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PREFACE

4

I manquait en France un Manuel du distillg-
teur et du hquoriste, clair et précis, qui par
son format, son éfendue,' et son prix, fit a la
portée de tous, et qui ndanmoins fat assez complet
et assez au courant des récentes découvertes de
la science, pour représenter vraiment Iétat de la
pratique, dans cette branche importante de notre

industrie nationale, qui a pour objet la fabrication

des liqueurs et des conserves.

M. de Brevans, en écrivant le livre qﬁe nous
sommes heureux de présenter au public, a fait une
ceuvre ulile, qui est appelée & rendre de grands
services aux chimistes, aux industriels, et peut-
étre aussi aux ménagéres.

La premiére partie comprend fl’étudé des
LIQUEURS, ¢’est-d-dire I'alcool, les liqueurs natu-
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relles (eau-de-vie de vin, eau-de-vie de grains,
rhum, tafia), M. de Brevans dit un mot, en termi-
nant, de ces rhums, quin’ont jamais vules Antilles,
de ces kirschs auxquels la mérise est parfaite-
ment étrangére, et de tous les spiritueux fa-

briqués au moyen de mélanges de produits chi-

miques pu pharmaceutiques, dont nos voising
d’Outre-Rhin ont la grande spécialité.

‘Dans la deuwiéme Dbartie, Iauteur, étudie les

LIQUEURS ARTIFICIELLES ; il consacre d’abord quel- -

ques pages au laboratoire et au matériel du dis-
:txllateur puis il aborde les matiéres premiéres,
qui sont: I'alcool, les essences, les esprits ,. les
: .temtures es alcoolatures, les eaux distillées, les
._sucs, les sirops simples, et les sirops composés,
 sans oublier les matiéres colorantes. , ‘
“La troisiéme partie traite des consErvEs et
‘comprend les fruits & 'eau-de-vie et les conserves
de fruits.’

. La quatriéme partze est consacree AUX ANALYSES

; et ala RECHERCHE DES FALSIFICATIONS.

", - Enfin la cinquieme partie, STATISTIQUE COMMER-

| GIALE ET LAGISLATION, est remplie de documents du =~

frpraves B0}

plushaut intérét sur le prix des denrées, les quan-

lités consommées, les droits d’octroi, ou de douane,

et les lois fiscales ou pénales qui régissent la ma-

tiére,

M. de Brevans, — Jelenfélicite, —a cru devoir
se borner & I'étude des liqueurs qui peuvent &tre
fabriquées loyalement etlaisser dans 'ombre tous
ces produits malhonnétes et dangereux, que ré-
prouvent 4 la fois la chimie et 'hygiéne.

Mais, en revanche, il nous donne un nombre con-
sidérable de formules claires, pratiques; faciles -
a exécuter, qui permettront au distillateur et au
liquoriste de fabriquer des produits, présentant
encore une assez grande variété pour satisfaire le
golit du consommateur.

M. de Brevans a apporté 4 la rédaction de- ce

livre toute la méthode, toute la précision que je

lui connais, puisque, depuis sept années déja, j’ai

pu apprécier les mérites de mon jeune colla-
borateur.

Parls, le 25 avril 4890.

CH. GIRARD.




LA FABRICATION

DES

LIQUEURS ET CONSERVES

PREMILRE PARTIL

LES LIQUEURS

GHAPITRE 1
DEFINITION. — HISTORIQUE

Il esttres difficile de définir ’une maniere pré-
cise les substances auxquelles s'applique le terme
de liquewi, lant sont nombreuses les acceptions
de ce mot : il désigne anssi bien cerlaines prépa-
rations chimiques ou pharmaceutiques que les
boissons en général. Pour nous, nous nous borne-
rons a considérer comme liqueurs les boissons
alcooliques qui entrent comme accessoires dans
I'économie domestique ot nous comprendrons sous
ce titre : les caww-de-vie, les ligueurs de table, les
vins aromalisés. .

Nous nommerons Lgueurs nalurelles 1a pre-
- miére catégorie, qui comprend les boissons alcoolie
ques prépardes par la simple distillation des jusde
fruits fermentds, et nous aurons i nous occuper
en détail de la préparalion des ecaux-de-vie de

4. pe Buevans, Les Liqueurs. 1



2 DEFINITION., — HISTORIQUE

vins, de mare, de cidre et de grains, du kirsch, de
I'cau-de-vie de prunes ou quetsch, du rhum et du
tafia, ainsi que ’aulres liqueurs moins connucs,
(ue nous signalons plus loin.

La seconde catégorie, nommée souvent lagueusrs
de table, qu’il serait mieux, a notre avis, d’appeler
Liquewrs artificeelles, renferme loutes les boissons
dont la base est I'eau et I'alcool el qui ne différent
les unes des autres que parla présence oul'absence
de sucre et la nature des aromates employés pour
les parfumer. Telles sont, par exemple, parmi les
liqueurs non sucrées, l'absinthe, parmi les li-
queurs sucrées, le curacao, Panisette, etc.

Enfin viennent les vins aromatiques que nous ne
devons pas oublier parmi les liqueurs; en effet
c¢'étaient les seules connues des anciens, qui,
ainsi que nous le verrons, n’avaient pas su isoler
I'alcool. Ces boissons ne different entre elles,
comme les précédentes, que par les ingrédients
qui servent a leur préparation; leur base est lou-
jours le vin ou le jus du raisin frais. Telles sont :
le vermouth, le bitter, le byrrh, 'hydromel, 'hip-
pocras, ete.

Accessoirement, nous aurons & nous occuper de
la confection des sirops et des conserves de fruits.
Ces maliéres, bien que consommées le plus souvent
en nature, sont souvent employées par le liquo-
riste pour la préparalion des liqueurs proprement
dites. Ge chapitre comprendra donc : la prépara-
tion des sirops simples ct composés, des [raits &
l'eau-de-vie, des [ruits au sirop ct glacds, la con-
servation des fruils par le procédé Appert.

DEFINITION. — HISTORIQUE 3

Ces quelques indications sonl suffisantes pour
indiguer le but que nous nous proposons; il ne
nous reste plus maintenant, avant d’aborder la
partic technique de notre sujet, qu'a dire en quel-
ques mots histoire des liqueurs.

Les anciens ne connaissaient pas alcool, sa
découverte ne remontant qu’au xm® siccle, ils ne
pouvaient donc préparer que des vins aromalisés,
et les vieux manuscrils nous en ont transmis de
nombreuses recettes.

La plus ancienneliqueur connue est 'hippocras,
dont l'invention est allribuée a Hippocrale, cé-
lébre médecin grec, qui lui a laissé son nom; pri-
milivement ce n’était qu'une infusion de cannelle
dans du vin sucré avec du miel, mais, la mode
changeant, sa préparation devint plus compliquée.
Gette boisson fut trés en honneur pendant tout le
moyen age et ne disparut gueére de la consom-
mation qu’au xvn® siecle, car elle figurait encore
parmi les rafraichissements servis & la cour de
Louis XIV et de Louis XV.

Les Romains préparaient encore d’autres vins
aromatisés, au moyen de l'absinthe, du calamus, de
I'hysope, du myrte, de la sauge, du romarin, de
Panis, ete., d’aprés les recettes de Pline, de GGalien,
de Dioscoride. Ils paraissaient avoir un goll trés
prononcé pour ces breuvages. ITorace en fournira
au lecteur curieux une sulfisante énumération !,

Le moyen age en fit également grand usage, soit
comme boissons d’agrément, soit comme médica-

! Honace, satyre 1V, livre 1l : Unde el quo Catius.



4 L’ALCOOL

ments ; on attribuait a ces diverses liqueurs les pro-
priétés les plus merveilleuses.

La découverte de 'alcool, dont nous allons par-
ler, fut une révolution pour l'art du liquoriste et
toutes ces vieilles recettes sont peu a peu tombées
dans Toubli; le vin d’absinthe de Pline scul est
resté ; nous le nommons maintenant vermouth.

CHAPITRE II
L'ALCOOL

L’alcool est le produit principal d’une fermenta-
tion particuliére dela glucose el celle-ci constitue
la presque totalité du sucre renfermé dans les
fruits. La transformation de cette maliére en alcool
a lieu corrédlativement avec le développement d’un
ferment spécial, le ferment alcoolique, dont une
espéce est trés connue sous le nom de levure de
bicre (fig. 1). Pour celle partie de la question,
nous pensons qu’il serait superflu de nous étendre
davantage et nous prions le lecteur de vouloir bien
se reporter aux ouvrages plus spéciaux, lels que
le livre de M. Larbalétrier *.

