire tom-
ber une fable qu'on trouve dans les écrits de quelques compilateurs de fecrets.
On y lit que les Hollandais viennent en Picardie arrher le vin dans les celliers ,
qu'ils renverfent dans chaque piece une bouteille pleine d'une fubffance par-
ticuliere , laquelle attire ce qu'il y a de meilleur dans le vin , qu'ils emportent
foigneufement pour faire leur vinaigre , & que ce qui refle de vin devient fi
fétide , qu'on eft obligé de le jeter.

Ç. QUE de fauffetés dans ce recit ! Les Hollandais ne l'auraient pas faire de
vinaigre de Würm ! eux qui l'avent tant d'autres manipulations fimples & profi-
tables. Ils viendraient en Picardie, où on recueille très-peu de vin , tandis que
la Bourgogne , la Champagne &c. leur en tournent abondamment. Ils retire-
raient fur deux cents pintes, une pinte au plus de liqueur ! eux.qui.connaiffent
fi bien le prix des reftes, & qui mettent en ligne de compte les épargnes de ca
genre. Nous aurons occafion de parler d'un autre tour de main moins ridicule ,
plus vraifemblable , qu'on prête encore aux Hollandais , pour faire du vinaigre
fans aucune efpece de liqueur vineufe.

56. JE me fuis difpenfé , dans l'expoté de ce chapitre de faire toute autre
Tome X11.	 9- ci
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réflexion que celles que la phyfique & la cliymie préfentent, & qui confié..
ment l'efpece d'éthiologie que j'ai mire en-avant.

;7. JE ne doute pas qu'en reconnaiffant leurs procédés , quelques arecs
moins honnêtes que ceux d'Orléans , perfuadés que le myftere cil le vrai d'ai-
fonnement de leur art , en convenant tout bas que leur pratique fe trouve dé-
crite ici ,-ne dirent tout haut, ce n'eli pas cela, fans rien ajouter davantage. (32)

n=c---c-1	

CHAPITRE III.

Des bonnes qualités du vinaigre , de fa confervation , du détail & débit,
& de quelques abus introduits dans cet art.

8. Ex réfumant ce qui dl exporé dans les deux chapitres précédens , il
ert aifé de conclure que, foit par un mouvement réel & méchaniqué , imprimé à
du vin , fait par la chaleur artificielle conciliée au vin, par une portion de li-
quide bouillant , foit enfin par l'addition de fubflances très mobiles , par leur
nature ou par, leur tendance à la putréfadlion , foic qu'on emploie un de ces
moyens , ou qu'on faire ufage de plufieurs concurremment, toujours ne réfulte-
ra-t-il de vinaigre que lorfque le vin aura acquis une chaleur équivalente à celle
de vingt-deux degrés du thermometre de Réaumur ; ( 3 3 ) qu'alors les fubf-
tances falines débarraffées d'une portion de la fubflance muco-réfineufe qui les
enduifair, fe réfoudront plus abondamment & plus à nu dans le relie du tiquide :
d'où il s'enfuivra qu'à la faveur acide , mais agréable & vmeufe, de la liqueur
appellée vin, il fuccédera une faveur acide, mais aigre, qui caradérifera le vinai-
gre de maniere à le dengue de la faveur corrofive des acides proprement dits
& tout-à-fait nus. Ce ferait donc toujours les mêmes parties conflituantes du

( z) Différentes autres fubliances font
encore propres à faire du vinaigre. On fait
du vinaigre avec du vin, du cidre , de la
bierre , & généralement avec tous les fucs
des végétaux qui ont fubi la fermentation
fpiritueufe. Le petit lait eit pareillement
propre à faire du vinaigre. M. Baumé a re-
marqué que cette liqueur paffe d'abord à la
fermentation fpiritueufe, St produit un vin
portable , duquel plufieurs peuples font
•ufage, & qui eft fufceptible de palier à la
fermentation acide, & de produire un fort
ban vinaigre ail l'acide. abonde. L'auteur

des Soirées Helve'tiennes dit, page 14o,
qu'on peut tirer un fort bon vinaigre de la
farine, & méme du fon de bled,de Turquie.
On fait encore du vinaigre avec des pepins
de raifins , avec du fucre , avec du miel ,
différentes autres chofes. Comme il ferait
trop long d'entrer dans le détail de tous ces
procédés , nous renvoyons le >deur à rire
truCtion de Simon, fur l'Art de faire le vi-
naigre, ouvrage que nous avons déjà eu oc.
cafion de citer.

( ;3 ) Ce qui correfpond à gr degrés &
demi du thernaometre de Fahrenheit.
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vin, différemment modifiées , très-couvertes, & parfumées dans le vin, plus à
-PU, & plus fenfibles dans le vinaigre. On conclura aiférnent de cela , que le
meilleur vinaigre fera toujours celui qui aura été fabriqué avec le meilleur vin,
puifque c'eft la même liqueur diverfement modifiée.
- s8. UN bon vinaigre doit donc être d'une faveur aigre, mais fupportable
d'une eranfparence égale à celle du vin , moins coloré que lui, & confervant ,
comme la cruche de Phedre , un mite du parfum qu'avait le vin dont il eft
iffu. (34) C'eft fur-tout en le frottant dans les mains , que ce parfum doit fe dé-
velopper, comme auffi l'on appercevra par cette pratique fort fimple , s'il eft
alongé ou rendu acide par l'acide vitriolique ; il donnera dans ce cas une ,

odeur d'acide volatil fulfureux, qui le démafquera.
f9. DE même, fi pour pallier le vinaigre fait felon le cinquieme procédé;

an y a mis de l'acide vitriolique à une dore quelconque , ce vinaigre fera
plus piquant, agacera les dents de qui le dépilera ; il donnera l'odeur d'acide
fulfureux en le brûlant fur du charbon ; & fi on le rature avec de Petah fixe,
on en obtiendra un vrai tartre vitriolé par la cryltallifàdon , au lieu de terre
foliée que devrait donner ce mélange. j)

60. JE préfumais que cette fraude, dont je m'étais apperçu fur des vinai-
gres fabrique de Paris, n'avait lieu que pour cette ville, où l'on abufe par
fois de la permiffion d'être indultrieux ; mais j'ai appris par M. Grignon ,
qui a bien voulu me communiquer cette portion de fon ouvrage in-40 , que
les Champenois n'étaient pas délicats fur cette matiere & que la quantité
d'acide vitriolique ajouté par des vinaigriers de Saint-Dizier , était confidé-
rable. J'ai eu depuis occafion de m'affurer que ces colporteurs qui courent les
provinces vendant de tout au plus bas prix, n'en faifaient pas d'autre, pour
donner à leur vinaigre prétendu d'Orléans, une vogue qu'accrédite le bas prix.
Voici le fait. De bon vinaigre d'Orléans revient, tous frais faits , à Paris à fept
fois fix deniers, ou neuf deniers , ou même huit fois la pinte; & dans le tems
qu'il revenait à ce dernier prix, on m'en offrit à fix fois la pinte ; à force de mar-
chander, on tue la biffait à cinq fois', lorfque je mis une condition qui déconcerta
le vendeur. Je voulus en prendre une pinte pour cirai, & ne diflim niai pas que
c'était à deffein de m'affurer s'il ne contenait pas d'acide vitriolique. Man
colporteur , déconcerté un peu , s'expédia de bonne grave, & convint avec moi

( 34 ) La faveur particuliere au vinaigre
eft d'autant plus piquante, que le vin dont
il eft iffu , eit meilleur. Cette bonne qualité
Ife due, comme nous l'avons vu , qu'à la
réfolution des parties de l'alkool. Cie pour-
quoi les vins du plus bas aloi donnent,
çonune le remarque Spielmann, un excel-

lent vinaigre, quand on y ajoute de l'efprit
de vin avant de leur faire fubir la fermen-
tation acide.

( ;5 ) Le vinaigre falfifié par le moyen
de l'acide vitriolique, précipitera en blanc
le plomb diffous dans le vinaigre, ou la dif-
folution de fucre de faturne.

(2..q
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qu. une pinte , par exemple, de bon vinaigre il ajoutait deux pintes d'eau &
demi-once d'huile de vitriol du commerce.-Or, qu'on juge : trois pintes de vi-
naigre franc d'Orléans m'auraient conté deux liv. quatre fois. Trois de vinaigre
de mon homme ne m'auraient coûté que 1S fois. Voilà en apparence fix fois de
gagnés: Mais par le fait, d'une part j'aurais acheté une pinte fous l'apparence
de trois ,& l'aurais payée dix fois trop cher, puifque je n'aurais eu qu'une
pinte de vinaigre & deux pintes d'eau acidulée : & de l'autre, le colporteur vole
une fourme étonnante. Ses deux pintes d'eau acidulée lui reviennent au plus
à: un fol. Ainfi , en me vendant fa mixtion dix - huit fois , il gagne . réellement
neuf folg, ou cent pour cent, tandis que le vinaigrier d'Orléans gagne à peine
fix ou dix pour cent. Ce que j'obferve ici pour le vinaigre, a lieu pour une
infinité d'objets colportés ou vendus par des marchands. Le bon marché
prétendu s'évanouit, quand on compare la qualité bonne ou défedueufe des
chofes vendueS ; & c'eft prefqu'un axiome en fait de négoce des objets du
genre des opérations chyrniques, que celui qui vend au plus bas prix béné-
ficie davantage que celui qui vend cher; quoique cet axiome ait tout l'air
d'un paradoxe.

Cr. • LORSQUE, pour augmenter l'acidité de leur vinaigre, les ouvriers ont
mis avec leurs marcs de raifin , de la crème de . tartre , ou du tartre , ou
du verjus, ou des lies peu égouttées, cette efpece d'artifice eft du moins plus
conforme à la phyfique de la chofe ; une portion de ces fubitances acides
dérivées du vin peut par ce fait être diffoute par le vinaigre qui fe forme ,
& rentrer dans la liqueur dont elles étaient filins. ( 6 ) . On pardonne-
rait prefque aufl-i aux vinaigriers d'ajouter des baillieres de cidre ou de
biérre , fi ces baiffieres n'étaient pas plus inacides qu'acides, & mifes là pour

( 3 6) On falfifie auffi le vinaigre avec de
l'acide de fel mêlé avec beaucoup d'eau ; &
cette falfification eft affez difficile à recon-
naître au goût; puifquc Glauber, Farm pliil.
I, ch. VI, dit que les végétaux que l'on
conferve & que l'on confit avec un mélange
d'acide de fel & d'eau , ont un goût plus
agréable , & fe confervent plus long - teins
que quand on les confit avec du vinaigre.
Il parait fi perfuadé de cette qualité de l'a-
cide de fel délayé, qu'il propofe d'en fubffi-
tuer l'ufage à celui du vinaigre, du verjus
& du jus de citron ; cet acide ayant outre
cela, dit il, des vertus médicinales, qui
rendent cette fueitution à tous égards re-
commandable. Toit difficile de re..
connaître au goût cette falfification , cepen-

dant il cil facile de s'en affluer par la dif-
folution d'argent que l'acide de fel préci-
pite en blanc ; mais il eft une falfification
prefqu'impoffxble de reconnaître, plus ex..
cufable cependant, puifqu'elle a l'acide du
tartre pour bafe. Cette falfification confifte
à cuire dans un bocal de verre, de la créma
de tartre avec de l'efprit de vitriol. L'acide
vitriolique s'unit avec l'alkali du tartre , &
en fépare l'acide. On obtient par ce moyen
une liqueur extrêmement acide, contenant
l'acide du tartre à nu, duquel quelques gout 7
tes fuffifent pour bonifier une grande quin-
tité de mauvais vinaigre. C'eft avec cette'
liqueur, mêlée à de l'eau , que l'On faille
le verjus , le jus de citrorL, &c.
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augmenter la quantité , fans concourir à la qualité. Un palais exercé décou-
vrira aifément ces additions, fur - tout celle des baiffieres de cidre, par le gekt
particulier de fruit, que donnera le vinaigre où il en cil entré.

62. C'EST en grande partie pour fauver ces différens goûts & fubftituer
à l'acide du vinaigre une âcreté qui en impofe , que les ouvriers mettent
du pain de vinaigrier-dans leur liqueur. Pour fe convaincre de fa préfence ,
outre la déguflation l'on peut expofer de pareil vinaigre à l'air libre ; il louchit
bientôt à la maniere des eaux où il fe trouve de la réfine , & donne un dé-
pôt réfineux & qui Weil pas mécoimailTable.

63. MAIS tous ces moyens annoncent que ces vinaigres font toujours
défelueux & fuppofent .un examen ad hoc , & fait par des chymifles. Veut-
on avoir une preuve fùre que du vinaigre eft bon & pur ? expofez-le à l'air,
ou vifitez les environs du folfet, ou du robinet par lequel on le tire : s'il
eft pur, à coup fûr il s'y amaffera une infinité de moucherons connus fous
le nom de mouches à vinaigre , & pour la defcription defquels je renvoie
volontiers au Dktionnaire d'hiitoire naturelle de M. de Bomare. Les mouche-
rons ne viennent jamais fur du vinaigre qui contiendrait de l'acide vitrio-
ligue , cet acide les tuerait ; ou qui contiendrait des matieres âcres , elles
les chaffent ; ou qui feraient vapides, ils ne veulent que l'efpece de mu-
queux acide , qui fe forme aux dépens du muqueux vineux. Leur abondance
ou leur petite quantité pourrait au befoin fervir à diftinguer fi du vinaigre
cil fort ou s'il eft faible : fi bien que , fur du vinaigre d'Orléans , ces mou-
ches feront par milliers, & que fur du vinaigre de Paris, ou de fabrique nue
de cette capitale , â peiné en verra - on quelques - unes.

64. JE ne dois pas quitter cet objet fans avertir que -c'en à ces, mouches
que font dues les anguilles ou ferpens que le microfcope découvre dans le
vinaigre ; ils font des vers iffus des oeufs que ces mouches ont dépotés aux
environs des barrils à vinaigre : ils y vivent jufqu'• ce qu'étant devenus
chryfalides , ils fe changent en mouches, pour voltiger à leur tour fur la .

- furface du vinaigre, & y dépofer leurs oeufs. ( 37 ) Enfin , plus le vinaigre

( 37 )- Quelques auteurs prétendent que
les anguilles du vinaigre fe propagent par
ceufset par vers, & qu'elles ne doivent point
leur origine à des mouches. La force du vi-
naigre ne dépend point, connue on le pente
communément, de ces infectes, puifque le
plus fort n'en a point ; mais elle dépend
des parties falinès qu'il contient. Depuis le
mois d'avril jurqu'à la fin de juin, on n'ap-
perçoit point de ces anguilles. ElleS comn
mencent à paraître au mois de juillet, &

durent tout l'été & toute l'automne. Elles
ne peuvent fe paffer d'air. Une chaleur un
peu confidérable les fait périr. M. Béntely
penfe que la mere doit fon origine en partie
aux vers du vinaigre. Il dit qu'une forte dif-
folution de fel précipite du vinaigre une
mere au fond du vafe , fans doute, ajoute.

, en faifant périr les vers. On pourrait
peut être expliquer plus naturellement
cette précipitation : Pou fait que la cliffolu-
fion du fel commun précipite celle du tartre,'
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eft de bonne qualité, moins il s'altere promptement à Pair libre: exceptons .;
en néanmoins celui qu'on a alongé avec l'acide vitriolique rloin de s'altérer,
il fe conferve très - long - tenu: mais les autres deviennent vapides ; & s'ils
font faits de mélanges ou de vins de baffe qualité ils ne tardent pas à prendre
l'odeur fétide.

6y. DE tout ce qui précede , il s'enfuit que tout vinaigre bien tranfpa.
rent, d'une bonne odeur, d'une acidité agréable, ne peut être trop exaéle-
ment renfermé dans ces barres ou ces bouteilles de verre ou de grés ; qu'il
le faut garder dans un lieu frais, tel qu'une cave, & qu'on ne doit jamais
le laiffer en vuidange. Pour les perfonnes économes, je çonfeillerais même
de tenir dans leur barrit à vinaigre une couche d'huile de cinq à fix lignes,
qui furnageant toujours le vinaigre , ferait obliacle à la réaetion de l'air, Sc
conferverait certainement le vinaigre dans toute fa bonté. Il fuit encore que_
les vafes deffinés à conferves ou à contenir le vinaigre ne peuvent être trop
propres ; le plus léger dépôt fuffit pour altérer cette liqueur, même dans
des vafes bien fermés. C'en ici le même effet que celui qu'opere dans les nu.
vaux en grand le dépôt de lie, qu'on appelle, à caufe de cela, mere vinaigre,
& qui concourt au ,pairage du vin à l'état vinaigre ; ce qui explique ce que
nous avons obfervé dans le procédé . d'Orléans fur la petite quantité de lie
qu'on retire même au bout de dix ans.

66. EN indiquant les différentes manieres de pallier la mauvaife qualité
de la maticre premiere qui fert à la confeétion du vinaigre, toutes méthodes
qui confirment notre axiome, que le meilleur vinaigre ett celui qui eit faic
avec le meilleur vin , je ne préfume pas avoir découvert toutes les mau.,
vaifes manipulations que mettent en oeuvre les affilies intéreffe's à ne pas
les dévoiler; mais nous ne devons pas échapper l'occafion de parler d'une
efpeee de contrebande qui mit l'alarme dans les bureaux établis pour rece.
voir les droits d'entrée. Une fociété dont étaient plutieurs vinaigriers de Paris,
faifait entrer une quantité de vins qu'on deflinait à faire du vinaigre. Ces
vins étaient en conféquence mixtionnés par le commis avec du vinaigre dans
la proportion de dix à douze pintes fur trois cents pintes , ou d'un tren-
tieme , & étaient enlevés par les affociés. On dit que le vinaigrier chargé de
fournir le vinaigre à la ferme, ne donnait pas un vinaigre bien fort:

réfultait que le. vin fe trouvait à peine gâté. On ajoute qu'avec des centres

Quoique dans l'acétification le tartre fe dé-
compte, le vinaigre n'en -Cependant pas
entiérement exempt de tartre, comme le
prouvent les expériences de Stahl , qui,
en concentrant le vinaigre par le froid, eu

a tiré du tartre:ne fe pourrait-II donc pas
que le 'fel commun précipitât le tartre, &
que ce fel, en fe précipitant, entrainât quel-
ques parties mucilagineufes , S formât aina
un dépôt femblable à une mere.
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gravelées , on abforbait la préfence de cet acide additionné, & qu'on reftituait
stu vin fa couleur & fa force avec une certaine dofe de vin de Rouffillon 8s
de gros vin : d'où il réfultait un vrai vin potable , qui paffait dans le corn-
merce comme vin, & non comme vinaigre. Le vin de Rouffillon ou de Bayonne
eft un vin haut en couleur , & qu'en flyle de marchand l'on appelle vin
chaud , parce qu'avant de - le tranfporter on y mêle une dofe de forte eau-de.
vie , dans la. proportion d'un vingtieme, & fouvent d'un feizieme.

67. JE ne parle pas de la détellable pratique d'adoucir ces vins déclarés
& mixtionnés avec du vinaigre, par des préparations de plomb, pratique tu-
telle , & que rien ne peut excufer, , ni de celle d'alonger ces vins avec du poiré,
pour couvrir l'acidité du vinaigre, &c. &c. Toutes ces pratiques tiennent à
l'art du fabricant de vins ; art qui n'exifterait pas, fi l'induftrie ceffant d'être
accablée par l'impôt & peut-être plus encore par la rigueur de fa perception,
Ife. tournait du côté de la perfeélion , au lieu de s'attacher à tromper les fur-
veillans , qui n'ont befoin que de fe montrer pour être odieux,

68. LE débit du vinaigre fe fait à la mefure, depuis le muid julqu'au
demi- quart , & enfuite par pintes, & les foudivifions. Le vinaigrier , non-
feulement tient boutique ouverte , mais encore il voiture par les rues fa
marchandife pour la vendre au premier venu , & à la plus petite mefure.
Sa brouette cil en tout pareille -à celle des manoeuvres qui travaillent aux
bâtimens, des jardiniers, & des metteurs à port. Une roue affez baffe eft à
l'extrètnité d'un chaffis , ou petit train , dont l'autre extrêmité eft terminée
par deux bras ou leviers. Le milieu du train eft garni de traverfes ; & vers
le bout du côté de la roue, il y a un montant penché en forme de pu-
pitre, foutenu fur les deux bouts où palfe 	 de la p roue, par deux
pieces de bois : fur le devant il y a plufieurs hoches, où des chevilles &
deux forts mamans tiennent fous le train.précifément à l'endroit de lapre-
miere traverfe: fur te pied droit ou doffier de la brouette, font des chevilles
pour tenir les petites mefures qui s'y accrochent par rance, un entonnoir
de fer - blanc , & quelquefois de petits bardts, ou des pots à moutarde : le
long de ce doffier, dl un barril alongé & rond , quelquefois ovale , qui a
un robinet placé au fond, à gauche du vinaigrier. Sur le devant, font d'un
côté un pot entouré de bois , avec un couvercle percé , dans lequel eil de
la moutarde, qui fe débite avec une cuiller de bois, dont le manche pan
par le trou du couvercle, & de l'autre côté, les pintes & pots néceffaires
au débit. Le vinaigrier ayant une bricole de cuir fur le col , dont les deux
bouts prennent dans les leviers de fa brouette , la fouleve , met fes deux
mains fur ces leviers, & pouffe bien droit devant lui fa machine roulante,
en criant dans les rues pour annoncer fa marchandife. On l'appelle : pour
s'arrêter , il fe 7oaitlè , détache la bricole , & la brouette fe trouve d'à-plomb
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fur la roue & les deux montans ou pieds placés fous le train.
69. COMME il tranfporte louvent des provifions de douze à vingt pinte s

de vinaigre à la fois, pour les fournitures de grecs maltons , fon ufage
n'eft pas de le tranfporter dans des pots , ou cruches , ou bouteilles , mais
dans de petits barrils plats, qu'il charge & fondent fur fon dos à l'aide
d'un levier fait d'un bâton de bois dur, comme buis. Ce levier eft arrondi
& courbé vers un des bouts, & la courbure finit par un talon ou hoche
qui lui permet d'accrocher ce barra par une corde qui y tient en forme
d'anneau.

70. QUANT aux droits que le vinaigre paie , ils font très - médiocres :
auffi cette liqueur, en fuivant les variétés du prix des vins, fe tient - elle
toujours à trois ou quatre fois par pinte au- deffous de ce prix.

	

4e  

CHAPITRE IV.

De la diflillation du vinaigre.

71. LORSQUE la préfente defcription fut commencée, il exiflait encore,
une communauté particuliere , fous la dénomination énoncée dans l'intro-
dudion de cet art. Le fouverain a jugé plus convenable de la réunir à la
communauté des limonnadiers , pour ne faire plus qu'une feule corpora-
tion. Comme les uns , ce font les vinaigriers, fe difaient diftillateurs d'eaux-
de - vie par état, & que les autres , les limonnadiers , fè difaient diftillateurs
de liqueurs, il eft néceffaire de ne pas perdre de vue leur ancienne dilue-
don; & une fois pour toutes , il convient de s'expliquer fur le mot del-
lateur.

72,. TOUT homme qui diffille n'eft pas pour cela bien venu à fe dire
maître diftillateur. De tems immémorial les pharmaciens ont diftillé les eaux
l'impies , convolées , fpiritueufes , les efprits acides , alkalins , & autres ; ils
ont extrait par la diftillation , les parties conftituantes des corps, les hui-
les, les eifences , les efprits; ils ont par leurs expériences perfedtionné,
recelé les produits & manipulations de leur art ; mais jamais ils n'ont pris
le titre de maîtres diaillateurs , parce que la diflillation n'eft point un art
particulier , mais une opération applicable & néceffaire à plufieurs arts.
Ainfi, quoique très - furveilians vis-à- vis des épiciers qui faifaient la phar-
macie , les pharmaciens n'ont jamais intenté procès à ceux d'entre ces négo-
cians dontle principal commerce confiftait à diffiller ou préparer les liqueurs

potables ,
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potables , celles dites de table. Ainfi , de leur côté, les vinaigriers n'ont 'jamais
trouvé mauvais que des particuliers s'établiifent brûleurs' d'eaux - de - vie,
quoique, par leur prerniete inflitution , ils fe qualifiaffent de premiers diltil-
lateurs de ces eaux - de - vie. Abri les premiers des limonnadiers qui fe font
avifés d'être diftiflateurs, & qui même ont écrit fur leur art, le nommé Mal:
fon , par exemple; reconnaiffaient que leur communauté pouvait fe diflinguer
en timonnadiers , en dillillateurs , & même en confifeurs. Tout ceci démon-
tre , je penfe, que l'opération dite la diftillation, n'appartient à aucun corps
en particulier, & par conféquent que ce que je vais 'dire de la diftillatiort
du vinaigre , eft autant du reilbrt do vinaigrier que du chymifte , & de tous
les artiftes qui ont befoin de ce produit de la diitillation.

73. ON ignore abfolument quels furent .les premiers appareils dont fe
fervaient les vinaigriers pour cette opération , fi tant eft qu'ils s'en foient
beaucoup occupés. En parcourant les traités de Libavius , de Biringuccio ,
d'Arnaud de Villeneuve, & ceux des auteurs qui ont écrit fur la dittillation
en générat , on voit que les premiers appareils étaient finguliérement com-
pliqués , foit pour la forme des uftenfiles diftillatoires, Toit pour celte des
fourneaux ; mais le tout aboutiffait à la chaleur à feu nu , & aux dierens
bains.

74. GUILLAUME ROUELLE, qui connaiirait parfaitement ces anciens écr?...
vains, & qui méditait profondément tant fur fes ledures que fur fes opéra-
tionS , crut appercevoir après Stahi , qu'au rebours des liqueurs fpiritueu-
fes , c'était, dans le vinaigre , le phlegme qui montait le premier ; & que
l'acide plus lourd - reftait en arriere , précifément parce c.ie la chaleur n'était
pas affez forte pour entretenir fon état vaporeux jurqu'à la hauteur da
chapiteau : il imagina en conféquence, une efpece de fourneau de réverbere,
dont le dôme plus bas, & percé à fon centre, laiifait affez d'efpace pour y
paffer le col d'une cucurbite qui fe trouvait hors du feu , tandis que k tette
de cette cucurbiter était dans une athmofphere affez chaude pour-remplir
intentions. Il eft vrai qu'il ne remédiait pas à un autre inconvénient, celui
qui réfulte de l'étranglement de l'orifice de cette cucurbite qui, en ne rece-
vant qu'une très - petite portion des vapeurs, donnait occafion aux autres
d'être refoulées avant d'enfiler la route du chapiteau , &- de contreter une
odeur ernpyreumatique ; odeur d'autant plus facile à Ce communiquer , qua .
le vinaigre relié dans , la cucurbite étant plus rapproché & plus expofé à la
chaleur , fe brûlait néceffairement, & donnait des vapeurs pcut- être plus
acides & certainement plus chargées de l'odeur de Feu.

STAHL • dielosait OS cet inconvénient , & Ruait que les chprtifles,
pour tirer parti . de de qui reffé dans là cucurbite, & qui cil évidemment plus
acide que cc qui eft paie', mettaient çe dfidu dans des cornues - & le diftil.

Tomo eu.	 R r r
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laient à feu nu. Ce chytnifte , plus inftruit de la phyfique que ne l'étaient alors
ceux qui fe diraient initiés dans l'art fpagyrique , comprit que lei vapeurs
?queutes étaient le véhicule néceffaire de tout fluide plus pelànt qu'elles ,
que par conféquent , pour obtenir tout Pacidedivinaigre ; il fallait lui donner
autant d'eau en fallait pour que tes vapeurs entrainaffént avec elles cCt
acide. Il eft vrai , qu'obligé d'ajouter une très - grande qiiantité d'eau , telle
que fix parties contre une de vinaigre , celui-ci fe trouvait trop délavé pour
être employé comme vinaigre diftillé. Nous verrons par la fuite, comment
on a remédié à cet inconvénient.
• 76. APIttS cette • elqui&préliminaire , ii convient de décrire lei divers pro-,

cédés ufltés pour obtenir le vinaigre diftillé.

PR ocipi I.

77: DANS un fourneau à bain de fable, tel , par exemple , que celui décrit
dans l'Art  du diffillateur d'eaux - fortes , parti-1, on place une ou deux cor-
nues de verre ou de grés, de la capacité de dix à douze pintes; on les charge
chacune de neuf pintes de vinaigre, & l'on établit par degrés un feu fumfant
pour donner au vinaigre l'état , chaleur qu'on entretient en re-
cevant le produit dans des ballons placés au bec de chaque cornue. Si-tôt que
les cornues s'empliffent de vapeurs blanches , ou qu'on fent fe répandre une
!odeur de feu l'on fupprime le feu, l'on arrête même la diftillation , en verfant
du fable froid fur les cornues.

78. CE procédé donne pour neuf pintes fix pintes à peu près de liqueur
légérement acide, à peine comparable au vinaigre lui - même, & encore moins

ce qui relie dans les cornues.
79. QUELQUES affines font. dans Pufage de rectifier ce vinaigre diftill6 ,-

& de le concentrer en réfervant le tiers qui relie dans la cornue , qui en effet
si} très-acide ; mais il a perdu un aromate qui n'appartient qu'aux premieres
'vapeurs , lefquelles pafl'ent en ftries comme l'efprit devin , Iquique la liqueur
commence à bouillir : ces firies ne font peut-être pas de l'efprit de vin, mais.
elles font certainement aromatiques; Ce n'eft pas ici le lieu d'examiner leur
origine , ni de les comparer aux cries inflammables de refprit de vin & du
tnaigre radical.

PRO CiDÉ IL

80. ON fubflitue aux cornues des cucurbites de verre ou de grès , qu'on
bouche avec des chapiteaux de verre, & l'on procede de la même maniere ;
mais l'orifice étroit des cucurbites, le bec encore plus étroit des chapiteaux,
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les jointures toujours mal bouchées , la hauteur de ces cucurbites , font autant
d'obliacles , Sr à la promptitude de l'opération , & à la quantité de fon produit,.
Si dans la journée une cornue de neuf pintes a pu fournir lix pintes, à peine
une cucurbite a-t-elle fourni la moitié de ce produit dans le mente tems ;
il y a beaucoup de vapeurs exhalées par les jointures. Mali l'on voit que
cette méthode Weil pas la plus avantageufe.

P ocini

Si. ON prend une cucurbite de cuivre étamé, de large orifice; on la revét
d'un chapiteau de verre ou de terré bien cule, & s'il eft , à deux
becs , & l'on dalle le vinaigre à feu nu. La di{tillation fe fait plus vite , ou
obtient un produit plus acide; & quoi'qu'en difent certains purifies en fait
de manipulation, le vinaigre ne détache paspl us d'étain dans ce que
l'acide du fourre ne corrode le plomb , au maieu duquel on le fait délegmer.
En fuppofant mème quelque corrolion , le fel métallique dl trop lourd pour
monter dans le chapiteau , qui dit de verre ou de terre.

PR •3 ci13 I V.

82. IL eft tems de faire part de l'application que j'ai cru devoir faire des
idées de Stahl; car je ne dois pas parler ici de ceux qui diftillent leur vinaigre
en fe fervant de chapiteaux de cuivre ou de plomb, efpece de pratique qui
ne peut convenir qu'à ceux des artiftes qui , fe propofant de fabriquer le verd
diflillé ou le, ruera de faturne , font peu inquiets du cuivre ou du plomb qui
fe trouve distillé avec des chapiteaux faits de ce métal.

8;. A la cucurbite décrite dans le troifieme procédé, j'ajoute fur le côté
une tubulure ; & lorrqu'en procédant comme il y di dit, j'ai retiré le tiers
du vinaigre mis dans cette cucurbite, je verre par cette tubulure autant d'eau
que j'ai obtenu de vinaigre : je continue ma diflillation , je retire moitié du
fluide contenu alors dans la cucurbite ; 1°H-qu'elle eft pafée , je verre une fe-
coude fois autant d'eau qu'à la premiere, & toujours par la tubulure, & je
continue de difliller : il eft rare qu'à cette fois tout l'acide du vinaigre ne Toit
paire' par la diftillation. Suppurons donc que ma cucurbite tienne neuf pintes
de vinaigré, j'en retire d'abord trois pintes, j'ajoute trois pintes d'eau, je
retire quatre pintes de produit, j'ajoute trois nouvelles pintes d'eau , & je
dalle environ cinq pintes ; il relie dans la cucurbite deux pintes de liqueur
âcre, ronde & auftere , mais point ou peu acide. Il di vrai qu'au lieu de fept
pintes de produit, on en trouve douze, ce qui fuppofe cinq pintes d'eau,
qui affaiblifent d'autant l'acide du vinaigre ; mais j'obferve que, par ce pro.

R r r ij
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cédé , tout le produit a une odeur agréable , & fur-tout 	 exempt de toute
odeur de brûlé.. ( 38

84 Si le vinaigre diilillé était un objet du commerce des vinaigriers , ce
procédé, fans doute, ne leur paraîtrait pas affez économe ; mais comme il eft
aéluellement relégué dans les atteliers des fabricans de verd , o.0 de
fucre de faturne , & dans les laboratoires des pharmaciens qui en compofent
enteautres la terre foliée du tartre , la véritable économie pour oes artifles
efi d'obtenir le plus d'acide poffible : or, la nature du réfidu prouve incontef-
tablement que la totalité en cil paffée. Il ell même rare que les artifles en
queflion aient. befoin de l'acide du vinaigre concentré pour leurs travaux;
la praticie la plus ordinaire eft de le tenir étendu dans de Peau : or dans
te procédé il fe trouve délayé dans un peu plus que fon tiers d'eau qui lui di
étrangere. Mais en fuppofant qu'on le veuille concentrer , foit pour quelques
travaux particuliers, foit pour en faire provifion , Stahl nous a encore indiqué
le moyen d'y parvenir: moyen qu'a développé , dans les Mémoires de Paca-
démie , un de nos plus célebres pharmaciens de paris, M. Geoffroy.

8y. IL s'agit donc d'expofer le foir à la gelée dans les tems d'hiver le
vinaigre qu'on defire concentrer, en le plaçant dans des yards de large ori-
fice. Le lendemain , fi le froid a été alfez violent , on trouve le vinaigre par-
femé de glaçons légers , prefque neigeux ; on le tranfvafe & l'on a foin de
bien faire égoutter ces premiers glaçons avant de les jeter. On expofe de
nouveau la liqueur au froid , les glaçons font moins abondans & plus neigeux ;
on les met égoutter dans un lieu tempéré, parce que la liqueur qui en dé ,-
coule eŒ légèrement acide ; & l'on parvient non-feulement à enlever toute
l'eau étrangere au vinaigre , introduite durant la difiillation indiquée au qua-
trieme procédé, mais encore jufqu'à la bonne moitié du phlegme apparte-
nant en propre au vinaigre , ce qui donne une liqueur plus acide qu'il ne
l'était dans fon état naturel. ( 39 )

S6. ON pourrait expofer pareillement le vinaigre blanc ou rouge à l'effet
de la gelée ; mais fes parties extraaives, colorantes & réfineufes ne fe con-
gelant peint, il s'enfuit que le réfultat de cette congelation ne ferait abfolu-
ment propre à aucune opération ultérieure , & fur-tout contraderait à la die
tillation une odeur infoutenable de feu.