“Au point de vue chimique 'alcool est unhydro-
carbure, ¢’est-a-dire un composé du carbone ct des

£ A. Larvatérrier, L'Alcool, auw point de vue chimique, agricole,

indusiriel, hygiénique et fiscal, Paris, 1888 (Bibliothéque scien-
lifique conlemporaine). .

L'ALCOOL, 3

éléments constitulifs de 'eau: 'hydrogéncet'oxy-
géne. C’est un liquide limpide, mobile, fortement
réfringent, d’une densité de 0,70939 & la lempéra-
ture de 150, lorsqu’il est parfaitement anhydre, ou,
comme on le désigne en terme de laboratoire, ab-
soli. Il bout, sous la pression de 760 mm, 4 la tem-
pérature de 78°4. Il n’a pas encore pu étre solidifig,
mais il devient visqueux lorsqu’on expose A la
température produite par un mélange d’éther et d’a-
cide carbonique en neige. Sa saveur est brilante;
son odeur est faible ;
il conslitue le principe
actif des boissons fer-
mentées. Il brile fa-
cilement, avec une
flamme Dleue, peu
éclairante. L’alcool se
mélange en toute pro-
portion avec I'eau en
produisant un léger %5
échauffement; ¢’est un  rig, 1. — Mycoderma Cerevisice.
excellent dissolvant

pour un grand nombre de substances, particulidre-
ment pour les essences.

L’alcool n'était pas connu avant le xn®siécle en
Europe, avons-nous dit; il est presque certain que
sa découverle est due aux Arabes, qui parvinrent
alisoler des boissons fermentées bien avant cette
époque. Nous sommes redevables de ce fait si im-
portant, & un I'rangais, Arnauld de Villeneuve,
né en Provence, en 1240, célébre professeur de
I'Université de Montpellier, qui, sans doute, n’en a

£




6 . 1 ALCOOL

été que le vulgarvisateur. Dans ses ouvrages il
parle ainsi de I'alcool :

« Qui le croirait, dit-il, que du vin T'on peut
retirer par des procédds chimiques une liqueur qui
w'a ni la coulcur du vin, ni ses effets ordinaires.
Cette eau de vin, ajoute-i-il ensuile, estappelée par
quelques-uns cau-de-vie, et ce nom Iui convient,
puisque ¢'est une véritable eau d’immortalité. Déja
on commence a connaitre ses vertus : elle prolonge
les -jours, dissipe les humeurs peccantes ou super-
flues, ranime le coeur ot entretient la jeunesse ;
seule, ou joinle & quelque aulre reméde, elle gué-
rit la colique, I'hydropisie, la paralysie, fond la
la pierre, etc. » :

Comme on le voitpar celte citation, I'alcool, de
méme que le sucre, n’élait alors qu'un reméde.

En 1313, Arnauld de Villeneuve mourut, léguant
sa sciencea un élave digne de lui, Raymond Lulle.
A ce chimisle, qui, au milieu dela carri¢re la plus
aventureuse, trouva le moyen de faire de nom-
breuses découvertes chimiques, on doit le perfec-
tionnement des procédés d'extraction de I'alcool.
Le premier, il sut concentrer 'esprit de vin, qui
jusqu’alors n'était qu'une eau-de-vie ires faible,
telle qu’on peut la retiver du vin par une premiére
distillation ; il peut donc étre considéré comme
I'inventeur de la rectification.

Sans analyser les nombreux traités publiés sur
I'alcool depuis Raymond Lulle jusqu’aux temps mo-
dernes, nous nous bornerons, pour rester dans le
cadre ue nous nous sommes tracé, aciler quelques
noms qui font époque dans U'histoire dela distillerie.

DISTILLATION 1

Savonarole, moine italien (xv° siécle), estle pre-
mier qui ait écrit un traité complet sur la vinifi-
cation et la distillation. Dans cet ouvrage inlitulé
De conficienda aqua vitae, il déerit alambic en
usage de son temps et les procédds que l'on doit
employer pour arriver au but cherché. Ces pro-
cédés et appareils, encore trés rudimentaires, ont
été perfectionnds et vulgarisés peu & peu par
J.-B. Porta (1540-1615), par Nicolas Lefévre
(mort en 1674), par J.-IR. Glauber (mort en 1668),
par Moise Charas (1618-1698), par Barchusen
(1718).

Enfin, au xvin® siécle, 'alcool sort du domaine
de la médecine et devient la base de liqueurs de
table ; ses procédés de préparation deviennent plus
scientifiques, I'alchimic fait place & la chimie qui
prend rang dans la science avec Lavoisier, Guy-
ton de Morveau et tant d’autres savants illusires
de la fin du siécle dernier.

Article I, — Distillation

[’alcool nous étant connu, parlons maintenant
des procédés généraux et des appareils quiservent
a son extraction, ¢’est-a-dire de la distillation.

La distillation a pour objet de séparer une subs-
tance volatile d’autres substances qui sont fixes
ou dont la température d’ébullition est plus élevée.
Dans le cas qui nous occupe, par exemple, la sé-
paration de 'alecool du vin ou d’autres boissons
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fermentées, nous avons a traiter un mélange trés
complexe d’alcool, d’eau et _de matiéres plus ou
moins fixes en dissolution dans ces deux liquides.
I alcool bout, dans les conditions normales de
température ct de pression, a 78°,5 el 'eaud 100",
Si donc, nous chauflons du vin jusqu’a ce qu’il
entre en ébullition, phénoméne qui se produira
entre 78°,5 4 100°, tout I'alcool se volatilisera et
nous n’'aurons plus qu’'a le recueillir, apreés avoir
condensé sa vapeur; mais quelques précautions
que nous prenions, il ne sera jamais complétement
débarrassé de eaun. In effet, ce dernier liquide a
une tension de vapeur suffisante, entre 78°5 et
100°, pour qu’il distille en fortes proportions en
méme lemps que I'alcool.

Les appareils servant a la distillation, queclque
soit le liquide & traiter, ont regu le nom d’alambic,
terme arabe que l'alchimie nous a légué. Cet
instrument a pris loute espéce de formes depuis
I'époque fort ancienne et d’ailleurs inconnue, ol
lon découvrit I'art de distiller. IIn principe il se
compose d'un vase desliné & recevoir le liquide et
d’un réfrigérant ot doivent se condenser les va-
peurs; c¢’est la cornue des laboratoires de chimie.
Une des premieéres modifications qu’on lui fit subir,
fut de surmonter la cucurbite, ¢’est le nom donné
au réeipient, d’'un vase sphérique ou lenticulaire
communiquant avec le réfrigérant. Ge vase,le cha-
piteau, a pour effet d’analyser les vapeurs qui
viennent se condenser sur sa parol interne ; c’esl-
a-dire de liquétier en partic les vapeurs du liquide
le moins volatiles, fandis que celles du liquide,

DISTILLATION 9

dont le point d’ébullition est le plus bas, passent
seules dans le réfrigérant.

Le réfrigérant a subi également de nombreux
perfectionnements. Dans le
principe, ¢’était un simple
tube de mélal que l'on ar-
rosait d’eau pour en abais-
ser la température. P’lus
lard, on lui fit traverser un
vase plein ('eau, et enfin,
pour augmenter la surface
de condensation, on songea
ale conlourner en spirale
(fig. 2).

Nous venons de déerire
peu a peul'alambic rustique
moderne. Tel qu’il est en-
core en usage chez le petit
distillateur, le bowillewr de
crru, selon l'expression en
usage, il se compose d'une
chaudicre en cuivre, la cu-
curbite, d'un couvercle, le
chapiteau égalementen cui-
vre, muni d’un tube droit Fig. 2. — apparcil distillatoire
ou en col de cygne, qui _ de Porla.
conduit les vapeurs dans le © “& Coitnsatonrs 1, ube.
serpenlin en cuivre ou en
étain; celui-ci plonge dans un bac plein d’eau qui
doit &lre sans cessc renouvelée par un courant
partant du fond.

Cet appareil a subi de nombreux perfectionne-




10 1LALCOUL

menls portant, soit sur la forme de ses différents
éléments, soit sur le mode de chauflage, qui le
plus souvent se [ait & feu nu, mais que l'on a
grand avantage & faire au bain-marie ou a la va-

e
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Fig. 3. — Alambic brileur (Deroy fils ainé).

4, Chaudié¢re; 2, Panache; 3, Boulons & vis; 4, Chapiteau 4 téte de Maure ; 5, Bras;
6, Réfrigérant; 7, Entonnoir pour rafraichirj §, Trop-plein; 9, Robinet de vi-
dange du réfrigérant; 10, Sortie du serpentin; 11, Vidange et robinet de vidange
de la chaudiére; 12, Fourneau en 0le.

peur, pour éviter les surchauffes nuisibles a la
qualité du produit (fig. 3). :

- L’alambic simple, tel que nous venons de le d6-
crire, ne permet pas d’avoir, dés la premiére dis-
tillation, un liquide suffisamment fort en alcool
pour &tre livré directement & la consommation ;

DISTILLATION DES VINS BT

le produit de la premiére opération doit done tre
soumis & une nouvelle distillation, qui a pour but
d’en éliminer une nouvelle quantité d’eau. (Vest Ia
une grande perte de lemps et une dépense assez
considérable de combustible; aussi a-t-on vite
cherché & obvier & cet inconvénient, et des ossais
faits dans cetle voic sont résultés les appareils dits
& chauffe-vin, qui permettent ’obtenir du premier
jet un alcool suffisamment concentré pour étre
livré a U'industrie, ou des eaux-de-vie.

§ 1°r, — Distillation des vins

Appareil d’Adam. — Le premier appareil
conslruit pour arriver a ce résultat, fut celui 'L
douard Adam, qui, en 1800, imagina d'appliquer &
la distillation les flacons laveurs de Woulf. Cet
alambic permetlait de distiller en six heures 30 hec-
tolitres 40 litres de vin, dont on retirait 4 hecto-
litres 40 litres a 4 hectolilres 36 litres d’esprit de
vin a 33° Cartier.

Dans cet appareil, les vapeurs, au sortir de la
cucurbite, passaient dans une série de vases en
forme d’ceufs, remplis de vin, et s’y condensaient,
jusqu’a ce que le vin entrat en ébullition.

Gevin, devenu trés alcoolique, émetiait alors des
vapeurs tres riches en alcool et celles-ci allaient se
condenser dans d’autres vases plus petils et vides,
ol I'eau qu’elles entrainaient avec elles, se con-
densait peu 4 peu. Les parties les plus volatiles,
c¢'esl-a-dire les vapeurs d’alcool presque pur, ve-
naient se condenser finalement dans un serpentin
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baigné par le vin destiné a I'alimentation des pre-
miers vases de condensation.

Lorsque le liquide de Ia cucurbite élait épuisé,
on le faisait écouler par un tuyan de vidange, et,
il était immédiatement remplacé parle vin chaud
contenu par les ceuls.

Adam eut le sort de beaucoup d’autres inven-
teurs: il ne récolta pas les fruits de son travail;
des contrefacteurs le lui enlevérent, et, ce ne fut
que trente-sept ans aprés sa découverle qu'on com-
menca & lui rendre justice.

L’appareil d'Adam a subi de nombreuses trans-
formalions, que nous devons signaler avant de
parler des appareils actuellement en usage.

L une des premiéres [ut celle apportée par Cellier-
Blumenthal, en 1813, qui eut I'idée de multiplier
presque a V'infini les surfaces du vin soumis a la
distillation, pour économiser le temps et le com-
bustible. A cel effet, il fit circuler les vapeurs qui
s'échappent de la chaudiére, sous de nombreux
plaleaux placés les uns sur les autres, et contenant
chacun une couche de vin d’environ 27 millimetres
d’épaisscur. Ces plaleaux dlaient sans cesse ali-
mentés par du vin chaud, qui s’écoulait de I'un a
Taulre, aprés avoir laissé évaporer une partie de
son alcool ; le résidu se rendait dansla chaudiére
ol s'achevait son épuisement et ensuite en sorlait
pour &tre remplacé, sans que I'opération fat inter-
rompue, par du vin descendant des plateaux.

I’appareil d’Adam, modifié par Derosne en 1818,

puis par Cail, tel qu'on I'emploic encore actuelle-
ment, se compose:
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1° De deux ‘chambres & distiller, placées a des
hauteurs différentes sur un foyer ordinaire. Ces
chaudiéres communiquent entre elles par un tuyau
supérieur, courbé, desting a porter les vapeurs
de la chaudiére supéricure, puis inféricurcment
par un autre tube 4 robinet, destiné & laisser
écouler les vinasses de la chaudiére supéricure
dans la chaudiére infdrieure. Ces chaudieres sont
munies d'indicateurs en verre, qui font connaitre
le niveau du liquide dans ces vases

.2° D’une colonne en cuivre placée sur la chan-
diere supérieure. Celle colonne, dans la premitre
moitié de sa hauteur est garnie de plateaux situés
les uns sur les autres etdestinés a recevoir chacun
une couche de vin d’environ 27mm «’épaisseur.
Cette premiére parlie de la colonne porte le nom
d.e colonne a distiller. Dans son autre moitié supé-
rieure, ({ui prend le nom de colonne a rectifier, il
n'y a point de plateaux ;

3° D'un condensateur chauffe-vin, qui n’est autre
chose qu’un serpentin placé dans un réfrigérant
qu'on lient sans cesse rempli de vin. Le scrpentin
_est muni, dans sa longueur, de plusieurs tubes
lllffél'ielll’s d’écoulement, fermés par desrobinets et
qui donnent des produits alcooliques  divers degrds
de spirituosité ; ;

%C D’.un l'cffrigérant, garni intéricurement d’'un
serpentin qui conduit le liquide alcoolique distillé
dflns une éprouvette d’essai et de 1a dans le ré-
cipient. Le réfrigérant porle a sa partie inférieure
un tuyau quiremonte perpendiculairement bien au-
dessus du niveau du chauffe-vin et qui se termine
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par un entonnoir. Ge lube—entonnoilj recoit 1eA li-
quide & distiller d'un réservoir Supél:l(?ul‘. Le méme
réfrigérant porte 4 son centre superieur un’aulxje
tube droit, (ui communique avee le (zhamlf'ejwln
et qui est desliné & [aire passer le vin du réfrigé-
rant dans le chauffe-vin;

5° D’un rdservoir suffisamment grand, placé
supérieurcment au-dessus de l’appare‘il et des‘tiné: a
alimenter les pidces précédentes du liquide & dis-
tiller, ce réservoir est muni d’qn bac qui ’se{'t
a régulariser I'écoulement du liquide dans le réfri-
gérant. -

Pour mellre en marche appareil, on commence
par emplir de vin la chaudiére inféricure envi_r\on
jusqu'aux 3[4 de sa hauleur, et dans la Chaud‘mre
supérieure, on ne met de vin que seulemcn}t 16 em
au-dessus du tuyau de décharge. Avant d'allumer
le foyer, ona soin de remplir de vin le réfrigérant,
le condensateur chauffe-vin, puis les plateaux de
la colonne a distiller. Le tube sert a conduire le
vin du condensateur sur les platcaux. On chauffe
alors la chaudiére inférieure, qui, seule, est placée
au-dessous du foyer. Bientot le vin entre en él)ul:
lition, el la chaudiére supérieure commence 2
g’échauffer par le courantde gaz chaud qui s'é-
chappe du foyer de la premiére. Les vapeurs qul
g’élovent de celle-ci sont transmises dans le liquide
de la chaudiére supérieure, ol elles se condensent
en abandonnant toute leur chaleur lalente & la
masse de vin qu'elle contient. Le liquide ne tarde

pas 4 bouillir; alors toutes les vapeurs aqueuses.

et alcooliques passent dans la colonne a plateaux,
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ott, rencontrant le liquide qui descend du réser-
voir, elles lui abandonnent de la chaleur en déga-
geant une quantité proportionnelle d’alcool, tandis
que les vapeurs aqueuses se condensent enpartie
el se précipitent dans la chaudiére avec le vin
épuisé des plateaux. Les vapeurs, de plus en plus
alcooliques, s’¢lévent ensuite dans le condensateur
chauffe-vin, ot elles subissenl un abaissement de
basse température; elles y déposent encore une
partie de leur eau et elles vont enfin, par ce tube,
se condenser complétement dans le réfrigérant in-
férieur, d’ou elles s’écoulent & 1'état d’alcool froid
dans le récipient en un filet dont le volume égale
celui du vin qui sort du réservoir supérieur. De
cette maniere, la distillation une fois commencée,
et le vin dépouillé d’esprit s’échappant sans inter-
ruplion de la chaudiére inféricure par un robinet,
tandis que le vin nouveau arrive incessamment du
réservoir supérieur, l'opération pourrait étre con-
tinue dans loule 'acceplion du mot, si 'intérienr
des vases ne s’encrassail pas.