( ;8 ) selon M. Vend, en Minant le
vina igre au bain -marie, on obtient aufli un
vinaigre d'une odeur agréable & exempt de
toute odeur de brûlé.

( lg ) Pour concentrer le vinaigre par
la gelée , il faut, contre le fentiment de
Geoffroy, l'expofer à un froid très-léger ; car

la congelation de l'acide du vinaigre ne da.
mande , comme Pobferve M. Vend, guere
plus de froid que l'eau. De fept à huit par-
ties de vinaigre on n'en obtient, fuivant.
&Ad , qu'une par la congelation. Voyez
.SMILI opte: pag. 150.
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. S7. L& congelation n'eft pas le feul moyen de concentrer le Vinaigre dit:.
tillé , ou d'en obtenir un produit autant concentré qu'il eft poflible. Si la
phylique a guidé ceux qui ont mis à contribution le froid de l'athmofphere ,

chyrnie la plus fubtite a fait imaginer le travail qui concentre l'acide dit
vinaigre fur un métal , & qui l'en retire enfuite prefqu'abfoltunent privé
d'humidité "fous le nom de vinaigre radical. Il elt .vrai que cette efpece de
vinaigre n'a -rien de commun avec les manipulations appartenant à celles dit
vinaigrier proprement dites ; mais , ainfi que je l'ai obfervé au commencement
de cc chapitre , l'art de difliller n'appartient pas plus aux vinaigriers qn'aux
pharmaciens, ou aux fabricans de liqueurs de table. Ce.que je vais dire, fait
le fuite naturelle de ce que j'ai dit dans la troifieme partie du pillillateur
d'eaux -fortes , on j'ai décrit l'art de faire le verdet diflillé. Enfin ce vinaigre
radical -l'et de bafe ou plutôt de marque à plufieui-s manipulations débitées
fous le nom de vinaigres compofés , & dont il fera queftion dans un des dia-
pitres fuivans.

Du vinaigre radical.

88. PRENEZ les cryffaux de Verd dillillé, obtenus comme il eft dit dent
l'Art du die.letteur d'eaux fortes ; empliifez - en une cornue de grès lutée, &
placez-la dins un fourneau de réverbere proportionné ; adaptez au bec de la
cornue un ballon d'une capacité triple au moins de celle de la cornue , leS-
jointures bien lutées avec la réferve d'une petite tubulure ; faites un feu gra-
dué, &, le pouffez avec précaution & lenteur jufqu'à faire rougir le fond de
la cornue. Après un peu de phlegme, il pale des !tries ayant l'apparence
fpiritueufe ; il fe développe des vapeurs blanches pefantes , dont il eft à pro_
post de reflreindre l'abondance en ménageant le feu; & lorfque le ballon eft
refroidi , l'un trouve une liqueur colorée en bleu d'azur , & dont la volatilité
pénétrante a quelque chofe d'approchant_ de celle de l'efprit volatil de foufre.
. 89. ON a imaginé plinieurs moyens pour :décolorer cette liqueur , parce
qu'on a obfervé que. la redification en faifait perdre une bonne quantité.
Ces moyens , tous empruntés de livers fais neutres qu'on mêle à là liqueur,
& qui, en fe précipitant, détruifent en effet fa couleur bleue, ne font pas com-
parables à la redification , fur-tout aux yeux du chymifte qui cherche tou.;
j'ours à reconnaître plus intimement fes ..produits.

go. ON met donc toute -la liqueur obtenue , dans une cornue de verre,
& on diftille au bain de fable ; le ballon ou récipient eft luté de maniere
pouvoir être enlevé & replacé facilement, pour en ôter à volonté; & frac-
tionner te prodtiit: la meilleure méthode eft celle d'y placer un ballon tubulé ,
dont la tubulure Occupe. le fond lorfqu'il eg en appareil; on adapte à cette
tubulure un flacon; & pour fradionner les produits, il ne s'agit 'que d'en-
lever ce flacon pour lui, en fubitituer un autre.
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9f. EN procédant de cette maniere, on obtient un premier produit que
M. de Lauraguais a découvert être inflammable à Wear de reprit de vin ;
avec cette feule différence, qu'il le &ut chauffer jutqu'à bouillir. Eft-ce un
développement , eff ce une produétion de liqueur inflammable ? Je
.drai ici de difcuter ces deux guettions qui tiennent _plus à la chymie fpécu-
lative qu'a Part qui doit nous occuper de préférence; voyez cependant ce
que j'ai infirmé dans le commencement de cet ouvrage fur l'interverfion que
fubit le vin en paffant à l'état de vinaigre. Le fecond produit e11 très - acide
& très- volatil ; le troifieme poffede encore plus ces propriétés ; & le même
M. de Lauraguais a vu un pareil vinaigre , qui était en repos depuis long-tems,
fe convertir en une forte de glace au moment où il déboucha le flacon. Autre
quellion phylique bien plus finguliere , que je n'entreprendrai pas plus de
réfoudre ; j'ajouterai feulement ce qui m'eft arrivé dans la force de l'hiver
de 1775% Je déplaçais de ma pharmacie avec les autres une bouteille d'eau
double de fleur d'orange, pour laquelle je craignais, ainfi que pour toutes,
l'effet du froid violent. Cette bouteille était tranfparente , & l'eau était encore
fluide ; en la prenant en mes mains , je la vis fe louchir vers le fond, & en
moins d'un quart de minute que je mis à la tranfporter de fa place ordi-
naire fur la cheminée de ma talle, l'opacité fut toujours en remontant ,
qu'à ce qu'enfin fous mes yeux cette eau que j'avais prife fluide , fe trouva
toute convertie en glace neigeufe.

9.z. ON pourrait retirer un vinaigre radical ,& du fel de faturne , & de
la terre foliée du tartre; mais le premier eft gras & comme décompoté ; l'autre
et toujours fulfureux (4o): ce qui fait qu'on ne s'occupe à en tirer , comme
je l'ai dit, que du vend diftillé ; & ce vinaigre radical cil le feul avec lequel
les chymiltes préparent l'éther acéteux , qui eft le réfultat de la diffillation
du vinaigre radical & de l'efprit de vin , & qu'on devrait à plus jufte titre
appeler vinaigre radical dulcifié. C'eft encore avec le produit du verdet de
tillé que certains charlatans préparent le prétendu fel volatil de vinaigre (4 i),
& que d'autres donnent à des liqueurs fpiritueufes aromatiques , réfineufes
diftillées ou colorées, le nom impofant de vinaigres compofés , ainfi que noue
Je dirons ci-après,

( 4.0) Je n'ai point trouvé que le vinaigre
radical, tiré du fucre de faturne & de la
terre feuillée de tartre, fût ou huileux ou
fulfureux ; & je regarde avec Venzel la
méthode de le faire avec la terre feuillée de
tartre , comme la meilleure. L'acide que
l'on obtient par ce moyen, n'eft fulfureux
que quand on prend trop d'acide vitriolique.

Douze parties de terre feuillée de tartre ,
difti liées avec trois parties d'huile de vitriol,
& quatre parties & demie d'eau, fourniffent
neuf parties & un tiers de vinaigre radical.

( 41 Cependant la maniere la plus ordi-
naire de le préparer , eff d'hameau la terre
feuillée de tartre avec un peu d'huile de
vitriol.
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CHAPITRE V.

De la confervation des fruits , légumes , &c. dans le vinaigre.

93. UNE propriété éminente du vinaigre eft celle de conferver les fubf-
tances végétales qu'on y plonge , & il la poffede fans concurrence avec les
autres acides , parce que ces derniers n'ont pas comme lui l'avantage d'être
délayés dans leur phlegme naturel. D'ailleurs, moins à la portée des écono-
mes, les acides minéraux n'ont pas dû être employés par eux dans tous les
oas où le vinaigre a pu l'être. Il ferait fuperflu de difcuter quand & comment
s'efl trouvé & perfedionné l'ait de conferver dans le vinaigre les objets de

`Confommation , dont cependant la récolte eft bornée à une faifon de l'année ;
j'entreprendrai encore moins de rechercher quelle a été la premiere fuie-
tance de ce genre qu'on fe foit avifé de confire au vinaigre. Les deux végé..
taux qui (oient le plus dans ce cas, font les boutons du caprice ( 42 ), & les
jeunes fruits du concombre (g3 ), appellés cornichons; & il eft à préfumer
que c'eft à l'imitation de ces deux qu'on a. enfuite imaginé de traiter de la
même maniere les boutons de capucine, les épis encore tendres du mays ,
les haricots verds & une infinité d'autres ; & comme plufieurs économes
s'étaient bien trouvés de joindre à leur principal légume ou fruit quelques
plantes odorantes par forme d'affaifonnement, on a bientôt imaginé les vinaigres
odorant, chargés de la plupart des végétaux dont on compote ce qu'on ap..-

pelle les fournitures de parades, pour fervir âu befoin dans les faifons où ces
végétaux ne , font plus *drivés. Ces deux objets , la confervation des fruits
dans le vinaigre, & l'aromatifation du vinaigre lui-même, font l'objet de ce
chapitre ; le dernier objet nous rapprochant naturellement de ce qui doit être
expofé dans le chapitre fuivant.

94. LE carnier, connu des botaniftes fous le nom de capparis fpinofa ,
frugu minore folio rotuntio , (44) eft un petit arbrireau épineux à rameaux
courbés , aux'fornMités defquels naiffent des boutons verdâtres , qui ne tar..
'ent pas à s' répanouir en fleurs blanches , fi l'an 'n'a foin de les - cueillir à
rnefure	 fe forment. Cell en Provence que fè fait là principale récolte
de ces boutons appellés capres. On a des pots , dans lerquels on tient moitié
Vinaigre & moitié eau filée ; on y verre les capres fi - tôt qu'on les a recueil-
lies, & l'on continue tant que la fleuraifon a lieu. On lai& le tout enfemble

(44) Capparis fpinofa , Liait. Capparisfrullu minore Jolie) rotundo. Bauhin. pin. 480.
(43) Cucurnis fativus Linn. Banhin. pin. po.
(44) Bauhin , pin. 480.
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en ayant attention feulement que le vinaigre ne devienne point vapide : fi
cela arrivait , on le verferait des pots pour en remettre de nouveau ; mais il
en rare qu'on ait befoin de cette reirource. Au bout d'un mois d'infinion ,
ii s'agit de trier les capreS, pour en établir les trois fortes reçues dans le
commerce, fines, moyennes, & groffes.

95. 20 -nu cet effet, deux hommes font debout, chacun vis- à - vis un
baquet, & tiennent en leurs mains une efpece de crible dont les trous font
d'une ligne pour l'un , & de deux lignes à peu près pour l'autre : ces cribles
font de fer - blanc , ou de cuivre étamé deffus & deil'ous. Ils ont en outre ,
l'un à fa droite le pot où font les capres confites, l'autre un barril vuide,
dont on va connaître l'ufage. Le premier ouvrier, celui dont le crible a les
trous les plus fins, prend avec une cuillet de bois des capres dans les pots ,
& en charge fon crible. Il l'agite en tournant; & 	 capres tes plus fines .

pairant à travers , tombent dans fon baquet. Lorfqu'il ne paire plus rien ,
il renverfe fon crible fur celui du fecond ouvrier qui en fait autant, & fait
paffer toutes les capres de moyenne grotieur, dans le baquet qu'il a vis-à-
vis de lui ; & loriqu'il ne paire plus rien , il acheve de vuider fou. crible , en.
le renverfant fur le barrit vuide, qu'il a à côté de lui. Lorfque toute la
récolte en ainfi triée, on met les capres les plus fines dans de petits barrils
qui tiennent pinte à peu près, ou dans des bocaux de verre de la même
capacité , en verfant fur les capres ce qu'il faut de vinaigre & de faumure
pour emplir les vafes. Les capres moyennes & les plus groles fe mettent
dans des barrils plus grands, de la contenance à peu près de cinquante à
foirante pintes , & qu'on acheve de remplir pareillement avec du vinaigre &
de la faumure .

96. IL y a des économes qui croient remplacer les capres par les boutons
de capucine ( 45 ) ( cardamindurn , ceu najiurcium jnelicurn ) ; mais il y a une
grande différence dans la faveur. Ces économes d'ailleurs ne font pas grande
attention à l'état plus ou moins développé de leurs boutons; ce qui contri-
bue peut-titre à cette grande différence. Je ne puis croire ce qu'on débite,
que les Provençaux qui préparent les captes , mettent dans leur vinaigre une
piece de cuivre pour leur concilier, dit- on, une plus belle couleur verte ;
parce que je crofs que les Provençaux favent, m.111'1 bien que d'autres, de
quel danger ferait le verdet qui réfulterait de cette manipulation vicieufe.

aimerais mieux foupçonner qu'avant de jeter leurs capres dans le vinaigre ,
les blanchiffent ; c'en-à-dire., qu'ils les plongent dans l'eau bouillante

rant une minute ou deux, puis enfuite dans 	 froide; efpece de pré-
parution qui, amollit les véeéraux , les dépouille d'une portion. extraâivo

( 45 ) Tropdolum minus , Unit Cardamindum minus a-Du/gare ,.11; Fé \val. peruv. ; ,
p. 1.4., t. 8. Najlurcium indium, Lob. k. si6,f. a , E.

amas
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amere donne occafion au vinaigre de les pénétrer plus efficaçemen t, & dont
j'aurai plus d'une fois occafion de parler.

97. LA confervation des cornichons dans le vinaigre , ett encore devenue
un objet de commerce; & c'eft, dit - on, à Saint-Orner que fe font les meil-
leurs. On - les efiime à caufe de leur fermeté & de la couleur verte qu'ils
confervent ; car je ne puis croire que ce foit à l'aide d'un métal auffi perni-
cieux que l'eft le cuivre , que les Flamands donnent à leurs fruits cette cou-
leur , que n'ont pas à la vérité les cornichons préparés dans les maifons par-
dculieres. Voici la méthode la plus connue pour cette préparation.

98. APRÈS avoir pris le fruit encore petit du concombre , dans le tems
où il a à peiné deux pouces de long & un demi - pouce de diametre , on
l'effuie fortement dans un linge rude, pour le dépouiller d'une infinité de
petits boutons qui rendent fa furface raboteufe & de la pouffiere en fleur
dmit elle ett recouverte ; puis les uns les blanchiffent , ainfi qu'il a été dit
en parlant des capres , tantôt dans l'eau feule , tantôt dans une légereleffive
de cendres ; les autres les expofent au foleil jurqu'à ce qu'ils (oient un peu
ridés, & devenus flarques , en perdant une partie de leur eau de végétation.
Le plus grand nombre, fans autre précaution, les rangent tout de fuite danS des
pots de large ouverture; lorfqu'ils font rangés , on verre du fort vinaigre-julqu'à
ce qu'il fumage , & on laiffe le tout couvert durant une quinzaine:Au bout
de ce teins on velte les pots ; & fi le vinaigre paraît affaibli , ou tendant à
fe moifir , on le tratifvare pour en remettre de nouveau , lequel ordinaire-
ment ne fe gâte plus , & tient les fruits en bon état. Des perfonnes plus
économes ne jettent point ce premier vinaigre; mais perfuadées qu'il n'eft
affaibli- que par le fuc propre aux cornichons , ils le font bouillir & éva-
porer, jufqu'à ce qu'il ait repris fa premiere force , & le rejettent alors fur
leur fruit. Daim tous les cas

'

 le fluide acide , appellé vinaigre s pénétrant dans
la pulpe des cornichons , ou fe délave avec le fuc de ces fruits , ou en rend
l'état muqueux plus folide , ou en prend abfolument la place ; & c'efflorf-
que le vinaigre, fois avec toute fon acidité, fait en fe combinant exaaement
avec la. pulpe muqueufe, femble avoir chaffé le fuc propre du cornichon,
que ce dernier fe trouve non - feulement, confervé pour plufieurs années,
mais encore dépouillé d'une propriété un peu virulente, qu'ont tous les
fruits du genre des cucurbitacés ,Tar - tout lorfqu'ils n'ont pas acquis leur
maturité néceffaire.

99. J'AI négligé jufqu'ici de parler des aromates que la plupart des éce:
nomes font dans l'ufage d'ajouter à leur préparation de cornichons; ce font
le poivre, le piment, & autres, rubitances de ce genre ; d'autres y joignent
quelques heâies, telles que la perce-pierre, (46) chrith,n2um	 fœniculurn

(46) Chrithmum maritiinunz ,Linn. Bauhin. pin. a Ie. .Fcenicidugz marinum, Lob. ic. 392.
Tome MI.	 Sff •



fo'
	

L'ART DU FINA1GRIER.