Appareil Laugier. — L’appareil Laugier
(fig. 4) sc compose de deux chaudiéres superposées
A et B. La premiére A, recoit Paction directe du
feu par le foyer; la seconde B, est chauffée a la
fois par lafumée et les gaz qui s’échappent du foyer,
¢l en méme lemps par les vapeurs qui arrivent de
la premiére chaudiére. Les vapeurs produites par
I'échauffement du vin se condensent dans le liquide
de la chaudiere B, qu’elles échauffent et dont elles
augmentent la richesse en alcool. En s’élevant de
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la chaudicre B, les vapeurs pénétrent dans le réfri-
gérant D, composé d'un tuyau replié en hélice et
enveloppé de vin déja assez échauffé, afin que la
vapeur d’alcool, dont la tension esl supdricure a
celle de 'eau, ne se condense pas dans intérieur
de ce réfrigérant, tandis que la vapeur d’eau se
condensera et rentrera dans la chaudiére B parle
tuyau Q. La vapeur d’alcool continue donc sa
course, séparée ainsi de la vapeur d’eau qu’elle
laisse en chemin, et elle arrive dans le second
condenseur, disposé comme celui d’un alambic
ordinaire ; U'alcool condensé dans le serpentin
tombe goutte & goutte, par le tuyau, dansle réci-
pient.

Le réfrigérant D est constamment rempli et
alimenté par du vin froid venant du réservoir
supérieur E; ce vin, qui s'est ¢chauffé par la con-
densation intérieure dela vapeur del’alcool dansle
serpentin (+, passe par un trop-plein dans Uenve-
loppe du second réfrigérant I, oi sa lempérature
g'élove encore par la condensation de la vapeur
d'cau provenant du vin; de 1, par un second
trop-plein, il s'introduit dans la chaudiére G, et enfin
de la, dans la chaudiére A, qui se trouve ainsi
alimentée par du vin déja trés chaud.

Comme on le voit, dans cet appareil, & mesure

que la vapeur d’alcool va se rectifiant d’une extré-
mité a Vautre de cetle séric de condenseurs, dans
I'intérieur de Palambic, le vin qui est employé &
Iextérieur de Palambic, pour refroidir les vapeurs,
marche en s’échauffant del'exirémité opposde jus-
qu'a la chaudiére.
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L’appareil distillatoire que nous venons de dé-
crire a eu un rés grand suceds dans la région du
Midi de la France, alors que la production du vin
élait assez considérable pour quon en consacrit
une grande partie 4 la produclion de I'alcool.

Un trés grand nombre d’appareils ont été cons-
truits depuis Laugier. Notre but étant de parler
des liqueurs en général el non pas deladistillerie,
nous devons passer 4 la description des appareils
les plus récents, et les plus répandus aunjourdhui,
qui différent des anciens, en ce (u'ils ne produi-
sent pas directement des alcools au degré voulu
pour la consommation, mais des flegmes, liquides
alcooliques renfermant environ 60 0/0 d’alcool,
que l'on rectifie ensuite. Cette opération, bien
qu'augmentant le prix de revient, est généralement
suivie aujourd’hui; elle a avantage de livrer des
alcools neutres, n'ayantaucun gott d’origine pro-
noncé, ce qui est nécessaire pour la préparation
des liqueurs fines.

Différents systémes d’alambic sont adoptés pour
la production des flegmes ; les plus généralement
adoptés sonl ceux de M. Deroy et de M.Igrot.

Appareil Deroy. — L’appareil Deroy fils
(fig. B) est a plateaux lenticulaires. On charge la
chaudiére 1 par le tampon 2 et le chauffe-vin 12
par Tentonnoir 11. On remplit d’ean le réfrigé-
rant 13, ou bien, a défaut d’eau, la réfrigération
se fait avec le vin sur lequel on opére. La distil-
lation étant comieneée, on fait arriver sur le
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plateau supérieur un filet d’eau proportionné au
degré que l’on veut obtenir; cetle cau descend de
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température que 'on entreticnt dansles cuvettes 4;
plus le refroidissement est grand, plus le degré
est élevé. Les vapeurs s’élevant de la chaudiere
passent dans le premier platcau, ol elles rencon-
irent un diaphragme qui les force a lécher d’abord
la paroi inféricure de la lentille, puis la paroi
supérieure ralraichic par l'eau; et, montant en
zigzag de platecau en plateau, elles arrivent au
chapiteau 8, s’y dilatent, avant de passer par le col
de cygne 9, pour gegner le serpentin du chauffe-
vin, puis, par le tuyau I8, le serpentin réfrigérant,
ou elles achévent de se condenser etd’ ot elles sor-
tent a1'état liquide par U'éprouvette 22. Dans celle
ascension tortueuse, les vapeurs alcooliques peu-
vent &tre ramendes a la chaudiére par le robinet et
le tuyau de rétrogradation 15.

M. Deroy construit également un appareil trés
semblable au précédent, formé d’une colonne dis-
tillatoire, qui n’a que quatre plateaux; elle suffit
pour la distillation des vins faibles en alcool, mais
elle est disposée de telle sorte qu'on peut lui
ajouter autant de plateaux qu'il est nécessaire
pour le traitement des liquides d’une richesse al-
coolique plus grande. On admet généralement
qu'un plateau supplémentaire est nécessaire par
2 degrés d’alcool.

L’appareil fonctionne comme le précédent. La
chaudiére 1 est a foyerintéricur (fig. 6) et convient
parfaitement aux appareils portatifs. Le brise-
mousse 12 arréle au passage les mousses et les
parties liquides enlrainées dans le col de cygne,
et les fait rétrograder sur les plateaux de distilla-
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tion. On peut adapter & cet appareil, comme le
montre la figure 6, une coloune reclificatrice 10.

Appareil Egrot. — Un autre appareil distilla-
toire, trés répandu depuis quelques anndes, est di
a M. Iigrot. Il se compose d'une chauditre, oi le
liquide a distiller est porté a I’ébullition ; d’une
colonne composée de 4 ou b plateaux suivant la
richesse du liquide & distiller, ou les vapeurs
alcooliques sont concenlrées et purifiées ; d'un
chaulfe-vin et d'un condenseur, qui analysent les
vapeurs et les condensent ensuite.

La chauditre, relativement de petites dimensions,
est swrmontée d'une colonne composée de 5 tron-
gons; celle-ci supporte une colonne de reclificalion
d'un plus petit diamétre.

Le chauffe-vin ct le condenscur sont des vases
cylindriques, dans lesquels se trouve un serpentin
dont V'extrémité inférieure aboutit & une éprou-
velte-jauge, dont le but est dindiquer le débit et
le degré alcoolique du produit.

La figure 7 représente un des plateaux et la
marche du liquide est indiquée par des fléches. En
A, il arrive du plateau supéricur et circule jusqu’en
B, en se trouvant chicané a chaque instant par des
petits bouilleurs M qui donnent passage aux va-
peurs produites dans la chaudiere et dans les pla-
teaux inférieurs. B B, le liquide change de direc-
tion; il tombe dans un canal moins élevé que le pre-
mier ¢t va jusqu'en G, ainsi de saite de G en D et
de D en 15. A ce point, le vinest arrivé au centre
du plateau el en m&me temps au point le plus bas
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de cette série de gradins; un tube coudé le con-
duit alors au point A du plateau inférieur.

La surface du plateau est donc utilisée, de
telle sorte que le vin y parcourt un chemin tres
long; de plus,
la disposition en
cascadesluiper-
met d’etfectuer
ce long par-
cours dans un
tempstrescourt;
enfin, le grand
nombre de petits
bouilleurs M, in-
terposés sur le
passage du li-
quide, le divi-
sent, le brassent
et font que toute

la masse csthien

N ———m MR cexposée aux va-

TCin B B e =1 peurs montan-
~ LR tes.