'marin= , la farriette, Peltragon ; efpece d'affociation qui ne corrige point aux
cornichons leur virulence, comme le font les aromates proprement dits. -

roc.. SUR les principes phyfiques & la pratique économique établies au
fujet des capres & des cornichons, l'on conferve de la même maniere & avec
les précautions convenables à chaque efpece de légumes , des afperges , des
cardons , des culs d'artichauts , des haricots verds , des petits pois , des champi-
gnons, des épis de maïs ou bled de Turquie; en obfervant toujours de rendre
ces légutnes & fruits allez attendris pour d'une part abandonner une partie
de leur fuc, & de l'autre prendre en place le vinaigre. Il faut encore obferver
que ce dernier, quelque faible foit- il, ne relie pas à nu avec les fucs mu-
queux des fruits ou légumes ; & l'ufage de le faire bouillir pour l'en dé-
barraffer, , dl fondé fur ce que nous difions au chapitre précédent, que l'acide
propre au vinaigre eft moins léger que les vapeurs aqueufes. Je viens de
dire en parlant du vinaigre, quelque faible foit - il , parce que j'ai vu dans
plufieurs villes de la Normandie, & notamment à Rouen , plufieurs ménage-
res employer avec fuccès , pour la con fervation des légumes en queftion , le
petit vinaigre ou vinaigre de cidre, dont rai parlé au fecond chapitre.

roi. h. fut un tems où l'on s'amufait, par pure curiofité , à conferves
dans le vinaigre, des fruiti , comme prunes, raifins , pêches & autres ; &
on les voyait au bout de fix mois encore recouverts de cette légere pouf-
fiere blanchâtre qu'on appelle la fleur du fruit. Il eft vrai qu'ils n'étaient pas
mangeables , mais c'était toujours un fpedacle flatteur que de voir un deffert
garni de ces fruits , dans les faifons où l'on ne pouvait encore s'en procurer.

'oz. Tous ces raffinemens font tombés en défuétude, depuis que l'ufage
des ferres chaudes fous la conduite de jardiniers intelligens , a rendu prel:
que toutes les faifons également fécondes en fruits & légumes de tous les
genres ; & que cet artifice , autrefois réfervé pour les tables de nos rois, ou
des modernes Apicius, eft devenu affez généralement connu pour permettre
aux perfonnes aifées de s'en procurer dans les circonftances de feftins d'un
certain apparat. Ainfi , ce que je viens de dire eft déjà un peu 'oublié dans
les grandes villes, & ne fervira peut - être dans quelques années qu'à con-
ferver le fouvenir des anciennes pratiques de nos très - anciens économes ;
cfpece de mot qui fera peut- être vieilli alors, comme la chofe l'eft déjà,
au moins pour ce qui concerne les repas.

CHAPITRE VI.

Des vinaigres aromatiques_
la;,. EN parlant des affaifonnetnens qu'on affocie aux fruits & légumes

qu'on fait confire dans le vinaigre, & même en traitant de ces fruits eux-
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mêmes , je n'ai fait qu'efquiffer ce qui doit arriver au vinaigre lui-même
c'eft que , s'il s'infinue dans ces fubtlances végétales , s'il agit fur leur pa-
renchyme , s'il en chatte les focs muqueux & autres , il doit nécelfairement
s'approprier leurs parties réfino -aromatiques, & contrarier en conféquence
l'odeur !impie ou mixte de ces fruits , & fur - tout des aromates que l'on. y
joint.

104. IL a paru conféquent à certains économes , de préparer immédiate.:
ment des vinaigres aromatiques , en y fuirent infufer les mêmes plantes
qu'ils employaient dans leur préparation des cornichons & autres. Les rares ,
les fleurs de fureau, l'eftragon ont été les premiers végétaux dont en ait
fait paifer l'odeur dans le vinaigre , en les y plongeant après les avoir un peu
amorties au foleil. Quinze jours ou moins d'infution fuffifent ; au bout de
ce teins on verte le vinaigre , on exprime les fleurs ; on filtre ou on laiife
dépofer, , & on les garde fous les noms de vinaigres rofat , furat , ou d'ef-
tragon.

I OS. COMME l'expérience eft toujours ad-ive, quelques économes ont
mêlé ces trois fleurs , & ont eu un vinaigre compofé ; enfuite chacun a ima-
giné d'affocier celles des fleurs ou plantes qui forment ce qu'on appelle la
fourniture des falades; & puis il en eft réfulté des recettes fans nombre de
ce genre. J'en vais tranfcrire ici une, pour fervir d'exemple. Prenez, fleurs
de fureau feches fix onces , eftragon amorti au foleil huit onces , ail trois
onces, civette quatre onces, échalottes quatre onces, fommités de baume,
ou menthe - baume , une once , géroftes un gros & demi: le tout épluché,
écrafé & coneaffé , fe met dans une cruche avec huit pintes de vinaigre blanc
d'Orléans : on fait infufer durant quinze jours, on exprime le tout forte-
ment, on filtre & on garde dans des bouteilles. Je crois avoir remarqué que
la dofe de vinaigre pourrait être doublée fans inconvénient.

106. QuELQUES perfonnes font dans l'ufage de joindre un peu de Pei
à leur vinaigre : je ne préfume pas que cela ajoute beaucoup à fa bont6
ou à fa confervation. Soit que les économes aient donné l'exemple , ou
que la médecine pratique n'ait eu befoin que de fes lumieres fur l'avantage.
d'affocier les plantes avec le vinaigre pour charger celui- ci de l'extrait réfino-
aromatique des végétaux, ou que d'autre part le luxe dont le principe eit
le befoin de propreté , befoin bientôt- dégénéré en abus , ait cru pour fa
part raffiner fur l'utilité réelle dont pouvait être le vinaigre dans certains
cas , en recherchant les aromates de tous les genres , pour les digérer dans
cette liqueur acide; quelles que puiifent être les conjeetures, & en les al:en.
donnant à qui defirerait les vérifier ou les difcuter , la pharmacie & la par-,
fumerie ont aufli des vinaigres aromatiques , dont il eft jufte de donner
une idée, en réfervant pour un chapitre particulier la defcription des liqueurs

Sffij
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imaginées par les charlatans fous le nom de vinaigres, qui n'en font point.
107. ENTRE les vinaigres médicamenteux , je n'en citerai que deux : un

fimple , c'eft le vinaigre fcillitique; & un compofé
'

 c'est le vinaigre des quatre
voleurs ; & je ne répéterai pas les obfervations fur les attentions générales
que méritent les plantes avant d'être infufées dans le vinaigre, dont le ré-
fumé eit d'ôter aux plantes une premiere furabondance de leur eau de végé-
tation , & de détruire une partie de leur état vifco - muqueux, par une ex-
fication modérée , afin que cette eau & cette mucofité dalterent pas la bonté
du vinaigre, en s'y mêlant fans s'y combiner.

Du vinaigre fcillitique.

ln L'OIGNON de fcille , (47 )fcilla hifpanica , eft une plante bulbeufe
dont les écailles très - épaiffes rendent fa deflication très -difficile. Les anciens
avaient imaginé de le cuire, pour le mettre enfuite en trochifque; & lorf-
qu'ils voulaient le faire sécher, ils enfilaient chaque écaille & expofaient l'ef-
pece de chapelet qui en réfultait , pendant plufieurs mois , à l'ardeur du fo-
leil. Je ne ferai point ici Pénurnératimecritique des défauts réfultans de cuire
ainfi ou de Pécher la fcille , parce qu'il ne s'agit pas de l'art du pharmacien
je me contenterai de donner le moyen expéditif de ficher cette bulbe ou
oignon avec avantage. On la coupe tranfverfalement; & alors chaque écaille
fe trouvant divifée en plufieurs tranches , laiffe iffue à l'humidité virqueure,
qui s'exhale en moins de cinq jours, à la chaleur modérée d'une étuve.
Cette bulbe ainfi defféchée & concaffée , on en met fix onces pour trois
pintes de vinaigre blanc dans un matras qu'on bouche d'un parchemin percé
d'un petit trou , pour l'expofer durant quarante jours au foleil d'été ; ou , fi
l'on eft preffé , pour le tenir durant trois jours fur un bain de fable chauffé
au point de ne pas faire bouillir la liqueur, qui prend une teinte rougeâtre :
on la tire par inelinaifon ; & quoique certaines pharmacopées prefcrivent dç
mettre le marc à la preffe, on fe contente de l'exprimer dans une toile forte
autant que le peut l'effort des deux mains.

Vinaigre des quatre voleurs.

1 09. UNE tradition déjà un peu vieillie, rapporte que quatre quidams;
alléchés par le defir de piller, s'étaient introduits dans une ville où la pelle
exerçait fes ravages; qu'ils fréquentaient impunément les maifons des pefti-
férés , s'emparaient de leurs biens , & qu'enfin, le fléau ceffé , l'on ouvrit les

( 47) ailla maritlina, Linn.	 m'eu* , radie rubra. Bauh. pin. 73.
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yeux fur leur conduite, que rendait fufpedte une fortune trop rapide ; qu'ils
furent convaincus de larcins fans nombre ; mais que leur confervation dans
ce &fere paraiffant un prodige, on foupçonna qu'ils n'étaient demeurés Laina
& faufs qu'à l'aide d'un fecret qu'on jugea affez précieux pour en faire le
prix de leur grace, s'ils voulaient le communiquer. C'eft , dit- on , à cet évé-
nement qu'on eft redevable du vinaigre dit des quatre voleurs , à caufe du
métier de ceux qui en donnerent la recette.

ro. (*)Pourt. quatre pintes de vinaigre blanc , l'on prend , grande & petite
abfinthe , romarin , fauge , menthe , rhue , de chaque à demi Péchée une once
& demie , deux onces de fleurs de lavande feche , ail , acons , cannelle ,
gérofles & mufcades , de chaque deux gros ; on coupe les plantes , on con.
cale les drogues feches , & on les fait infufcr au foleil durant un mois dans
un vaiffeau bien bouché ; on coule la liqueur, on l'exprime fortement, &
on la filtre , pour y ajouter demi - once de camphre diront dans un peu d'ef-
prit de vin. (4g )

r r. PEUT - tTRE ne fera -t- on pas fâché de trouver ici une obferva-
tion fur la diffolubilité de ce camphre dans le vinaigre. Les acides minéraux
en fe combinant avec cette huile effentielle concrete , lui donnent l'état fluide
qui lui manque; mais le vinaigre, ou acide végétal, parait fe refufer à au-
cune combinaifon avec le camphre : cependant, à force d'agiter le vinaigre
des quatre voleurs, fur lequel nage ce camphre, on s'apperçoit que ce der-
nier difparait infenfibletnent , & que le vinaigre en contracte l'odeur d'une
maniere indélébile. Eft - ce comme acide ? ferait ce plutôt comme liqueur ana-
logue aux efprits inflammables , que le vinaigre parvient ainfi à difibudre le
camphre. Je ne réfoudrai point ce problème ; j'ajouterai feulement , en fa-
veur des chymiffes que cette queftion pourrait intéreffer, , qu'un phyficien
que je crois Italien„ publia , il y a une vingtaine d'années, une obfervation bien

(*) Comme la recette que donne ici
notre auteur, differe à quelques égards d'une
autre qui paffe pour être la véritable, on
croit devoir la rapporter ; d'autant plus,
que c'eft le vinaigre préparé de cette ma-
niere qu'on emploie comme préfervatif,
lorfqu'il regne des maladies épidémiques
pendant les chaleurs de l'été. Prenez deux
pintes de fort vinaigre, mettez-y, fel , rhue,
graine de genievre , angélique, petite ab-.
fulthe , romarin , lavande ,fauge , menthe,
de chacune une poignée ; ajoutez une once
de clou, dont la moitié fait coupée menu ,
& une tète , la moitié auffi coupée de
raeme: mettez le tout dans un pot de terre

neuf à petite ouverture, que l'on placera.
- dans le four par deux fois , lorfque le pain
en aura été retiré ; ou bien tous ces ingré-
diens feront mis dans une bouteille que l'on
expofera au foleil pendant douze jours,
après quoi on coulera la liqueur. Pour fe
garantir de l'épidémie, on fe frottera les
tempes , les narines & les mains de ce
vinaigre tous les matins , on en avalera
quelques gouttes. Note des éditeurs.

( 4g) Ce vinaigre convient dans les nia
ladies contagieufes, & doit être un excel-
lent préfervatif contre les fievres malignes.
On le prend à la dote d'un jufqu'à quatre
gros.
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fingulide, que je retrouve dans -mes extraits de lecture ,'avec la note de
l'avoir vérifiée dans le tems. Dans un verre d'eau la plus pure on fait tom-
ber infenfiblement quelques morceaux de camphre gros tout au plus comme
un grain de chanvre ; on voit aufli - tôt ces grains tourner à la furface de
Peau avec une viteffe finguliere ; & lorfque ce mouvement de rotation fur
lui - même vient à s'arrêter, le grain de camphre fe trouve n'être plus qu'une
véficule vuide, que la plus légere preflion écrafe : l'eau demeure chargée
de l'odeur du camphre, fans cependant avoir fa tranfparence. L'exemple des
aromates de tout genre qui, digérés dans le vin ou le vinaigre, y tranfportent
leur odeur, foit réfineufe ou analogue aux huiles, démontre que
le camphre n'efl pas la feule fubitance végétale qui puiffe être ermite, fait
par la partie acide , fait par la partie fpiritueufe , foit même par le phlegme ,
tant du vin que du vinaigre; & cette propriété bien reconnue a fourni à
l'induftrie les moyens de carefer le luxe, en lui préfentant des vinaigres
aromatiques fans nombre.

I 12. Ii. eft effentiel pour ces fortes de vinaigres , que les aromates qu'on
affocie , le (oient fuivant une certaine analogie entr'eux & dans des proportions
qui les marient de maniere à être confondus pour produire une odeur mixte,
de laquelle on ne pude diltinguer celle d'un aromate plutôt que celle d'un
autre. Quant aux recettes particulieres de vinaigres, elles font en trop grand
nombre , leurs dénominations trop dépendantes de la fantaifie ou du char-
latanifine de ceux qui les inventent, pour que nous entreprenions d'en expo-
fer même la lifte. Les perfonnes qui defirent de fe fatisfaire à cet égard , peu-
vent recourir au Traité des odeurs par Dejean , aux différens ouvrages où
il eft queftion 'de parfumerie, &, pour ne rien omettre, à certain petit livret
intitulé la Toilette de Flore, ouvrage attribué à un étudiant en médecine, qui
s'effayait fans doute dans l'art de tenir un jour fa place à la toilette de fes
belles convalefcentes.

i u. IL fera plus utile & plus effentiel d'expofer les précautions à em-
ployer pour préparer ces fortes de vinaigres. Le vinaigre blanc , & de la
meilleure qualité, doit être pris de préférence ; il faut fur - tout qu'il n'ait
ni arriere - goût, ni faveur difgracieufe : on s'en affure en le goûtant , en le
portant au nez , en le frottant entre les mains. Ce dernier elfai, comme nous
l'avons obfervé précédemment , y décele fur - tout la préfence de l'acide du
vitriol , fi par hafard on s'en eft fervi pour donner plus d'acidité au vi-
naigre.

r 14. LES plantes deftinées aux vinaigres d'odeur doivent être prifes dans
le teins de leur pleine vigueur, épluchées avec foin '& féchées ou feulement
amorties par le foleil : on les • coupe enfuite par menus morceaux ; on con-
cafre les graines , ainfi que les aromates naturellement durs , fur - tout on
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'fait enforte que la totalité des ingre'diens ne paffe pas en poids le quart du
vinaigre qu'on veut aroinatifer, , & que leur volume n'abforbe pas tout le
fluide: il en rare qû'on mette plus de quatre onces de plantes aromatiques
& demi- once ou deux gros de chacun des graines aromatifées .par .chaque
pinte de vinaigre. On met le tout Clans un vafe de verre ou de grès , qu'on
bouche exaélement; l'on l'expofe au foleil pendant une quinzaine de jours,
après quoi on décante la liqueur, on exprime le marc , & on filtre, foit au
coton , foit au papier gris , pour être nais enfuite -en bouteilles qu'on tient
bien bouchées.

I 1 Ç. IL y a quelques charlatans qui, font accroire que , pour rendre leurs
vinaigres plus efficaces, ils brûlent le marc , en tirent le fel pour le mêler
avec la liqueur aromatique. Cette imponure , car c'en en une , n'échappera
point à ceux qui opt la plus légere idée de la phylique.

116. D'AUTRES prétendent qu'il faut digérer le vinaigre aromatifé fur
une nouvelle dore d'ingrédiens ; mais cette prétention n'ett faite que pour
jeter de la poudre aux yeux: l'exemple du vinaigre des quatre voleurs fuffit
pour démontrer ce qu'eut un vinaigre furchargé d'odeurs ; & l'expérience
journaliere apprend qu'un fluide déjà chargé d'une certaine quantité de fulaf.
tances qu'il a diffoutes , eft bien peu propre â en extraire de nouvelles. D'ail-
leurs , abforbé par la préfence d'un fi grand nombre de fulanances , le vinaigre
ceffe de fe faire appercevoir comme vinaigre: or, je ne fais point difficulté
d'affurer que, dans tous les cas où l'on croit avoir befoin de vinaigre aro-
matique , fon efficacité dépend plus de la nature acide que des aromates qui
l'accompagnent.

117. UNE feule chofe que je confeillerais aux perfonnes qui préparent
des provifions de vinaigre aromatique , ferait d'ajouter fur chaque pinte de
liqueur filtrée une demi-once au plus d'efprit de vin ; cet efprit devient un
moyen d'union plus intime entre les aromates & le vinaigre , & garantit ce-
lui-ci de l'accident de. fe décompofer, , fi de hafard les plantes qu'on y a mires
tournent trop de phlegme. On verra incetrarnment que ce dernier confeil
n'a rien de commun avec les abus dont il fera queflion au chapitre fuivant.

118. ON a encore imaginé de fe procurer des vinaigres aromatiques dif-
tillés. On foumet à la diftillation , plantes , aromates & vinaigre , en obfer-
.vant qu'ici l'on ne rifque rien de furcharger Pinfulion avec des plantes ,
-parce que , par la diflillation, il n'en montera que très-peu de fubflance odo-
rante : il. eft de plus effentiel de procéder à la diftillation par une chaleur
lente ; encore en - il impoffible, de ,fauver à ces vinaigres diftillés le goût de
-feu ou d'empyreume: mais il en vrai que ces fortes de travaux font très-
peu mis en oeuvre par le petit nombre d'avines., vinaigriers ou parfumeurs,

-occupés. des vinaigres aromatiques. On va connaître leur veritable tour de
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main: en attendant, fuit pour exemple de vinaigre - arorriatique diiCiilé, celni_
des quatre voleurs. On verfe fix pintes de vinaigre , avec les plantes qui y
ont dû infufer le tems requis , dans une cucurbite de grès : on y adapte un
chapiteau de verre, & on Mille de maniere à retirer au plus quatre pintes
de liqueur aromatique, mais très-peu acide.

119. ON a fait accroire que dans certains vinaigres aromatiques on pou-
vait faire entrer des baumes & des rétines proprement dits ; mais on obfer-
vera facilement que le plus fort vinaigre n'en peut -Caire qu'une diffolution
incomplete & laiteufe: ce qui exclut ces fortes d'aromates de la préparation
dont il s'agit. Enfin , de quoi ne s'avife pas le charlatarzifrne, lorfqu il eft
d'être bien accueilli , que celui qui le profeffe eft doué d'une intrépide afl'u-
rance qui le fait braver toutes les humiliations que lui mérite & attire fon
indigne métier! On a imaginé de convertir en vinaigre radical ces vinaigres
aromatiques, en les raturant d'abord avec de l'alkali fixe, puis les décompo-
fent à l'aide d'un acide vitriolique légérement délayé : cette derniere mani-
pulation fe fait dans une cornue de terre; on y adapte promptement un bal-
lon, pour recevoir les vapeurs d'acide du vinaigre très - concentré & aroma-
tique, qui réfulteront de la diftillation qu'on établit au bain de fable & par
degrés; & ce vinaigre radical aromatique fe diftribue , fe colporte aux toi-
lettes, en petits flacons, dans fon état fluide, ou bien fous le mafque de
fel volatil, afforti avec un peu de fel de dumbus bien féché.

120. D'AUTRES mettent fur quatre onces de vinaigre aromatique, une
demi-livre de terre foliée, efpece de fel feuilleté, réfultant de la combinaifon
du vinaigre diftillé avec un alba fixe, & décornpofent' cette terre foliée,
comme il - eft dit ci-deffus.

gre  

CH APITR E . VIL

Des liqueurs qui portent impropreinent le nom de vinaigre.

CE qu'on vient de lire au chapitre précédent, fun pour démon
trer que le nombre des firbitances aromatiques, propres à former des. vi-
naigres odorans, étant très - circonfcrit , celui de ces derniers, tant com-
pofés qu'on voudrait les imaginer , ne peut pareillement être confidérable.
Que penfer donc de ces liftes de vinaigres de plus de cent efpeces , dont cer-
tains débitans inondent , pour ainfi dire, le public ? Tandis que le luxe , cet
enfant qui ne vieillira jamais, s'occupe à admirer Les nouvelles poffeflions pour
s'en dégoûter bien vite, à former de nouveaux defirs , , qu'on pour-

, rait



L'ART Dtr VINAIGRIER. 	 IS

iait 'regarder comme une cornplaifante foubrette qui gâte cet enfant confié
à fes foins , toujours aélive , toujours imaginante , invente pour
l'objet de fa cupidité , linon de nouvelles choies, au moins des formes ou des
dénominations nouvelles. Il n'y a point de fubflance ayant quelque répu-
tation d'agrément, qu'on n'ait allbeiée ou au moins feint d'adocier aux vi-
naigres; il n'y a point de couleurs fous lefquelles on ne les ait déguifées ; &
pour ne rien omettre, point de qualification finguliere , qu'on ne leur ait
donnée pour fignalernent. Vinaigres de turbith , vinaigre à la fultane , vinaigre
de florax , vinaigre virginal , &c. &c. Eh bien , qui le croirait ! ces .vinaigres ,
pour la plupart, ne font point.des vinaigres & n'en ont que l'odeur. Un bon,ef:
prit de vin fe charge, foit fous la forme d'efprit aromatique diftillé foit fous la
forme de ce que les pharmaciens préparent fous le nom de teintures , ,
de quinteffences , de baumes , cet efprit fe charge de tous les aromates
poffibles. On peut les varier à l'infini; on y ajoute par pinte autant d'onces
de vinaigre radical qu'il eft néceffaire pour donner l'odeur de vinaigre ; &
voilà ces eaux dittillées, ces teintures, ces quinteifences & autres•, transformées
en vinaigres, auxquels un nom bien galant, ou bien obfeur, , ajoute un mérite
fingulier.

122.. RIEN n'efl plus ailé que de s'affurer de la vérité de ce qu'on vient
d'avancer. prenez, par exemple, de bonne eau de Cologne, verfez-y fur la pinte
depuis demi-once jufqu'à une once de bon vinaigre radical, ou davantage,
felon la force & le montant qu'on veut donner à l'eau de Cologne ; donnez-lui
le beau nom de vinaigre de Cologne , & vous la vendrez le double de fa
valeur. Prenez ces lambeaux de coton imbus de couleur rouge, dont les dames
fe fervent pour fuppléer au coloris de leurs joues & fouvent l'outre - paffer ;
digérez ces chiffons dans de bon efprit de vin, ajoutez - y fuffifante quantité
de vinaigre radical, & vous aurez ce rouge liquide , dont la vogue & le prix
n'ont pas laiffé d'être confidérables dans la capitale , il y a quelques années.

123. PRENEZ du baume du commandeur un peu étendu dans de refprit
de vin , ou la teinture appellée lais virginal; ajoutez - y du vinaigre radical,
& vous aurez le vinaigre de turbith , & le vinaigre virginal.

124. CETTE manipulation qui , comme on voit , peut s'étendre beaucoup,
exige, de la part de celui qui s'en occupe, quelques attentions , fuit pour
la confeedon de fes efprits & teintures, foit pour la dore de vinaigre ra-
dical à y ajouter ; & fes feus bien accoutumés à ces mélanges , font les meil-
leurs juges qu'il pue invoquer.

125'. ON fe convaincra encore de ce qui vient d'être dit fur ces fortes
de prétendus vinaigres , en les expofant à l'air libre , en les goûtant, & en
les chauffant. Par le premier moyen , l'acide volatil fe diflipe , & ce qui relie
eft de pur efprit de vin chargé d'aromate. Par le fecond, l'on diaingue la

Tome X11.	 T t t
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faveur chaude de l'efprit, qui refte , tandis que celle du vinaigre fe paffe
promptement. Enfin , par le troifierne , le vinaigre radical s'évanouit & ref-
prit de vin paire enfuite , reconnaiffables tous deux, l'un à fon odeur piquante
& pénétrante , l'autre à fon inflammabilité. . Un hafard m'a procuré la dé-
couverte de cette manipulations un petit flacon de rouge liquide étant relté
débouché, on me le préfenta pour être du vinaigre, & je le déclarai liqueur
fpiritueufe. J'en convainquis la perfonne , en enflammant fous fes yeux une
portion de ce liquide, & en lui reftituant fa premiere odeur, que la dame
elle - même n'y trouvait plus , avec un peu de vinaigre radical que j'y ajou-
tai. Cette premiere découverte m'a conduit à la vérifier fur d'autres pré-
tendus vinaigres, que je ne taxerais point de charlatanifme , fi on les don-
nait pour ce qu'ils font; car enfin l'induflrie qui plaît au luxe ne peut être
blâmée qu'alitant que le luxe lui - même ne ferait plus de mire : mais fï le
Français n'efl pas encore un Sybarite, il eft bien éloigné de devenir un
Spartiate.

126. PUISQUE j'ai parlé de rufage dont était pour certains vinaigriers le
vinaigre radical, je dois dire un mot d'un autre parti qu'en a fu tirer la
thymie. d'agrément , efpece de genre nouveau , qui n'était pas celui des Boul.-
duc , des Charas , des Lemery, ni des Rouelle.

12.7. ON attribue à feu M. Geoffroy le pharmacien la premiere idée d'erre.
plir un flacon de poche avec des cryftaux de fel de duobus , ou tartre vitriolé,
bien détachés & bien fers , & d'avoir verfé fur ce fel autant de vinaigre
radical obtenu du verdet, qu'il en faut pour mouiller ces cryltaux , à peu
près comme le font naturellement ceux de fel ammoniac volatil ; il vendait
ces flacons fous le nom de fel volatil de vinaigre. Un de fes fucceffeurs , &
qui fe fait honneur de marcher fur fes traces , a varié finguliérement ces
fais volatils prétendus, foit en faifànt des vinaigres radicaux avec du vinaigre
aromatique , ainfi qu'il a été dit plus haut, foit en infinuant dans chaque
flacon garni de cryflaux de fel de duobus , une ou deux gouttes d'une ou
plufieurs huiles effentielles, comme de thim, de (auge, de lavande, &c. &
avant d'y verfer fon vinaigre radical , ce dernier, que j'ai prouvé plus haut
être tendant à l'état fpiritueux, difl'out ces deux gouttes d'huile d'entiche ,
& le flacon prend le titre de fel volatil de thim , &c. &c. On prendrait ceci
pour une balourdife de ma part , fi je n'avertiffais que le même artiffe a mis
en vogue un autre fel volatil de thim, &c. &c. qui confifte à mettre pareille-
ment les huiles effentielles dans un flacon rempli au préalable de fel volatil
d'Angleterre, au lieu du fel très-fixe, appellé de duobus. Ces petits flacons
ont leur commodité , & valent bien les vinaigres dont il a été queftion plus
haut.

122. UNE condition d'entiche dans tous ces travaux, oû le vinaigre ra-
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dical devient le marque du vinaigre , c'eft que ce premier Toit le moins
accompagné d'odeur fulfureufe	 eft poffible.

129. Nous avons tant parlé des ulàges agréables. dont était le vinaigre
radical, que nous ofons nous permettre de terminer ce chapitre par dire un
mot fur l'ufage utile qu'on fait du vinaigre diflillé c'eft fa combinaifon avec•
l'alkali fixe du tartre, d'où réfulte ce qu'on appelle terre foliée, efpece de fel
ravonneux , ou plutôt talqueux , qui attire puiffamment rh.urni-
dit6 de	 , & dont la médecine pratique tire de très - grands recours.

i30. ON pourra s'inaruire de l'origine , des différens procédés , enfin de
tout ce qui peut flatter les érudits fur cette fui:dance faune, dans une des
dilfertations de feu M. Pott, dont j'ai donné la tradudion françaife en quatre
volumes 2. Cette difertation a pour titre, De la terre foliée du tartre. Les
artiftes y remarqueront entr'autres , combien on s'eft occupé des moyens de
blanchir ce fel , qui d'ordinaire était brun , & fe fonçait d'autant plus en
Couleur qu'on le diffolvait ptus fouvent dans ['efprit de vin. Enfin, un de
nos pharmaciens Français, chymifte de l'académie, a obfervé que le point
efrentiel de manipulation dans la préparation de la terre foliée , confitlait à
entretenir une douce chaleur , telle que , ne dépaffant pas le degré de l'eau.
bouillante, elle ne pût brûler la portion extradive du vinaigre. J'ajouterai
à cette précaution efferitielle , une autre qui me paraît au moins autant né-
ceffaire , c'eft de ne deffécher ce fel que par petites portions de deux à quatre
onces au plus.

131. Voici donc , en fuivant le procédé de M. Cadet, comme on doit pré-
parer la terre foliée. On prend une quantité donnée d'alkali fixe bien pur &
bien blanc ; on y verre ce qu'il faut de vinaigre	 pour diflbudre
raturer cet ailloli ; on remarque durant cette faturation quelques phénome-
nes : reffervercence efi epeine fenfible dans les premiers inflans du mélange ;
c'eft lorfque l'alkali eft difl'out & a un commencement de combinaifon , qu'elle
fe manifefte avec plus ou moins de violence. Lorfque la faturation eft prête
de s'achever , le liquide contrade exadement la même faveur qu'on trouve à
récreviffe cuite. J'abandonne à nos phyficiens amateurs des airs, l'explication
du premier phénomene , .& je préfere m'en tenir à l'obfervation.

132. 1.1. faut avoir foin de mettre un peu plus de vinaigre diflillé qu'il
n'en eft befoin pour parachever la faturation. On filtre & on met à évapo-
rer dans une bafline d'argent ou de porcelaine. J'ai remarqué qu'à agiter
continuellement la liqueur durant fon évaporation , outre le gain du Lems
pour évaporer tout le liquide, on y trouvait ençore l'avantage d'avoir un
fel plus léger. La chaleur doit être très - douce , fur la fin fur-tout : alors on
brife les pellicules ratines à mefure qu'elles fe forment ; on détache ce qui
peut relier aux parois de la ;raffine; on continue rexfication , & on met le

T t t ij
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fel tout chaud dans des flacons bien fecs , & qu'on puiffe bien boucher.
eft ordinairement d'un beau blanc, neigeux , brillant, d'une faveur ni

caulliqUe ni acide, rendant l'odeur de vinaigre pour peu qu'on le frotte dans-
la main.

T;;. ON a voulu remédier à l'inconvénient attaché à ce fel de fe réfoudre
facilement à l'air , en fubflituant l'Olkali marin à celui du tartre. Il eft

certain que l'efpece de terre foliée qui en réfulte n'attire point l'humidité
de l'air ; mais je crois avoir obfer'é qu'elle a une faveur plus cauftique , &
qu'elle cil moins efficace, précifément parce qu'elle eft moins diffoluble.

err

APITR.E VIII. 

De quelques liqueurs acides qu'on donne pour du vinaigre , ou qu'on lui ,

fubflitue dans quelques contrées.
1;4. TOUTE liqueur vineufe , rendue acide par quelqu'un des moyens

analogues à ceux indiqués au commencement de cet ouvrage , pourra porter
& mériter le nom de vinaigre ; ainfi le fuc fucré , que les voyageurs difent
fe rencontrer au centre de l'amande de certains cocos , aigri par la vétuflé
àinfi le vin de cannes loiffé trop long-terris avant d'être mis à cuire, feront
de véritables vinaigres. C'eft même la facilité- à s'aigrir, que poirede ce der..
ifier, qui a fait donner le nom de vinaigrerie à la portion de l'attelier du fabri-
cant de l'ocre , où fe met en réferve ce vin ou flic de cannes j'ai vu des fucs
de fruits doux , comme ceux de la cerife , de la m.erife , de la mûre , & d'au-
tres fruits aigrelets & muqueux ou gélatineux , tels que les Lues de gro-
feilles de berbêris, de grenades , prendre très -aiférnent tous les caradte-
res du meilleur vinaigre. On peut voir, dans la colleétion des Mémoires -

concernant l'empire de la Chine, dont il a déjà paru cinq à fix volumes ,
quels font les vinaigres dont fe fervent les Chinois. En un mot, par-tout où.
Pufage des liqueurs vineufes eft établi ,il y a certainement des dérivés acides
de ces liqueurs, qui fervent d'affaifonnement; car c'eft une obfervation allez
confiante, que par.. tout où l'art vient au fecours de l'homme- pour l'apprêt
de l'es alimens , les liqueurs acides font le principal itimulant que cet art
emploie, même lorfqu'il croit ne faire ufage que de liqueurs vineufes: il les
fait bouillir, &, fans s'en douter, les convertit en vinaigre.

. t à 5. PEUT - être pourrait - on étendre la lifte précife des liqueurs con-
verties efi vinaigre, fi tous les voyageurs daignaient prendre note des ufa-'
ges & moeurs des nations. qu'ils. vifitent fous tous les points. de -vue niais
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le négociant n'obferve que les nianufadureS ôtï leS grandes prediketiblis; le
politique-ne voit que le génie dominant dans Padminiftration légale ; le na-
turalifte ne cherche que pierres , métaux & volcans ; ou les objets Végétaux &
animaux , dont l'étude carafe le plus fa curiofité ; l'amateur d'aritiqiits .ne"
s'attache qu'aux ruines & aux médailles; il eft content s'il a pu gémir fur
la trille Ilion , en en cherchant les relies; cet, autre ne cherche qüe .

crits , un autre que tableaux; prefeaticun ite s'eft avifé. d'aller obferver dans
fa cuitine ou fon cellier, l'homme qui fur la renne l'a nourri & régalé. A
défaut de ces obfervations, rappelions quélqueS procédés qui dolinélit dès
liqueurs acides comparables au vinaigre. •
• 136. Si le récit chi plus andeti hiftotien dont riens pOirédions les on-

orages efl véritable, les Egyptiens avaient une liqueur appellée caria, (pie
quelques commentateurs d'Hérodote ont cru n'être que l'huile éthérée d'une
efpece de baurne analogue aux térébenthines , & que le plus grande riornbre
foupçonnent être une liqueur vraiment acide. Elle fetvait particulièrement
aux ernbaumemens & on en lavait les cadavres , après que le féjotit -du
natrum , fel alkalin, avait refont en liqueur ichoreufe tous leS vifeereS &
lés chairs du défunt. Elle paraît avoir été "deftinée à enlever les Velliges de
pourriture que cette digeltion alkaline avait dû exciter dans le cadavre; &
partant fa nature acide paraît décidée par fan emploi.