L’appareil
fonctionne de la
maniére sui-
vante. Le vin,
préalablement monté dans la cuve ¢ (fig. 8), ost
introduit dans le chauffe-vin f; la, le vin monte
graduellement et s’échauffe au contact du ser-
pentin A, dans lequel achévent de se condenser
les vapeurs alcooliques. Il pénétre ensuite dans

\/,.‘_/—-5__,\ o
Fig. 7. — Appareil Egrot.
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la colonne distillatoire I par le tube H et il des-
cend de plateau en plaleau, en se dépouillant de
plus en plus del’aleool qu'il contient. Lorsquele vin
tombe dans la chaudiére, il est entierement distillé

Fig. 8. — Fonctionnement de Pappareil Egrot.

ct la vinasse qui s’écoule d’une maniére conlinue
par le siphon S ne présente plus trace d’alcool. La
chaudiére M est chaulfée & feu nu suivant les cas.
Les vapeurs s'élévent ct traversent chaque plateau

4. pe Buevans. Los Liqueurs, 1*
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ot elles s’enrichissent p'rogressavelnc‘znlt‘a\} clct)lngift
du jus de plus en plus riche, qu ellca) u,nui)l ‘.e qd,_
olles traversent ensuite la colonne 1'ec‘t1ﬁca 1 11; u;fc_
jointe, puisle col de cygne les con‘dlult ;uzi uit
vin, dans Vintéricur duquel les par ties (teb l;llenées
les plus aqueuses sont co_ndcnsees 16_ 1{1 enees
dans la colonne, par un jew de robinels
tuyaux que l'on régle a volonté. . o conlonsont
Aprés cette analyse, l.es. vapeurs s‘ omensel
enticrement et sont refroidies dan§ le réfriger WC,
a la sorlie duquel se trouve unt 91)1'7011\:1.et(t)(6})1311i1§e.s
Les appareils travalllant}nou.\s de 6 o e
en vingt-quatre heures ne nécessitent [)’15 c. 1; V,in
condensation est oblenue seulpment .1\‘(13@ 1 Ol.l
Au contraire, dans les apl'l)arells plus grands,
ie ala fois le vin et Leau.
emglezleconstructeurs dont nous venons de par}eir’,
fabriquent également des ap.pare?ls'130{ns1i(;§zgzliii?;
rables pour la petite industrie ; pa%‘ Cb)‘ (Hl;lh s
ingénieux, ils les ont u;ndus po}*tah s, g:xl g ).I‘Oduc_
tage dans certaines [‘égIOHS v1x11c()1es (‘)ll a Icha <
tion n’est pas asscz importante 1)011‘1 llque 9 C(g)ﬁ:
vigneron puisse posséder un apparell aus
tell[); consommation de 'alcool ayant co‘n).sllflel(;:;:
blement augmenté, dés qu’on eut des appau,(ll btp "
mettant de Vextraire in(hlsh'lelleme’nt, (?11‘ ‘u ;‘ces
commencement dusiécle, cherghgr d autf Cbt s‘olliufﬁ—
de production que le vin, ce}m—m deve'l}a.n 1'13,.51165
sant. On s'adressaaux vEgelaux sucres 1 lbtj ’ a,_
3 la betterave surtout, puis aus 1’110}assesi ag;:llne
tieres amylacées: les grains, Vamidon, lap
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de terre ou sa fécule, qui, aprés la saccharifica-
tion de I'amidon par un ferment spéeial, la dias-
tase ou par un acide étendu, donne un molt sucré
capable de subir la fermentation.

Cette industrie, localisée primitivement dans le
Nord, s’esl considérablement étendue depuis une
vingtaine d’années, par suite de la diminution dela
production de nos vignobles, causée par lIe phyllo-
xera el par une série de mauvaises années,

§ 2. — Distillation des alcools d’industrie

Nous avons vu, au commencement de ce cha-
pitre, les appareils perfectionnés qui servent au trai-
lement des vins; ce sont des machines assez simples
en géndral, dont le but est seulement d’obtenir par
une premiére distillation, des alcools aussi con-
centrés que possible. Tout autre est la question,
lorsqu’il s’agit des alcools industriels; les appareils
employés doivent non seulement ne laisser passer
que peu d'eau, mais encore permettre 1’élimina-
tion des principes odorants, tels que les alcools
amyliques, propyliques, etc., qui se forment pen-
dant la fermentation, en méme temps que alcool
éthylique ou alcool de vin et que le vin ne ren-

ferme pas. Ges maliéres rendraient le produit
mpropre a la consommation, non-seulement par
la mauvaise odeur qu’'elles lui communiqueraient,
mais aussi par leurs propriéiés toxiques. Il est done
de toute nécessité de s’en ddbarasser, ce 4 quoi
Uon arrive au moyen des appareils distillatoires
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trés compliqués que nous allons décrire, et par la
rectification.

Nous allons examiner rapidement les différents

procédés de celle importante industrie,

— T.a transformation
aleool se fait de
incipales méthodes

Alcool de betteraves.
du sucre de la betterave cn
plusieurs fagons; les trois pr
sont :

1o Extraction du jus par le rapage de la bel-
terave , Dexpression de la pulpe et la nise e
levure du liquide sueré. — (lette mdéthode, autre-
{ois la scule employée, tend & disparailre, par suite
des frais de main-d’cenvre qu’elle nécessite.

Les helteraves bien lavées sont rapées, la pulpe
mise dans des sacs esl soumise A une pressiontres
énergique, obtenue, soit avec la presse hydrau-
lique, soit au moyen de presses continues.

Le jus est envoyé dans de grands bacs en bois,
ot on 'additionne de 1/1000 & 31000 d'acide sul-
furique, pour [avoriser la fermentation, et de levure
de bitre dans la proportion de 8 kilogrammes
pour 150 hectolitres . Les cuves sont maintenues &
la tempdrature de 20° environ; la fermentation s¢
déclare presque immédiatement et dure de six a
vingt heures.

Celte opéralion terminée, on doit procéder le
plus rapidement possible & la distillation, pour
éviter Valtération tres rapide des vinasses.

9o Macération des betleraves coupées en ran-
ches trés minces et fermentation du jus. — Par
celte méthode, due & M. Champonnols et géndra-

DISTILL:
LLATION DES ALCOOLS 1)’[NDUSTRIM 29

] me LI l I o
( O—J 9 el I()\ On onere l I B S' ag ¢
“ . 5 p > ae 1a maniere .\lll&ﬂlll.e

R
L0 T, ‘ //%////
= S Ty

s
1l
I

W -
W% 1] ]; |

Il
i
=l

; i
|
! i

s el

N =
S AT
N

FPARIS

0. SAVALLE FTLS et C2

3

TR
S

e
N

ksl

/

57007

Tl

N

Py

N\

/
|

NN

et

N
\\i\r

N

F]g 9. — Ensembl rico 8 aves, fo onnant parl aceration
o Je 1 e d'une distillerie a
gric le de betler 2, nction b a m

o dilg e L/ el i
007777 . /
e iz mﬁ/uf////////’/////////‘////// 7

s betleraves ‘¢S avoir ¢td
aves, apres avolr ¢té convenablement

lavées, s fcoupé
, sont découpées, au moyen de différents Sys




30 1. ALCOOL

tomes de coupe-racines, en rubans trés minces ou
en tranches, nommdées dans Vindustrie cossettes.
(les cossetles, apres avoir 66 humectdes ('eav aci-
dulde d'acide sulfurique (2 litres Qacide sulfu-
rigue pour 1 000 kilogrammes de betteraves), sont
versées dans des cuves en hois, au nombre de trois
dans chaque atelier; elles doivent contenir au moins
950 kilogrammes de cossetles. Celles-ci sont dis-
posées entre Jeux doubles fonds enbois ou en tole,
perfords d'un grand nombre de petits trous. On fait
arriver alors dans le macérateur qui vient d’étre
chargé, 200 litres de vinasse presque bouillante,
provenant d’une précédente macération, pour 250
kilogrammes de betteraves. Au bout d’une heure,
on fait passer leliquidede la cuve n® 1 dansla cuve
n° 2, qui a 66 préalablement chargée, en le rem-
plagant par une nouvelle quantité de vinasse, et on
laisse celte deuxiéme macération s'effectuer pen-
Jdant une heure. La troisieme cuve est remplie de
cossettes et par une nouvelle charge de vinasse sur
len® 1, son liquide passe dans le n° 2, et celui du
n° 2 dans le numéro 3, etainsi de suite. Une nou-
velle charge de vinasse dans le n° 1 achéve d'é-
puiser les cosseties qu’il contient et fait écouler le
liquide du n° 3 dans la cuve & fermentation. La
yinasse du n° 1 qui n’est pas encorc assez riche est
renvoyée dans un réchauffeur, en attendant qu’on
recharge Vappareil, et ceci fait, il regoitle liquide
du n°® 3 et une nouvelle série d’épuiscments recom-
mence, en changeantl'ordre des cuves.
Le liquide, en arrivant dans les cuves de fer-
mentalion, doit avoir une température moyenne de
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de bitre délayée préalablement dans G 4 8litres de
jus. On remplit ensuite graduellement la cuve.