13 7, CE n'efl pas que long - téms , & très - long tems après , tin cliYinifie
n'ait imaginé de convertir en liqueur acide un m'étang° d'eau nitrée & de
térébenthine : ce qui pourrait refondre les deux opinions ; nous en allons parler
dans uri moment. On voit dans PHoii.e naturelle de Pline, ce tréfor
que , oit fe trouvent comme en dépôt leS defcriptions d'une infinité de fubf:
tances plutôt méconnues qu'inconnues de nos jours; on voit, dis -.je , qtie
dé fon teins oulavait les ruches à miel , après les avoir dégarnies , & que l'eait
qui avait fervi à cette opération, cuite & rapprochée, fe convertiffait en un
bon vinaigre, dû, connue l'on voit au miel que cette eau avait enlevé:. c'é,-
tait donc un ;vinaigre d'hydromel.

I38. STAHL , digne interprete de Becker , cet homme auquel 1h chy.-
mie-phylique	 eit redevable de unit de découvertes - utiles , abitraetien faite de•
fa théorie combattue, &	 le dire ! méprifée de nos joursr par les- chant,
pions de nouvelles hypothefes , menacées déjà du même fort;. Stahi a dit
qu'en frottant une terrine de grès avec un baume. quelconque,. tel que
térébenthine', & rem pliffant enfuite cette même terrine avec de l'ean chaude
d'ans laquelle oit a difflout une dofe de nitre , cette liqueur acquérait à. la.t
longue toutes les qnalités d'un excellent vinaigre. Je dois. à la vérité, dé
déclarer que j'ai répété l'expérience à pltifieurS fois ,eti variant les. manipu.
lattons &_ les dofes, - fans être jamais parvenu. à obtenir rien - que des.
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taux de nitre, & une eau - mere acre ; mais rien d'acide, abfolument rien;
Peut-être eit- ce nia faute; du moins n'ai-je rien négligé pour réuffir.

139. Or fait qu'en Hollande la préparation du fucre de &turne & celle
du verdet en cryftaux, improprement appellé vend diffillé, (voyez la troifieme
partie de mon Art du dittillateur d'eaux-fortes ) exigent beaucoup de vinaigre ;
& les vins étant très- rares dans ces provinces, on a imaginé que les Hol-
landais avaient un fecret pour faire du vinaigre fans vin ; on a même pouffé
le ridicule jufqu'à dire qu'ils venaient en Picardie, province peu vignoble ,
acaparer les vins , foutirer de chaque piece une très - petite quantité de li-
queur, & répandre le relie , qui fe trouvait d'une odeur infupportable. L'igno-
rance, en un mot, a mieux aimé faire les Hollandais des forciers , que des
hommes indufirieux. Quand ils n'auraient pas la reffource des vins que réel-
lement ils achetent en Hongrie, en Pologne & dans tous les pays voisins
de leurs états; quand ils n'auraient pas celle de les faire convertir en vinaigre
& difiiller fur le lieu, pour épargner la main - d'oeuvre & diminuer le vo-
lume , partant les frais de tranfport , n'ont -ils pas leur bierre qui peut,
étant mieux cuite, mieux fermentée que les nôtres, donner à l'acétification
un excellent vinaigre ? N'ont - ils pas leurs liqueurs de grains, préparées
pour être brûlées en eau de- vie ? Nom - ils pas , en un mot, une reffource
que nous abandonnons aux amidonniers , aux rnégiffiers & autres ouvriers de
ce genre ? L'eau Eure qui fe forme , Sc devient enfuite néceSaire pour fépa-
rer du fon proprement dit, ou de l'écorce ligneufe du grain, la portion de
gruau que la meule & le blutage n'en ont pu enlever , pour détruire la par-
tie gélatineufe & fucrée de ce gruau, fa portion extradive, & mettre enfin à
nu l'amidon , objet du travail de l'amidonnier ; cette eau flue , que d'autres
ouvriers préparent en délayant du fon dans de l'eau, eft évidemment très
acide , & n'aurait befoin , pour tenir lieu de vinaigre de vin , que d'être plus
concentrée. Il exifie même danS cette province dont je parlais , en Picardie,
un tirage fingulier de boiffon aigrelette , préparée avec , du fon macéré dans
de l'eau , & les pauvres gens appellent cela leur limonnade.

140.Ji ne quitterai pas ce chapitre fans faire part d'une obfervation que
j'ai faite dans une raffinerie de fucre. Perfonne n'ignore que, lorfque le fucre
di dans les moules , & qu'il a égoutté la plus grande partie de fon firop , oit
le terre; c'eft - à - dire , qu'on verfe fur chaque moule une certaine dofe de
terre argillo - calcaire délayée , dont l'humidité s'échappant très - lentement ,
paiTe & s'infiltre entre les molécules faccharines , & acheve d'enlever la por-
tion d'eau - mere, ou firop , qui pour être trop tenace, relierait collée fur
ces molécules, & altérerait d'autant la blancheur qu'on fe propafe de donner
au Lucre en le raffinant. Cette terre égouttée & féchée s'enleve des moules,

fe jette dans 'Mn cuve avec de l'eau, pour y être lavée du &op quia pu
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s'y joindre, & refervir à un nouveau terrage. Je me promenais donc dans
une raffinerie , & je l'entais, en portant mes pas d'un certain côté , une odeur
de vinaigre très - volatil ; à mefurç que j'avançais, cette odeur devenait plus
frappante ; enfin , on m'ouvrit l'endroit très - circonfcrit , oû les terres rele-
vées des moules trempaient; & je ne pus méconnaître que c'était l'eau dans
laquelle eltes trempaient, qui était devenue un très-bon vinaigre , à la très-
grande furprife du principal ouvrier , qui ne s'en doutait pas. Je l'éprouvai
par les alkalis , par la dégullation: fa faveur & fon effervefcence rapide me
confirmerent dans mon idée ; & l'ufage qu'on en fit fur - le - champ , pour al'
faifonner une falade que les ouvriers allaient manger , acheva de nous con-
vaincre tous qu'ils avaient à peu de frais , & fous la main , l'équivalent du
vinaigre de vin.

CHAPITRE IX.

Des préparations du verjus & de la moutarde , & par forme d'appendice;
des anciennes fauces des vinaigriers.

141. SI le hafard eft la caufe vraifemblable de l'art de convertir à der-
foin en vinaigre les vins qu'on remarquait tourner en acide , la fimple oh-
fervation a dû , long - tems avant qu'on perfeétionnât cet art, apprendre aux
hommes que certains fruits , ou conferverent une faveur aigrelette agréable,
ou la pofféderent avant d'acquérir leur parfaite maturité. Les grofeilles , l'épine-
vinette , & fur - tout le raifin , avant de tourner, ont ce goût acide; & une fois
cbferti , ce goût a dû plaire aux palais , & leur fiic devenir un d'adonne.
ment auffi flatteur que fimple. Eh! plût au ciel que l'art des Apicius s'en fût
tenu à ces premiers effais ! L'es viandes hArdées , celles dont le goût eft trop
fade, comme celles de tous les animaux trop jeunes, fe trouverent fingu-
liérement bien de ces fauces primitives ; mais les palais blafés de ceux qui
Convertirent en débauches finflitution fi digne de la fociété de manger en-
femble , & de bien traiter fes convives ; inflitution qui prend fa fourre dans
l'hofpitalité ; ces palais abâtardis par la profufion des mets, defirerent d'être
réveillés & l'appétit dégénéra en gourrnandife de là les fauces qui, toutes
composées qu'elles font, fe trouvent aujourd'hui des affaifonnemens triviaux,
quand on les compare aux raffinemens fans nombre, imaginés depuis pour
déguifer ce que jadis on. affaifonnait. Qui ne fait le trait d'Apicius , qui trompa
un roi de Nicomédie, en lui donnant des raves taillées & déguifées , pour des
aphyes que ce roi dedrait , & qu'Apicius n'avait pu trouver. Entre tous les
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raifins cultivés , il en eft une efpece qui ne parvient jamais dans nos climafs
qu'à une demi .. maturité; cette efpece eft connue féus le nom de verjus. On
l'a choifie de préférence pour fournir fon fuc , & voici comme les vinai-
grierS de Paris le préparaient publiquement dans la place appe!lée . le Cloître
Sainte-Opportune , au quartier des halles. Un établi folide & en bois, de quinze
pieds de long fur huit à neuf de large, portait une table elliptique, dont le
milieu. était creufé de deux à trois pouces, & formait une efpece de bailin ou
cavité, au centre 'duquel était une broche de fer de douze à dix - huit pouces
de long; dans cette broche pelait un anneau de fer terminant une barre
du merne métal , & d'une longueur telle qu'elle dépairait la table de deux à
trois pieds; dans cette barre ou broche était enfilé un rouleau de pierre de
deux pieds de diametre , & de longueur telle qu'en le promenant dans le
baffin elliptique , il y pût rouler à l'aife. On perde bien que, percé par fort
axe, ce rouleau, en fait= circulairement te tour de la table elliptique , tour.'
fait auffi fur lui même. Deux hommes placés à la barre de fer dépaltant
la table , marchaient autour de l'établi , en poilant devant eux cette barre ,
& par conféquent donnaient au rouleau un mouvement de rotation qui ne
flanquait pas d'écrafer les grappes de verjus qu'on mettait dans le creux de
cette table, & qu'on réuniiTait au befoin avec un râteau fait d'une douve
emmanchée d'un bâton attez long pour porter ce rateau jufqu'au centre du
haffiii.

142. LE verjus fuffiramment écraf6, on recevait le jus qui découlait par
une douille ménagée vers un des bords de la table, & le marc fe mettait
en preffe fous un preffoir qui , trop connu , & n'ayant rien de particulier,
ne mérite d'autre obfervation que celle qu'on abattait la vis, après avoir
placé des aiguilles , en proportion de la hauteur que fait le tas de verjus écrafé.
Ce verjus mis à.dépofer , & tiré au clair , fe conferve par les vinaigriers qui
le débitent, mais qui, pour le conferver plus long - tems , font dans le mau-
vais ufage de le filer; je dis mauvais, parce que le flic de verjus n'efl pas
toujours employé comme allhifonnement, & que lorfqu'on veut le faire fervir
d'anthelmintique , ou comme médicament, quelconque, l'addition du fel en
intervertit la principale propriété. On a prétendu que ce verjus entrait auffi
dans la compofition de leurs vinaigres : il eft poffible que les rafles & marcs
retiens après l'expreilion y. fient employés ; mais pour le file lui - même ,.
je n'ai vu perfonne qui me l'ait pu certifier.

43. LA machine à verjus était une conceffion royale, dont le produit ren-
trait au profit de la communauté des vinaigriers. Obligés de quitter le cloître
Sainte- Opportune, ils t'établirent dans une maifon au fauxbourg S. Mar-
tin ; mais il y a long -toms , même.ayaft la révolution arrivée en 1776 dans .

les opérations d'arts &métiers, qu'ils avaient abandonné l'ufage de monter.
cette
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-cette machine en feptembre , fans doute parce que trop peu de perfonnes y
venaient apporter leur verjus à écrafer.

144. LES vinaigriers font encore les fabricans & vendeurs d'une fauce ,

épaiffe , connue fous le nom de moutarde. N'examinons pas ici fi ce nom ef ,
comme le prétendent les Dijonnais, dérivé d'un trait de reconnaiffande d'un
de nos rois pour la brave défenfe qu'avaient faite ces Bourguignons , en leur
donnant pour devife à leur écu ou armes , ces trois mots Moult me tarde; ou
fi le moût ou fut de railla cuit qui a pu entrer dans certaines moutardes,
a donné fon nom. à la fauce en queflion; ou enfin fi la graine de fenevé,
connue fous le nom de moutarde, & qui en fait la bafe néceffaire , en eft
auffi la racine ou étymologie naturelle. Difons feulement que la moutarde
eft une fauce demi - fluide , préparée en broyant entre des moules de la graine
de fenevé , (49 ) mouillée arrofée de quantité fuffifante de liquide pour lui
donner fa continua-tee demi-fluide.

ifs. DANS une efpece de barrit affujetti folidement contre une muraille ,
font pofées deux meules de pierre dure , de fix à huit pouces d'épaiffeur
chacune , & de deux pieds de diarnetre; la meule inférieure eft fixée dans
fa caiffe ou barril ; celle qui la furrnonte eft mobile St contenue dans cette
caiffe de maniere à n'y point vaciller. Sur le devant du barril , à la hauteur
de la meule immobile , eft une gouttiere placée obliquement , à laquelle on

(49) On diflingue principalement deux
efpeces de fenevé , le fenevé ordinaire ou,
la grande moutarde cultivée , finapis nigra,
Lion. finapi rapi folio, Bauhin. pin. 99 ;
& lefènevé blanc, ou la moutarde blanche,
jinapis alba , Linn. jinapi apii folio, Bau-
hin. pin. 99. Le fenevé ordinaire, dont
j. Bauhin, Iliflor. plant. II, pag. 855, &
Blakwell , Herbar. tab. 446 , ont donné
de bonnes figures , pouffe une tige à la hau-
teur de quatre ou cinq pieds, moëlleufe,
velue par en - bas , divifée en plufieurs ra-
meaux. Ses feuilles font larges, affez fem-
blables à celles de la rave ordinaire, mais
plus petites & plus rudes. Les fornmités de
la tige & des rameaux font garnies de petites
fleurs jaunes à quatre feuilles , difpofées en
croix. Lorfque ces fleurs font tombées , il
leur fuccede des filiques 'lires & fans poil,
affez courtes, anguleufes , pointues , rem-
plies de fernences prefque rondes , rouffes
ou noirâtres , d'un goût âcre & piquant.
Cette plante croit fréquemment fur le bord

Tome XII.

des foffés parmi les pierres, & dans les ter-
res nouvellement remuées ; on la cultive
dans les champs & dans les jardins ; elle
fleurit en juin. La graine de cette efpece
de fenevé eft celle qu'on emploie principa-
lement pour la moutarde. Le fenevé blanc
croit naturellement dans les champs parmi
les bleds : d'après Linné & Geoffroy, il dif-
fere du précédent par fes filiques qui font
velues & qui fe terminent par une longue
pointe. Blakwell , Herb. tab. 29, en donne
la figure fous le nom de finapi album. Les
deux efpeces de fenevé ou de moutarde,
que nous venons de décrire , ont les mémes
propriétés, & fe fubilituent l'une à l'autre
en médecine ; cependant la femence de la
premiere efpece a un goût plus âcre & plus
mordant Geoffroy , Mat. med. tom. III,
fe t. II , p. ç r , Chomel, Traité dufcorbut,
p. 115, & M. Bourgeois regardent la graine
de fenevé comme un excellent anti-fcorbu-
tique.

V v v
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adapte au befbin un petit vafe pour recevoir la moutarde broyée. La meule
mobile eft recouverte d'une efpece de couvercle en bois, & eft percée dans
fon centre & toute fon épaiffeur, , d'un trou du diametre d'un pouce, fur le-
que eŒ un petit godet de faïance, formé en entonnoir, & percé dans fon
fond; fur le même couvercle de bois, à un pouce au plus tout près du bord,
eft un trou profond de trois pouces & affez large pour recevoir I'extrêmité
d'un bâton dont l'autre extrèmité eft reçue dans le plancher du lieu où l'on
doit travailler , par un autre trou très - large , & ouvert précifément au-deffus
du centre de la meule.

146. LORSQUE l'ouvrier veut travailler , il prépare fa graine, qu'il fait
macérer & renfler dans de l'eau ; puis il en emplit le petit godet de faïance;
enfuite prenant à deux mains l'extrèmité du bâton ou levier , qui et entré
par le bord de la meule, & la promenant circulairement, il fait mouvoir
dans le même feus la meule fupérieure: la graine tombante fe trouve écrafée
entre les deux meules , & chalfée circulairement vers les bords, d'où elle
s'échappe par la gouttiere ménagée au - devant du barri'.

147. Si on la fait repaffer une feconde fois fous la meule , la moutarde
'en fortira plus fine , & encore davantage fi on. l'y pare une troifieme fois.
On croit que quelques vinaigriers mettent du vinaigre au lieu d'eau pour hu-
meéter la graine de fenevé ; d'autres penfent que la prerniere fubflance qui fer-
vait à cette opération , était le moût ou file de railla fraîchement exprimé. (fo)

148. LE nombre des chofes qu'on peut ajouter , & qu'en effet on ajoute
•dans plufieurs pays , eft affez conildérable. Les Allemands y joignent du fucre ,
les habitans du nord .y ajoutent du piment, les amateurs d'ail y en mettent.
-Anchois, capres , herbes fines , tout ce qui peut ajouter à l'agrément de la
moutarde , & fur - tout le fel pour la conferver , ont été & font encore mis
en ufage pour faire des moutardes compofées.

149. L'ART de faire la moutarde eft très - ancien , ( ) & plufieurs villes
fe difputent la gloire d'en faire de meilleure. Dijon , Noyau , Soiffons , ( f z )
&c. ont de terras immémorial joui d'une réputation bien méritée à cet égard.;
& comme les fabricans font chacun pour leur part un très - grand fecret
de leur petite manipulation, nous ne troublerons pas leur jouiffance &

( 5a) D'autres enfin penfent que l'ors em-
ployait à cette opération du moût à demi
épaifli. Dans nos contrées on prend ordi-
nairement du moût qu'on épaiffit plus ou
.moins par l'évaporation , fuivant la qualité
que l'on veut' donner à la moutarde.

(5r) Dès les teins les plus reculés, on pré-
parait de la moutarde avec la graine de
feu vé, qu'on employait pour aider à la. di-

geition , comme, on peut s'en affluer en
confultant Wedel , F-xercit.ri , decad. 7 ,
& la thefe que DL lVloulieres foutint à Paris
en 1743.

(ça) La moutarde de-Paris eft inférieure
à celle de Dijon , Noyon , Soilfons, &c. ee
l'on prétend que cela vient de ce que Jes
Parifiens ajoutent à leur moutarde de la
graine de fenevé blanc.
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Paierons point de découvrir & encore moins de révéler ce qu'ils cachent
avec tant de foin. Nous n'ajouterons qu'un mot l'Ur une moutarde feche
qui nous Vient d'Angleterre & d'Alface: celle d'Angleterre off plus âcre que
celle d'Alface ; l'une & l'autre eft une poudre d'un jaune Pale , dont on prend
une portion à indure qu'on en a befoin , pour la délayer en forme de pâte
liquide avec de l'eau ou du. vinaigre. Ce mélange n'en pas agréable dans fa
nouveauté, il lui Faut quelques jours pour fe perfeedonner.

îo. Là différence qu'on remarque entre la moutarde feche d'Alface &
celle d'Angleterre, me parait dépendre de ce que les 'Anglais mettent en.
poudre le fenevé entiérement épuifé de fon huile, ( e3 ) dans les moulins def-
tillés â ce travail , & que les Alfaciens y laiiTent une petite quantité de cette
huile qui di douce , & corrige d'autant l'acrimonie du marc reftant. Car c'eft
une obfervation reconnue, que les femences les plus âcres ne donnent pas
toujours une huile âcre, (S4) & que toute l'acrimonie demeure dans la pâte
épuifée de cette huile ; ce qui eft vrai , fur - tout lorfque les huiles font ex-•
traites fans feu, ou du moins à ta chaleur la plus douce. ( fî

151. LE vinaigre, le verjus & la moutarde, voilà donc les feules rances
que débite & prépare aéluellement l'ouvrier qui en 1394 s'appellait le vinai-
grier, moutardier, faucier, , &c. chez lequel on atlait prendre les fautes fans
nombre , d'où réfultait la feule différence des mets, qui tous bouillis, ou
rôtis, ou pariés à la friture, couvraient les tables de nos bons aïeux. On trou-
vait chez le charcutier la viande de porc, & toutes les préparations de la
chair de ces animaux , dont le panégyrique figurerait affez bien à côté de
l'éloge d'un autre animal qui de fon vivant cil le modele de la frugalité,
de la bétife , dit-on , & cependant de la patience laborieufe, fans parler de
fes autres avantages phyfiques, mais dont, une fois mort, on ne retire d'autre
utilité que celle de réduire fa peau en parchemin, en ce papier animal, fur
lequel s'infcrivent d'une rn aniere trop durable les obligations les plus férieufes

( ç 3) Peut-être aufli fait-on en Alface la
moutarde ['eche d'un mêlange de graine de
fenevé ordinaire , Sc de graine de fenevé
blanc. Cette derniere graine ayant un goût
moins âcre , doit fournir par conféquent
une moutarde moins âcre.

( 54 ) La graine de moutarde eft dans ce
cas; car on en retire par expreflion une
huile dénuée de toute âcreté, de toute
odeur, auffi douce que l'huile d'olives
la phis fine ; anfli l'emploie-t-on dans diffé-
rentes contrées de l' A limagne aux mêmes.
ufages que l'huile d'olives. Voyez Shaw,'
Chemical leaures. Quelque douce que pa-

raiffe cette huile , elle doit cependant pren-
dre un goût très -piquant, toutes les fois
qu'on la mêle avec du vinaigre , fi nous en
croyons Doffie. Voyez Inilitutes of experi.
mental cherrary, London, 17 5 9 , in - 8 O.

(55) Avant de finir cet article, nous fe-
cons remarquer que M. Haller, Hifi. flirp.
incl. Lielvet. tome 1, p. 203, n.4.6ç , re-
garde la moutarde comme mal - faine ,
qu'il penche à croire qu'un ufage trop fré-
quent difpofe les humeurs à une âcreté pu-
tride, analogue à celle des plantes cruel-
fores, donde fenevé eft une des plus fortes.

V v v ij
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& les moins refpeaées. Le porc, au contraire, durant fa vie ne montre pie
fa vile gourrnandire „ fa mal - propreté dégoûtante: il eft inabordable, il le
faut féqueffrer, , il eft même dangereux. On l'égorge; tous fes défavantages
phy figues chrparailent : fon fang, fa grade, l'es inteitins , l'es chairs, fa penne,
jufqu'à fes poils rudes , tout ce qui lui appartient devient utile , devient même
agréable ; & nos ancêtres préféraient à toute autre viande celle de cet im-
monde & groffier rebut des autres animaux. Mais on allait chez le faucier ,
prendre le jzts nigrum des Spartiates , connu de nos jours fous le nom de
faute i Robert , le faupiquet & autres , dont la moutarde le verjus ou le
vinaigre étaient la bafe. C'était le rôdeur qui préparait les grues, les pou-
les, les canards , & fur -tout les oies , dont on faifait une grande confomma-_
tion , & dont l'ufage le plus commun était de ne les mettre en broche au
fur le gril , qu'après les avoir fait bouillir; mais le faucier fournitfait la came-
fine , la fauce verte , la galantine, la poitevine , la dodine , & autres rances,
dont le nom foui nous eft à peu près relié. On fait feulement que les aro-
mates , les amandes , le fucre, le vin , le verjus, le vinaigre entraient airez
indifféremment dans la plupart de ces fauces. Le marchand de poilons four-
nitrait l'alore, & le faucier la farce d'oreille; celui- ci fournitrait la fauce ap-
pellée alors eau bénite, pour arrofer le brochet que le premier avait fait
cuire. Alors il n'exiftait pas de traiteurs qui entrepritfent tout un repas ,
fe piquaffent d'imaginer ce nombre infini de ragoûts , dont nos tables font
couvertes. Les Bechamel , nos Apicius Français , n'avaient pas énervé leur
génie à épuifer les animaux de leurs focs , à faire avaler en une cuillerée le
produit fumaient de plufieurs livres de viandes, à faire dévorer les pigeons
maifrans , à peine fortis de leur coque, &c. &c. Ils n'eurent pas plus tôt
paru , ces cuifiniers traiteurs, que le queux (*) fut obligé de fe réunir à eux,
que le rôtiffeur & le pâtiffier fe fauverent à peine du naufrage en fe livrant
à la cuifine moderne, que le charcutier n'eut plus d'emploi que pour le bas
peuple , & en fous - oeuvre. Le pauvre faucier feul fut anéanti, oublié , & ré-
duit pour tout commerce à fon vinaigre , à fon verjus & à fa moutarde.

dire w•■•■■•nurm■I.,,,,	   ..■•■,■■•••••••■                

CHAPITRE X.

Des lies de vin , el de ce qu'en font les vinaigriers.

e2. ON a vu dans le premier chapitre de ce traité, que les vinaigriers
de certaines villes étaient dans l'ufage d'acheter les lies de vins, pour en:

) Vieux mot qui lignifie cuifiniei-. ey avait autrefois dans la niaifon des rois de
France un officier nominé grand queux ; qui commandait à tous les officiers de bouche&
de cuifine. .Nete des éditeurs.
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tetirer tout le fluide , 	 favaient convertir en vinaigre. Perfonne n'ignore
que ces lies liquides ont quelque chofe de vif -queux, qui rend la féparation
du vin qu'elles contiennent encore, affez difficile. Les vinaigriers exécutent
cette féparation , ou à chaud ou à froid; c'eft-à-dire , que les uns font chauffer
leurs lies , puis les renferment dans de fortes toiles qu'ils empilent fur le plan-
cher de leurs »preffes , & en extraient le vin à l'aide de la vis qu'ils abaiffent
méthodiquement. Le vin s'écoule d'autant plus facilement que le total a été
chauffé plus uniformément & à un degré capable de détruire cette vil -coûté
due à l'efpece de dilution de la lie dans le vin. Les autres empliffent leurs
fats de coutil de leur lie froide, & les mettant fur un établi quarré , ils les cou-
vrent d'une forte planche , fur laquelle ils abaifl'ent un levier tenant par une
charniere à l'un des bouts de l'établi & affez long pour être chargé de poids
par l'autre extrémité. Comme la preffion eft lente & graduée, le vin s'échappe
plus doucement, mais il n'a rien perdu par la chaleur. Ce dernier procédé
n'eft plus en ufage que dans quelques provinces : c'eft le premier , dont le
plus grand nombre des vinaigriers fe fervent. ( 0) De l'une ou l'autre manie-
re, le liquide , dont il efl inutile de rappeller l'emploi ultérieur , une fois
écoulé, il refte , ou dans les fats , ou dans les toiles , une maffe comprimée d'un
rouge Pale, connu fous le nom de lies feches , dont on emplit de mativaires fu-
tailles , en les tarifant le plus qu'il eh poffible , pour être vendues aux chapeliers
qui s'en fervent dans leur feutrage, en la délayant clans la cuve chaude , où ils
trempent ce qu'ils appellent leur baflifage qui, en fe refferrant & fe crifpant ,
acheve le feutrage ou adhérence des poils arçonnés les uns avec les autres.
(57) Mais comme le débit de cette lie pour les chapeliers n'eft pas con-
Edérable dans certaines contrées, où d'ailleurs la furabondance & la qualité
des vins la rendent très commune , les vinaigriers & même des particuliers,
uniquement livrés à cette efpece de travail, brûlent les lies, en établitrant
fucceirivement un lit de bois fec & un lit de ces lies bien égouttées , au.-deirus
d'une foire préparée à cet effet, & mettant le feu par.deirous ; le tout fe con-
fume & donne des cendres , que l'on appelle clavelle lorfqu'on les retire
auffi - tôt qu'elles font formées, & cendres gravelles lorfqu'on les lait e fe cal-
ciner pour ainfi dire dans la foire; ce qui s'opere par le mite de chaleur que
tonfervent les débris du bois & de la lie confumés , qui y tombent tout cm-
brafés , & s'y amoncelent au' point de faire une maire qu'il faut brifer lorf.
qu'elle eft refroidie. Il y a des pays où l'on appelle clavelle, la lie elle-même fé-
chée & avant d'être foumife à l'aâion du feu. f8)

(ç 6) Voyez ce que nous avons dit fur la
maniere d'exprimer les lies, en décrivant
la méthode de faire le vinaigre de Paris.
Glauber , à qui nous rumines reclevàies de
cette opération, la décrit avec tous les dé-

tails, page r 2o de fes oeuvres.
Ç 57 Voyez là- deus Glauber, 1. e.

p. 18 ; & le Dictionnaire des arts & met
tiers , tome il , page 699.

( 58) Pour employer ce marc de lies
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I f;. LES cendres gravelées forment une maire fidine , terreufe , alkaline;
dans laquelle, outre beaucoup de terre , on trouve encore des fels neutres.
S'il eft le moins pur de tons les fels alkalis connus dans le commerce , il n'eft
pas le moins cauflique ; car c'elt une obfervaticin antérieure à la nouvelle
idée des airs fixes qu'on fait fervir à tout, en les regardant comme des prin-
cipes ou parties contiituantes des corps, tandis qu'ils font de véritables pro
duits refulta►t de la décompofition violente de ces corps c'eit , dis-je , une
obfervation qui vaut bien la théorie moderne, que plus les alkalis tiennent
en combinaifon de fubitance terreufe , & plus ils acquierent de cauilicité ;
enforte que le même feI , fondu une, deux, ou trois fois, fe trouvera d'une
part à chaque fois plus cauflique & 'aidera de l'autre une plus grande quan-
tité de terre, fi on en fait la folution à l'eau froide & la filtration.

15'4.. L'USAGE des cendres gravelées eft le même que celui de la potaffe:
ainfi les favonniers, les verriers l'emploient à défaut de celle-ci : il ne ferait
peut-être pas prudent aux artiftes qui travaillent des vitrieres , de s'en fer-
vir ; fa grande caufticité pourrait nuire à la quantité du produit, fins faire
autre chofe que rendre la letfive moins colorée, mais auffi plus difficile à
rapprocher pour donner des cryftaux.

rj. f. JE ne puis m'empêcher de répéter , en terminant cet ouvrage , ce
que j'ai annoncé dans fon introduction, qu'en traitant de l'art du vinai-
grier, je ne nie bornerais pas à parler uniquement de ce qui - appartient aux
artiftes de ce nom ; Sc ma précaution fe trouve judifiée par la réforme que
la communauté des vinaigriers vient d'éprouver:. elle eft incorporée en
France avec celle des limonnadiers. Je fouhaite que la maniere plus étendue,
dont j'ai cru devoir traiter mon objet, fatisfaife un plus grand nombre de
letteurs, & réponde à l'accueil que le public a bien voulu faire aux deux
defcriptions d'arts qui ont précédé celle-ci.

plus avantageufement , les vinaigriers pour-
raient fuivre le confeil de Glauber, & en
tirer une grande quantité de crème de tartre
Sc de cendres gravelées. Pour cet effet, ils
n'ont qu'à faire bouillir le marc dans de
l'eau , à paffer cette eau par un linge, Sc
t la biffer cryltallifer. D'après le calcul de

ce chymifte, 6o pots de lies ou un eymer
donne vingt - cinq jufqu'à cinquante livres
de tartre. Le marc reitant. exprimé Sc brûlé,
fournit des cendres gravelées. Voyez fur les
détails de cette opération, Glauber, 1. c.
page zr.
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EXPLICATION DES IFIGU 11; ES.

PLANCHE I.

C 'EST un attelier fouterrein de vinaigrier. , dans lequel on voit en A des
pieces ou futailles deltinées à recevoir le vinaigre déjà formé, & le vin qu'on
y ajoute par l'oeil a placé au haut du fond de chaque futaille, qui montre
à la place ou devrait fe trouver le bondon porté en b , une efpece de trappe
qui n'ouvre que lorfqu'on veut nettoyer ces futailles , ce qui n'arrive que
tous les ans au plus.

Ces futailles portent fur des chantiers B, pofe's fur des treteaux C , à la
hauteur telle que l'ouvrier, fans fe hauffer, , puiffe atteindre au fecond rang de
futailles engerbées fur le premier rang.

PLANCHE I L

FIG. i. A eft une futaille alongée en flûte, dont les deux fonds font
très - étroits , par comparaifon à fon ventre : elle doit rouler tranfverfalement
fur un chantier, recourbé . B , formé de deux pieces c c, liées enfemble par
des traverfes d d. La futaille a dans fon ventre une trappe b , qui doit fer.&
mer très n jufte ; c'eft par elle qu'on introduit le vin, qu'on foutire le vinaigre,
& qu'on lave la flûte.

Fig. 2. A A , font deux pieces debout , montées fur des treteaux E E; leur
fond fupérieur a une ouverture quarrée b b, & au bas un robinet d d ; on
voit au tiers de la hauteur d'une des deux , le fauxnfond c, percé de plufieurs
trous ; l'ufage de cet appareil eft décrit au procédé dit de Flandres.

Fig. 3. A eft un entonnoir fait de douves , & qui n'a de particulier que la
courbure C de fa douille B , courbure néceifaire pour l'introduire dans l'oeil
des futailles de la premiere planche.

Fig. 4 , eft le broc de quinze pintes pour faire l'emplifl'age des futailles
de la même planche.

Fig. ç eit la pinte ou mefure d'étain nécelfaire pour le débit du vinaigre:
Fig. 6, efpece de fyphon A ,propre au vinaigrier, dont la branche C eff:

recourbée.. en - haut , pour ne pas attirer la lie , & ne doit plonger qu'aux deux
tiers de profondeur. Son autre branche eft, à volonté, en forme de douille, ou
garnie d'un robinet.

Fig. 7. A dl le barri' dans lequel on colporte le vinaigre: il eft vu fous
deux faces. B eft le levier . courbé pour être porté fur l'épaule ; & il eft courbé
à angle droit en C, pour recevoir la cordelette attachée au bartil.
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Nota. On s'eft difpenfé de repréfenter ici la brouette du vinaigrier, qui
n'a rien de remarquable ni de particulier.

PLANCHE III.

FIG. 1. Pile à verjus ; A ell l'établi de bois. Nota. AU lieu d'être quarré ,
comme dans la figure, il doit être arrondi dans les angles, pour faciliter la
marche de l'homme qui fait marcher le cylindre de pierre C fixé en d vers le
centre de la pile , & emmanché dans la tige de fer e qui dépafl'e la pile. Le
centre de cette pile eft creufé en B, pour recevoir les grappes de verjus.

Fig. 2. A eft une planche de douve , ou autre , emmanchée dans un bâton B
le tout fOrmant un rateau deftiné à retourner le verjus à mefure qu'il eft
écrafé.

Fig. ;. Prete à verjus. A eft la vis ; B eft le plancher; C C font les mon-
tans ; D, la traverfe , où eft l'écrou de la vis; E eft une planche qu'on pofe fur
le tas de verjus écrafé , pour le mettre en prelfe en plaçant des bois équar-
ris , nommés aiguilles entr'elle & l'abattage de la vis , le fuc tombe dans un
barril F.