Au bout de vingt-quatre heures, on met en com-
munication cetle cuve avec une autre cuve vide
pour que le jusen fermentation s’y réparlisse par
portions ¢gales. On rccommence alors a ren.lphr
simultanément les deux cuves & moitié pleines,
comme on avait rempli la premiére, en y faisant
arriver un mince filet de jus. Au bout de douze
heures, les deux cuves étant remplies, la fermen-
tation sy poursuit, et, au bout de douze nouvelles
heures on peut considérer opération comine ter-
minde. On laisse refroidir V'une des deux cuvdes
qui sera distillée vingl-quatre heures aprés, tandis
que D'autre cuvée, parlagée en deux & son lour,
servira i meltre en fermentation une nouvelle quan-
tité de jus frais, et Vopération conlinue, comme
nous venons de le dire.

30 Fermentation direcle des cossetles de belle-
raves. — Dans ce systéme, di & Le Play, les bet-
feraves sont nettoyées ot lavées avec les vinasses
chaudes, ce qui les réchaufle, puis on les débite
en cossettes ou en tranches d'un volume tel, que
dans la cuve a fermentalion, il ne nage point de
fragments. On opére la mise en train, en se procu-
rant ’abord, soit par riapage et pression, soit par
macération, une quantité de jus double du p().ids
des betteraves. Ce jus, additionné de 2/1000 d'acide
sulfurique, est chauffé & 20° el mis en fermenta-
tion avec de la levure.

Lorsque la fermentation est inlense, on jette les
cosseltes de betteraves dans la cuve, aprés les
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avoir préalablement acidulées avec 3 kilogrammes
Qacide sullurique pour 1 000 kilogrammes de
betteraves. La fermenlation se propage dans le
tissu de la betterave avec une rapidité telle qu’en
douze ou vingl-quatre heures la transformation des
sueres en alcool est opérée. On enléve alors les
cossctles fermentées et on les remplace par des cos-
setles [raiches, en quantités dgales, sans changer
le liquide el en ajoutanl la méme dose d’acide
que la premiére fois. On fait ainsi successivement
(uatre charges de cosseltes dans le méme bain,
en diminuant chaque fois la quantité de levare
ajoulée.

Le Dain est alors complet el peut servir indéfi-
niment. On n’a plus qu'a en mainlenir la tempéra-
ture entre 20° ¢l 28" et & conserver le rapport entre
le volume du bain et celui des cossctles, qui doit
etre de 2 litres du premier pour chaque kilo-
gramme du second. La proportion d’acide varie
de 1 a 2 kilogrammes par 1 000 kilogrammes de
betteraves. Les cosseltes [ermentées sont distil-
lées 4 la vapeur dans des appareils spéeiaux.

Le liquide alcoolique obtenu est distillé ensuite
dans des appareils spéceiaux, dont nous allons nous
occuper dans un inslant.

Alcool de meélasse. — Lcs mélasses, prove-
nant des sucreries indigénes ct des ralfineries,
renferment encore une quantité notable de sucre
que l'on ne peut guére utiliser qu’en le transfor-
mant en alcool.

En Isurope, on ne (raite guére que les mélasses
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de betteraves ; les mélasses de cannes étant utilisées
sur place, dans les colonies, pour la préparation du
tafia.

Le procédé industriel pour la transformation du
sucre des mélasses en alcool, a été imaginé par
Dubrunfunt et perfectionné ensuite par M. Coren-
winder :

La mélasse est d’abord étendue d’eau, de ma-
niére & obtenir une solution d’une densité de 1055
a 1060 et chauffées 4 la température de 23°. La
masse est acidifiée par acide sullurique et mélan-
gée de levure de biére, préalablement délayée. L’es
proportions de ces deux substances sont 1%,500 d’a-
cide sulfurique a 66° et aulant de levure, pour
100 kilogrammes de mélasse.

La fermentation s’établit rapidement et dureen-
viron vingt-quatre heures. Lorsqu’elle est term%néc,
on sature le liquide par un lait de chaux, puis on
I'abandonne au repos pendant douze heures, aprés
quoi on procéde a la distillation. ,

Les vinasses que I'on obtient sont évaporées et
calcinées et leurs cendres servent a la préparation
de la polasse. '

10 000 kilogrammes de mélasse donnent environ
2 800 litres d’alcool fin et 1000 kilogrammes de
potasse.

Alcool de grains. — L’alcoolisalion des ma-
tieres amylacées est basée sur la saccharification
de ce principe par un ferment, la diwstase, ou par
un acide étendu, et sur la fermentation du moit
sucré que on a obtenu,
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La diastase est un ferment soluble qui se déve-
loppe pendant la germination des graines et quia
la propriété de rendre I'amidon soluble, puis, son
action continuant, de le transformer en glucose.

Industriellement, on ne prépare pas la diastase
pure ; on se contente d’en amener la formation
dans certaines graines, l'orge principalement. On
prépare, ce qu'on nomme dans la brasserie, du
malt. Le malt est de Porge germée el convenable-
ment desséchée, pour en assurer la conscrvation
et arréter 'action trop prolongée de la diastase sur
Pamidon du grain.

L’alcool oblenu par la saccharification au moyen
du malt est d’excellente qualité ; mais comme le
prix de revienl est assez élevé, le procéds a la
diastase est réservé pour la production des eaux-
de-vie de grains.

L’alcoolisation des grains fournit les quantités
suivantes d’alcool :

100 kgr. de riz donnent 36 litres d'alcool pur.

100 — de froment — 32 o —
100 = de seigle — 28 - —
100 — de mais — 25— —
100 — d'orge Rt — —
100 — d’avoine — 22 —

L. Saccharification par le malt. — Le malt réduit
en poudre sert a la saccharification des céréales;
les plus employées sont: le blg, le seigle,l'épeautre,
le mais ; 25 0/0 d’orge malté suffisent A cette opé-
ralion, qui se fait par les denx procédés suivants :

1* Saccharification d U ewu chande. — Los grains
réduils en farine sont mouillés avec la quantité d’eau
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chauftée & 50° ou G0’ sirictement nécessaire pour
oblenir une pite tres claire, et le lout est fortement
brassé par les procédés en usage dans la .fal)rlca—
tion de la bicre. Apresun repos d'une demi-heure,
on ajoute graduellement et par portions succes-
sives, en brassant conlinuellement pour délayer la
matiere d’'une maniére bien uniforme, sulfisam-
ment d’cau bouillante pour que la masse arrive a la
température de 65 & 70°. On couvre la cuve ct-on
laisse la saccharification s’accomplir, ce qui de-
mande deux 2 trois heures.

On obtient ainst un moat sucré, qui, si I'opéra-
tion a été bien conduite, renferme une quantité
d’eau égale au plus a quatre fois le poids des ma-
tieres seches. Ge montt est amené a la température
nécessaire pour que la fermentation se produise
réguliérement. ’

2° Saccharification a la vapeur. — Cetle opéra-
tion présenle de grands avantages. ()n’pcut mieux
régler les proportions d’eau et la ten?pc.ralur?\conj
venable. Lapparcil le plus usité était, jusqu’a ces
derniers temps, le macérateur Lacambre. B

Cel appareil se compose d'un cylindre muni a sa
demi-circonférence inférieure d'un double fond. Le
cylindre est traversé par un arbre .de couche sur
lequel sont fixées des palettes en hélice ; ce systeme
conslitue I'agitateur. La farine d'orge germée el de
céréales, ainsi que l'eau, sont introduits dans le
cylindre el I'agitateur est mis en mouvement.

Au bout de quinze a vingl minules, on envoie un
courant de vapeur dans le double fond, et on régle
son intensité, de maniére a élever graduellementla
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température 4 65°, tout en continuant le brassage.
Cetle température alteinte, on laisse reposer une
demi-heure a trois quarls I’heure, on agile de nou-
veau et on fait au besoin entrer dans le fanx fond
un courant de vapeur. On continue ainsi pendant
deux heures et demie, trois et méme (uatre heures.
La saccharification étant terminde, on fait arriver
dans le double fond un courant conlinn d’eau
froide, destiné a refroidir le moit et & U'amener a
la température convenable pour le metire a for-
menler.

A UExposition universelle de 1839, ont paru deux
houveaux appareils construils, I'un par M. Kyll,
de Cologne-Bayental; autre par MM. Warein fils
et Defrance, de Lille, destinés a cuire sous pres-
sion, soil les pommes de lerre, soit los grains et
spécialement le mais, el 4 sacchavifier ensuite
ces malicres au moyen du malt d'orge. Par la
cuisson, la fécule de la pomme de terre et Uamidon
du mais sont transformds en empois, et la diastase
dumalt peut alors facilement changer cet empois en
glucose.

Les deux appareils que nous venons de ciler
different seulement par les détails de construction;
une description  générale permeltra d’en com-
prendre le principe.

« Ils se composent, dit M. Lindet!, de trois piéces
principales. L'une est le cuiseur desting & cuire
sous pression les grains ou les pommes de lerre ;
I'aulre est le bassin pour faire le lait de malt ;

L. Linoer, La distillerie a UExposition universelle (Journal
& Agriculture pralique, n° 34, 1889)

4. be Buevaxs. Les Liqueurs, 2
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Pautre, enfin, est la cuve-matiére dans laquelle la
substance amylacée, préalablement cuite, se trou-
vera en contact de l'orge germdée. Ajoutez a cela
une sorte de pompe rotative, qui fait fonction de
tritureur on dépulpeur, et qui a pour bhat d’établir
une circulation continue du liquide renfermé dans
la cuve-maliere, de telle fagon que la maticre qui
se saccharifie, sans cesse appelée de la partic
inférieure de la cuve par celle pompe cenlrifuge,
esl renvoyce par elle & la partic supéricure ; en
outre, celte pompe centrifuge permel, grace a un
jeu spéeial de tuyauterie, d’établir au début la
circulation entre le mélangeur el la cuve-matiere.

« Les grains ou les pommes de lerre sont cuits
a 130-140°, et translormés en bouillic épaisse ; ils
tombent dans la cuve-maliere, en méme lemps
qu'une venlilation puissante, produite par un injec-
teur de vapeur, les refroidit jusqu’'a 6GO°) lempdé-
rature la plus favorable & la saccharification. Le
lait de malt est fait dans le bassin spéeial, et, grice
a la pompe, qui agit en ce moment sur le bassin
et sur la cuve-matiére, le mélange des matiéres
cuites et du malt se fait d’une fagon parfaite. Puis
la circulation est interrompue avee le bassin, et
elle se continue de la partie inféricure a la partie
supérieure de la cuve-matiere.

« Les grains ou les pommes de terre étant sac-
charifiés, la lempératurc du moulse trouve trop éle-
vée pour qu’il puisse élre mis en fermentation, et
¢’est au moyen 'un serpentin horizontal dans Pap-
paveil de MM. Warein fils et Defrance, vertical dans
Pappareil de M. Kyll, serpentin dans lequel circule

rm—— g
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de I'eau froide, que I'on parvient & faive tomber la
température du moit aux environs de 25 ¢. »

. ‘II. Sacclm;-é/icalz'onp(u' les acudes. — Tasacceha-
rification par les acides, quoique plus dconomique
ale grand désavantage de rendre les résidus so]idebi
de la distillation, ou dyceles, impropres & 'alimen-
tation du bétail : mais elle est plus expéditive que
la précédente et convient surtout pour le traite-
ment desmatiéres dures et difficilemont attaquables
par la diastase du malt, telles que les mais, le
riz, cte. ,

L(.){‘S([ll’Olll opére par les acides, on procéde de Ia

mamere suivante @ les grains broyéds sont versés
dans des cuves, avec de leau conlenant 6 0/0
d’z}ci(le sulfurique & 60° ou 10 0/0 Cacide chlorhy-
qru{uc a 22" Le mdlange, chauffs par un scrpe.n—
tin dans lequel circule un courant de vapeur, cst
porté a Tdbullition. Apres quelques heures7 la
l!l‘dtlél‘e sort de ces cuves a Pétat de sirop ’que
l,on. décgnte dans d’aulres cuves ot l'on sature
i’zggl?l,(l)li]&;e 320;;11?18111 craive ;‘ puis on ajoute de

roide, g que la tempdrature des-
cende a 22°,

Le sirop esl alors envoyé dans les cuves  for-
me}ltallon, et on le mélange a de la levure de biére
flliil(iléiou & des résidus de fermentations an(s-

MM. Warein fils ot Defrance possédent doa-
lempnt unapparetl pour la saccharification :jlcs
grains parles acides. Dans co z:ui,gcm'~5(u:c/1m'£/£-
calewr, les grains enticrs sont soumis, en présence

de leau, & une pression de trois almosphéres, puis,
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lorsque la formation de I'empois est compléte, on
introduit dans Ie cuiseur 'acide contenu dans un
récipient spéeial placé au-dessous de 'appareil, au
moyen de fa pression du générateur.

I opération se fait de la manicre suivanle : on
introduit dans le cuiseur 250 litres d’cau chaude
par 100 kilogrammes de mais & mellre en weuvre ;
puis, apres avoir ouvert les robinets de vapeur et
mis en marche l'agitateur, on charge le grain.
Aprés une demi-heure, on ferme le robinet d’air et
on éleve la pression & (rois atmosphéres. Gelte
pression est maintenue pendant deux heures et de-
mic. Lorsque I'empois est bien formé, on introduit
lentement l'acide chlorhydrique concentré dans la
proportion de 2,5 a5 00 en poids, du mais 4 sac-
charifier. La durée moyenne de la saccharification
est de vingt-cingq minutes. Lerendement en glucose
est de 68 0/0 et en dexirine de 1,75 0/0, ce qui
permet d’obtenir par la fermentation 35 litres d’al-
cool rectifié & 90° par 100 kilogrammes de mais.

Alcool de pomme de terre. — [ alcoolisa-
tion des pommes de terre repose sur le méme prin-
cipe que celle des grains : la transformation de la
matiére amylacée en sucre et la fermentation du
moit obtenu.

La saccharification peut également se faire, soit
au moyen du malt, soil au moyen d’un acide. Le
premier procédé estle plus généralement suivi.

Les pommes de terre bien lavées, sonl cuiles a
la vapeur dans une chaudiére cylindrique hermdé-
tiquement close, puis, lorsqu’elles sont encore

T T Bl
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chaudes, réduites en pite au moyen d'un broyeur.
La pulpe, au sorlir de cet appareil, tombe sur une
trémie qui la conduit dans les cuves a saccharifica-
tion. Celles-ci sont chargdes d’avance d'an mélange
de 6.0/0 de malt délayé dans Teau. A mesure que
la cuve se remplit de pommes de terre erasées,
on éléve la tempdrature du mélange & 70 ou 75°.
On brasse le lout pendant deux heures. La saccha-
rification étant achevée, la masse fluide est versée
sur un tamis et de Ia tomhe dans des bacs refroi-
disseurs, ol elle séjonrne jusqu'a ce quelle ait
alteint la tempdrature de 25°. A ce moment, clle est
envoyée dans les cuves & fermentation et addi-
tionnée de 3 & 4 0/0 de levure.

I’alcool oblenu avee la pomme de terre est un
des plus mauvais; il a besoin d’atre reclifié avec
grand soin.

Appareils distillatoires. — Les apparcils les
plus employés dansla distillerie agricole sont ceux
de M. Champonnois et de M. Savalle.

L’appareil de M. Champonnois se compose d’une
chaudiére, d’une colonne verticale placée au-des-
sus de celle-ci et composée de dix-sept trongons
rectificateurs cylindriques, a calotles hémisphe-
riques, d'un analyseur, enfin d’un réfrigérant con-
densateur. Chaque trongon de la colonne porte,
el_lgagés dans une rainure circulaire interne, des
disques percés d’une large ouverture centrale,
garnie d'un ajutage un peu plus dlevé que les
tubes trop-pleins verticaux, alternativement placés
aux deux bouts d’un diametre du cerele ; le large
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ajutage central est recouvert d’une capsule ren-
versée, dont les hords descendent de 'un au-des-
sous du niveau du bord de Dajutage et forcent la
vapeur qui s’éleve a barboter dans e liquide.

[lanalyseur se compose de lames contourndes
en spirale, distantes d’environ 1 centimélre. La va-
peur, arrivant par le tube central, suitles contours
du serpentin réfrigérant, ct, arrivée & la circonfé-
rence extérieure, se dégage dans le tube qui la
conduit au condensateur. Le liquide du réfrigérant
entre ala circonférence, et, circulant dans les spires,
se rapproche du centre. Un trop-plein le conduit
dans un tube (ui le déverse dans la colonue recti-
*ficalrice aux deux tiers environ de sa hauleur. Le
liquide a distiller suit une marche inverse a celle
de la vapeur, c¢’est-a-dire, enlre sous pression au
has du réfrigérant condensateur, 8’y éléve, monte
par un tube a l'analyseur, le parcourt et tombe
enfin dans la colonne, descend de plateau en pla-
teau par les tubes trop-pleins verticaux, perd de
plus en plus son alcool en s’échautfant graduelle-
ment, jusqu'a ce qu’il arrive & 'ébullition ; a ce
moment, il tombe dansla chaudiére, d’onil s’écoule
continuellement par un trop-plein.