PLANCHE IV.

FiG. I. Appareil pour la diftillation du vinaigre. E en un fourneau de
réverbere , qui ne differe des autres qu'en ce que fort dôme D eft échancré,
pour ]ailier paffer le col de la cucurbite de grès C, toute entiere enfermée
dans ce fourneau ; fur le col & en-dehors on place le chapiteau de verre V.

Fig. z. Prete à lie. A eft une table quarrée, creufe dans fon centre, dans
lequel peut entrer une forte planche B ; en D eft une charniere à laquelle
tient le levier C , au bout duquel dl une corde E , pour charger ce levier,
& le faire prell'er fur la lie qu'on a enfermée , ou dans le coutil quarré de
la fig. 4, ou dans le fac de coutil de la fig. 3 , dont S marque l'orifice ,&
p p les deux plis qu'on lui fait faire pour l'équarrir.

P LANCHE V.
FIG. I. Moulin à moutarde. B eft le moulin monté fur un treteau D ;

on voit en b le trou ou godet dans lequel fe met la graine à moudre , en a
le godet qui la reçoit lorfqu'elle eft écrafée à l'aide du levier L, fixé dans
le plancher P ; C eft le couvercle dont on recouvre le moulin lorfqu'il ne
fert pas.

Fig. 2. B eft la boite , caille , ou coffre, qui renferme les deux meules, dont
celle marquée c eft immobile , & la fupérieure vue de champ en A , outre
qu'elle eft mobile , cil percée au centre en b , d'un trou en forme d'entonnoir.

OBSERVATIONS
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OBSERV.A.TIONS ET AD ITIONS
Sur les Arts du Difilllateur d'eaux- - fortes , du Deillateur liquorifie,

& du Vinaigrier ; par l'Auteur des defcriptions de ces arts.
,48D 	 ee-

L Sur le D2illateur d'eaux fortes.

IL ne s'agit que de parvenir une fois à éventer un fecret , pour voir naltré •
à l'envi des établiiremens où on l'exécute , fur.tout fi l'objet ell d'un certain
produit pour les entrepreneurs. Depuis qu'ôn fait que l'huile de vitriol du com-
merce dl le réfultat de la déflagration du foufre , faite dans de vaftes chambres
doublées de plomb , il s'eft élevé à la porte de la capitale une fabrique d'huile de
vitriol, impénétrable , comme de raifon , aux curieux fous le prétexte deftruc-,
teur de toute émulation, qu'on a un fecret pour retirer cet acide plus. abon-
damment & plus promptement. Entre Paris & le village de Seves , fur la rive
gauche de la Seine, eft un lieu célebre autrefois par l'affluence des citoyens
qui s'y rendaient en parties de plaifir , le moulin de Javelle , qui a fourni au
po'éte Dancourt le canevas d'une piece dont les fcenes , pour être piaffantes,
ne font pas toutes marquées au coin de l'honnêteté. L'emplacement de ce
snoülin eft devenu le local d'une fabrique d'huile de vitriol. Au, lieu d'une
feule chambre doublée en plomb, cette fabrique en a deux , qui connuni-
quent l'une à l'autre par un guichet affez grand. Ces deux chambres ne font
point obrcures , comme celles qu'on connaiffait déjà; mais elles font éclairées
vers le haut par une certaine quantité de lucarnes garnies chacune d'un verre
qui dl exactement bordé & entouré avec du plomb laminé. On avait dans
l'origine établi autour de la premiere chambre une banquette à tiers de hau-.
teur , fur laquelle l'ouvrier portait . & rangeait des terrines chargées du rué-
lange de foufre , de falpêtre & d'étoupes , en plaçant de diflance en diftance
d'autres terrines pleines d'eau ; puis de dehors , & avec un conducteur affez
long , au bout duquel était une meche allumée , il portait le feu fur chaque
terrine , foit que cet appareil ait paru trop embarre= , foit qu'il n'ait pas ré-
pondu aux vues de fon inventeur, on en cil revenu -aux chariots qu'on allume
& qu'on gliffe fur deux poutres revêtues en plomb , pour .les faire arriver
vers le centre de la chambre. On dit que l'appareil des deux chambres , en
portant les vapeurs d'une chambre dans l'autre , en accélere la concentration ,
& donne par conféquent plus promptement l'occafion de rechanger les char.,

Tome Jar. 	 X x x
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riots. Mais une chofe que j'ai omife, tant dans l'Art du diflillateur d'eaux.=
fortes, que dans l'introdudion de celui du liquorifte , c'ell la néceffité de tenir
de l'eau dans le voifinage du mélange du foufre lorfqu'il brûle ; fans quoi
l'air intérieur fupprimé tout-Le6up , & l'on entend par les plus légeres
ouvertures le fifflement de l'air extérieur qui veut s'introduire dans la chambre
devenue une efpece de vuide.

Ces obfervations tombent vers l'endroit de la premiere partie de l'Art du
dellateur d'eaux - fortes, & fur l'introdudtion à l'Art du liquorifle , dans lel:
quels je fais la defcription de la fabrique des huiles de vitriol d'après le
procédé publié par l'auteur des Secrets & fraudes de la pharmacie ( anglaife )
dévoilés ; d'après mes propres obfervations , faites dans un village voifin de
Rouen ; & d'après les renfeignemens d'un chymifte , apothicaire-major d'une
de nos places frontieres de la Flandre.

11. Sur l'art du Diflillateur liquorifle.

J'AI fait dans la defcription de cet art une fedion particuliere en faveur de
ceux de nos débitans qui préparent les liqueurs tant chaudes que froides,
& les donnent à boire dans leurs mail-Ems , tous connus fous le nom de cafe-
tiers - limonnadiers. Depuis la publication de ce cahier des arts , approuvé par
l'académie des fciences , fur le rapport très - avantageux de MM. Cadet &
Macquer, , rapport imprimé à la fuite ou en titre du cahier, les chofes ont
changé de forme ; on a réuni à ces débitans les vinaigriers, avec lefquels ils
étaient toujours en procès ; l'on a par conféquent étendu & confondu le droit
de vendre, débiter & préparer toutes les fortes de liqueurs de table. Il y avait
autrefois une efpece de communauté de diftillateurs chymiftes , qui fe quali-
fiaient de ce titre , & dont ceux qui fe livraient à la diftillation des eaux-
fortes, étaient obligés de prendre lettres à la cour des monnoies. Cette com-
munauté mixte , dont les pharmaciens , vinaigriers , ,parfumeurs fe plaignaient,
s'éteignit d'elle-même ; & aucun veftige ne prouve que les limonnadiers aient
fuccédé à leurs droits & privileges. On peut voir dans le petit livret de
Maffon , limonnadi er , intitulé , le parfait Lirnonnadier, , imprimé en i7o î , que
cet honnête artifan ne prétendait pas plus que fes confreres au titre de diftilla-
teur. Guislier du Vergier , auteur d'un Traité fur les liqueurs, efprits ou ef-
fentes , imprimé à Louvain en 1728 , non-feulement fe dit maître diftillateur
en art de chymie , reçu à Paris , mais fe diftingue formellement des limon-
nadiers, dont il donne l'origine. Dejean , auteur d'un traité fur la diftillation
des liqueurs de table & de toilette , n'était pas limonnadier ; l'auteur du Ca-
namélifle français , qui traite mieux qu'un autre des glaces, ne fe doutait pas
du titre de diftillateur, parce que les limonnadiers ne le prenaient pas. Enfin
fes débitans étaient des.faifeurs de liqueurs fraîches & chaudes , propres à
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ètre détaillées dans leurs boutiques au premier venu qui s'y attablait; & fans
entrer dans tous ces éclairciffemens , je croyais avoir mis cette forte d'artifles
à là place dans ma defcription de l'art du liquorifte. Quelle a été ma furprife ,
de voir au bout de quatre ans paraître un ouvrage en deux volumes in-8 0,
fous le nom d'un nommé Dubuiffon , intitulé Art du diftillateur liquorifle, &c.
& fur-tout approuvé par le même homme qui, comme académicien, avait
foufcrit dans fon rapport à des éloges que je n'ai jamais mendiés , & qui, comme
cenfeur royal , approuvait avec atreétation fur-tout les obfervations excellentes
de l'ouvrage dont Dubuilfon fe dirait le pere. Or, il eft bon de ravoir que
précifément ces obfervations font le titre que portent plufieurs articles de ce
livre, dans lefquels mon ouvrage eŒ attaqué. J'ai lu de fang-froid ces obfer-
vations. Je ne m'amurerai point à relever la méprife d'un aliment qu'on y ap-
pelle médicamenteux; je ne parlerai pas de la charlatanerie avec laquelle eft
expofée la diftillation de l'efprit de vin , & fur-tout la rectification prétendue
par le teinturier de M. Dubuiifon ; je ne releverai pas la prétention de faire
d'un café une pharmacie ,& d'avancer qu'on trouvera des liqueurs anodines
de fraifes , de pêches, &c. ainfi baptifées parce qu'on aura ajouté à ces li-
queurs fraîches une cuillerée d'efprit de vin redifié à la méthode de M. Du-
buiffon ; c'eft-à-dire , qu'on les aura rendu moins rafraîchiirantes. Je peerai
fous filence le phénomene rare d'une pelote de matiere onétueufe, trouvée
par fon auteur fur de l'efprit de vin. Mais je profite de cette circonflauce
pour le remercier fur trois points. t O. J'ai attribué à un Turc ce qui appar-
tient à cinq Arméniens qui s'établirent en 1674 cm 167i . à Paris , & dont les
noms étaient, Principe, Zacharie, Jofeph, Grégoire & Etienne. 2°. J'ai écrit
farbotiere, pour défigner le vafe où fe met la liqueur à glacer; & M. Dubuif-
fon, dont je n'aurais jamais deviné la haute érudition , m'apprend qu'il faut
dire forbedere, du mot levantin forbet ; & j'adopte très-volontiers & avec re-
connaiffance cette réforme. Ma faute était calquée fur celle des maîtres de
l'art , qui tous avaient écrit farbotiere. 30 . Je fuis très-flatté de reftituer à feu
Procope Couteaux ,iimonnadier , l'hommage que je lui aurais rendu plus tôt ,
fi j'avais fu qu'il avait été le premier bon fadeur de glaces à Paris ; je rais
même que fon fucceffeur M. Dubuitron en faifait de fon teins d'excellentes :
mais il n'a pas phi à fon écrivain de s'expliquer afrez nettement fur cet objet ;
& bien adroit fera celui qui fera de bonnes glaces fur les iaruaions du
livre attribué à cet excellent limonnaclier.

III. Sur le rinaigrier.

EN décrivant la machine très -fimple, dellinée à moudre la graine de fe-
nevé, & la convertir en moutarde, j'ai omis de dire que la meule fue

X x ij
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rieure , celle qui eft mife en mouvement par l'ouvrier, doit avoir, au d6fati6
du trou où fe place le godet percé qui doit contenir cette femence ramol-
lie, une rigole partant du centre, & s'en éloignant vers la circonférence
de la longueur de deux à trois pouces : fa largeur eft d'un bon pouce, &
l'on fent que. ceci devient indifpenfable pour obliger la graine à fe porter du
godet dont elle s'échappe, vers le corps de la meule , & enfuite rencontrer
la petite goulette qui à la circonférence doit lui donner occafion de fortir
& de fe rendre dans le pot defliné à la recevoir; c'eff en un mot le réful-
tat d'un mouvement excentrique qui ne permet d'Urne à la pâte liquide que
par un feu! endroit. Le leéteur eft prié de reporter au chapitre dans lequel
il s'agit des préparations de vinaigres ufitées dans quelques pays, ce qui
fuit; extrait des Mémoires fur la Chine, publiés par les millionnaires, en plu-
Eeurs volumes in - 40,

Les Chinois donnent.le nom de vin; à une liqueur de grains fermen-
tée , & le qualifient du nom de celui des fruits dont ils ajoutent le rue à
leur fermentation. On trouvera dans l'ouvrage cité ci - deus les détails pour
amollir le grain à l'étuve vaporeufe pour le pifter, , pour le délayer & le
battre dans l'eau; comment ils procedent à la fermentation vineufe ; les acci-
dens qui peuvent en réfulter ; & enfin tout ce qui concerne la fabrication
de la bierre chinoife. Mais il importe de (avoir que leur levain eft de na-
ture feche, & capable de fe conferver plufieurs années ; que leurs graines ne
font point germées ni paffées à la touraille ou étuve feche, comme dans notre
Europe, parce que ces procédés font nouveaux pour nos contrées , parce
qu'ils font fouvent du vinaigre en même tems qu'ils font leur bierre , ou
plutôt immédiatement après , & dans les mêmes vafes.

On prend donc de la farine de feigle , d'orge , de froment , fon & farine ;
on en fait avec de l'eau tiede une pâte très-ferme ,qu'on pétrit beaucoup &
long - tenu ; on la place dans des efpeces de corbeilles quarrées, dont chat'
cure peut tenir deux livres de pâte; on range ces paniers dans une armoire
très- propre, & qui eft dans un emplacement fufceptible d'une chaleur douce
& égale; on vifite tous les jours les corbeilles , la pâte fe gonfle fans fe cre-
vaffer : on biffe aller doucement la fermentation jufqu'à ce que le centre de
cette pâte qu'on entrouvre paraiffe jaune ; c'eft la marque qu'il eft tems de
retirer les corbeilles. On -enleva les maires fermentées qu'elles contiennent;
on les place dans un four médiocrement chaud, non pour les cuire , mais à
deffein de les delfécher ; & fi-tôt qu'elles font feches & caffantes , on les retire ,
on les lailfe refroidir , & on les garde dans une cade bien fermante : voilà
le levain préparé pour long- tems. Maintenant , fi les Chinois veulent faire
leur bierre . & leur vinaigre dans le même terns , ils prennent Une quantité
-donnée de graine ramollie par la vapeur de l'eau bouillante & éctafée, qu'ils
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Niaient dans un vaiffeau deffiné à cela, avec à peu près dix fois autant d'eau
qu'ils emploient de graine. Quand le tout parait uniformément mêlé , on y
ajoute , fur cent livres de graine, cinq livres de levure feehe , & on braire
le tout très-long-teins , jufqu'à ce qu'enfin l'eau ait l'apparence d'un lait un
peu clair & ait acquis un peu de chaleur : alors on la tranfvafe dans des
tonnes debout & bien couvertes , & on la lai& fermenter, ce qui dure depuis
huit jufqu'à quinze jours. Dès qu'elle s'éclaircit , on la fo utire à menue &
on la conferve dans des vaiSeaux de terre qu'on peut boucher. Lorfqu'on
a tiré la moitié du liquide, les uns le laiffent tranquille & en vuidange, &
il s'aigrit en très - peu 'de tells ; les autres , & ce font les meilleurs utiles ,
y ajoutent de l'eau , battent de nouveau, & mettent une feconde dore de
levain fec; ou bien ils verfent du vinaigre déjà fait: ce qui, comme chez
nous, convertit le relie de la liqueur en vinaigre. Ils ont même encore notre
pratique, plufieurs d'entr'eux ajoutent à du vinaigre ancien un peu de vin,
& ainfi de fuite , jufqu'à ce qu'ils en aient préparé la quantité qu'ils defirent.

Quoique ce qui fuit tienne plus à l'art du braffeur qu'a celui du vinai-
grier , je ne crois pas fuperflu de l'ajouter ici ; puifque je ne ferai pas vrai-
femblablement la defcription de l'art du braffeur. Il y a long - rems que j'ai
propofé à nos braffeurs , fans en être écouté, de fubltituer à leurs cuves qui
leur confornment tant de bois , tant pour détacher le niait & le délayer dans
l'eau , que pour l'y diffoudre en forme de liqueur muquo - fucrée , à leurs
rafraîchoirs qui leur tiennent tant de place & leur mangent tant de tems ; d'y
fulaftituer , dis -je , le mouifoir de Lancelot, perfedionné par M. de la Ga-
raie. Le mouvement rapide de ce mouifoir, , capable dans nos laboratoires
de chymie d'extraire les fubltances végétales les plus folides, enleverait bien
plus efficacement, délaierait & dilfoudrait dans l'eau les molécules du grain.
Peut - être la liqueur vineufe ferait- elle plus long n teins à fe perfectionner;
mais on lui éviterait cette âcreté de feu , cette facilité à fe corrompre. Mais ,
je le répete , mes difcours n'ont rien opéré fur l'el'prit des ma1tres braffeurs,
très - intelligens d'ailleurs ; & la routine fur ce point , comme fur tant d'au-
tres, a prévalu fur le defir d'efirayer de perfedionner, de fimplifier une ma-
noeuvre. Voyez , difais - je auffi inutilement à plufieurs d'entr'eux qui avaient
-voyagé en Allemagne, voyez les payfans préparer leur liqueur pour faire
l'eau - de- vie de grain. Dans une cuve remplie d'eau chaude , ils délaient un
peu de malt ; & quand il eft en train de fermenter , ils y ajoutent de la fa-
rine brute, fans aucune préparation , telle qu'elle fort du moulin : le tout
n'en fermente pas moins bien ; ils épargnent les frais d'un grand germoir ,

de vos tourailles. Efpérons qu'un jour il fe trouvera quelqu'artifte qui aura le
courage d'effayer : c'efl au moins le motif qui m'a fait ajouter ici cette der..
rdere épifode,
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