L’appareil Savalle (fig. 11) se compose d’une
colonne distillatoire rectangulaire en fer A, for-
mée du soubassement de vingt-cing trongons munis
de regards el de la couverture, le tout maintenu
par dm boulons a chaque joint; d'un brise-mousse B,
renvoyant a la colonne les mousses et les maliéres
entrainées par le courant de vapeur, se rendant de
la colonne au chauffe-vin ; du chauffe-vin tubulaire

DISTILLATION DES ALCOOLS D’INDUSTRIE 43

: W"&E..,
IIII‘IM i
wnunmnwwm%
\ || T,
= m\ }Nl
] I !Il ‘l\
.mwﬂww\r_mwunm I

Fingeme | ||,

""!lll!l]Wlﬂﬂ]‘.NlﬂllﬂﬂWllll!N‘F@_m 3 m:
S
) iy mwmﬂ@i J 0

T
L I

AT

BT

1 DT 3
il'wﬁlﬁlﬂ“lum%uwm. s
I ﬂl[lﬂllillﬂ!lllllllﬂl

MBI vmmmm_un I 'lm'ﬂu\usumg[ﬂ.'_'|

R

Fig. 41. — Appareil de Savalle pour la distillation des grains,
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C; du réfrigérant tubulaire D ; d’une éprouvette-
jaunge pour I'écoulement des flegmes. Le chauffage
est réglé par an régulateur I°. Un serpentin G
fournit une épreuve continue de U'épuisement des
vinasses. 11 est un second hrise-mousse ou passent
les vapeurs sortant du chauffe-vin, apres I'épuise-
ment de la colonne. Les mousses entrainées re-
tournent & la colonne par le tuyau s et les vapeurs
d’alcool se rendent au réfrigérant par le tube £.

Le jus fermenté est envoyé dans le chauffe-vin
par le robinet 2, puis apres s’étre échaulfé, entre
dans la colonne et parcourt une série de plateaux,
dont le nombre varie suivant le résultat que I'on
veut obtenir. Le fonctionnement est le méme que
dans les appareils précédents.

MM. Collette ontimaging, il y a quelques années,
un systéme de colonne distillatoire (fig. 12), qui
permet de trailer les moiits les plus épais, ainsi
que les plus clairs, d’en obtenir des flegmes d’une
tres grande pureté et d'un degré élevé, en se ser-
vant d'un appareil de dimensions resireintes. Gette
colonne construite actuellement par MM. Warein
fils et Defrance se compose essentiellement :

D’un soubassement @, dela colonne a distiller b,
d’un rectificateur ¢, du chauffe-vin d et du réfri-
gérant ¢.

D’aprés Meerker ! celte colonne présente les
avantages suivants :

Elle marche pleine, le vin circule de plateau
en plateau, et se lrouve constamment traversé par

v Marker, Traité de la fabrication de Palcool, .11, p. 366.
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les vapeurs qui montent en sens inverse. Ces va-
peurs alcooliques sont sectionnées de plaleau en
plateau, comme dans la colonne a calolles, el s’enri-
chissent de plus en plus au fur el & mesure qu'elles
arrivent a la partie supérieure de Ia colonne.

Cette disposition empéche tout dépot, toute ob-
struction, quelle que soit I'épaisseur des mofts ;
aussi la colonne esl-elle toujours propre, méme
aprés plusieurs années de marche. '

Les flegmes sonl a un haut degré et parfaite-
ment limpides.

Cetle colonne fonclionne dans les distilleries de
MM. Colette, & Allennes, aux Moérs el a Seclin,
traitant chacune 20 000 kilos de mais et 200 000
betteraves en vingt-quatre heures.

Fermentation. — Les moiits, souvent addition-
nés de vinasses provenant d’unc opération précé-
dente, sont mis en fermentation au moyen de levure
de biére ou par mélange avec le liquide d'une cuve
déja en fermentalion, comme cela se pratique pour
lesbelteraves. Gelte opération se fait dans des cuves
couvertes, au commencement, mais qu'il est néces-
saire de découvrir, quand la fermentation devient
un peu vive, pour dviler un échauffement trop
grand.

La levure de biere. — La qualité du ferment
Joue un role considérable dans la distillerie. On ne
peut obtenir des produits absolument fins qu'avec
de la levure parfaitement pure. Aussi dans les
bonnes distilleries n’emploie-t-on celle-ci, qu’aprés
l'avoir purifiée par des cultures successives dans
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des milieux approprics. Cetle opération élimine les
ferments éirangers toujours nuisibles, i

Article I, — Purification des aleools

Les alcools industriels, dont nous venons de
nous occuper, sont oblenus par une premicre dis-
tillation, & 1'état de flegiines. On désigne sous ce
nom, dans U'industrie, des liquides aqueux, dont le
litre alcoolique est compris entre 45 et 75°. Ces
flegmes renferment loujours des impuretds, les
unes plus volatiles que 'alcool éthylique, par
exemple des aldéhydes; les autres, dont le point
’ébullition est au contraire plus élevé, lelles que
I'alcool amylique, dont il est de loute nécessité de
les débarrasser. G'est lale but de la rectification,
opération basée sur le [ractionnement des liquides
qui distillent, ¢’est-a-dire la séparalion des liquides
par ordre de volatilité.

De cette fagon, dans les raffineries d’alcool, on
est arrivé & avoir cing classes dg liquides d'une
valeur bien différente, que I'on désigne sous les
noms de : 1° alcool mavvars goit ; 2° alcool 1moyen
golit ; 3° alcool fin ou alcool aw cours; 4° alcool
extra fin; 5° alcool de cocwr ou alcool neutre.

Deux méthodes permettent d’arriver & la désin-
fection des alcools : 1°la snéthode physique, dont
les agents sont : les appareils & rectifier, les ma-
ticres absorbantes, I'dlectricild, ele. ; 2°1a wméthode
clhumique, dans laquelle on emploie des substances
ayant la propriété de détruire les principes no-
cifs ou d'une odeur désagréable.
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Méthode physique. — 11y a quelques années, la
filtration des alcools mauvais goit sur le noir ani-
mal était trés en faveur; le prix de revient trop
élevé a fait abandonner ce procdds.

En Allemagne et en Sude, on emploic heau-
coup le charbon de bois. Les filtres en usage sont
des tonneaux a double fond que on charge d’en-
viron 150 kilogrammes de charbon ; chaque filire
permet de filtrer 60 litres d’alcool & 50° par vingt-
quatre heures.

Il est cependant plus économique d’employer
des appareils plus perfectionnés, par exemple la
batterie de filtres (fig. 13). Blle se compose de huit
cylindres de filtration. On les charge de charbon
caleing; il est maintenu a 'dlat ardent jusqu’a ce
que la flamme bleu clair disparaisse.

Ce procédé présente de nombreux inconvénients
le charbon ne posséde pas longlemps ses pro-
priéiés désinfectantes ; sa revivificalion présente
des dangers et beaucoup de difficultés. Tl ne peut
élre avantageux que dans les régions forestieres
ol le charbon est a trés bon marché.

Les huiles sont de trés bons absorbants des prin-
cipes odorants ; on a cherché a les employer pour
ladésinfeclion des alcools, mais sans grand succos.

Le savon a été dgalement recommandé par
M. Kletzinsky, comme agent désinfectant (pour
20 litres d’alcool mauvais gout on emploie 1 kilo-
gramme de savon de Marseille). I aleool distilld
apres ce traitement n’a presque plus dodeur et il
est plus concentré que 1'alcool primitif, le savon
retenant de 'eau. On peut employer de nouveau
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le savon, apreés en avoir chassé les maticres odo-
rantes par un courant de vapeur.
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Méthode chimique. — Les substances chimiques

Fig. 13. — Batterie de filtration des alcools bruts (Savalie),
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employées pour la purification des alcools, peu-
venl, dapres M. Larbalétrier, se diviser en quatre
groupes :

1° Les agents oxydants, tels que les oxydes mé-
talliques, Pacide nitrique, acide chromique, les
permanganates alealing, Pacide chlorique, les
hypochlorites alcalins, ozone, l'oxygene, air, ete.

Toutes ces substances, en délruisant certaines
substances, en produisent d’autres, dont I'odeur est
assez prononcée pour que Ialeool ne soit pas plus
propre a la consommation que le liquide primitif ;
clles produisent ménie des principes nocils, tels que
les aldéhydes, qu’on atoul intérdt & éliminer. De 1a
un grand désavanlage dans Uemploi de ces agents

2° Les agenls cmployés d'une maniére empi-
rique, sans u’on ait pu encore expliquer leur
mode d’action. Tels sont: acide sulfurique, le
tannin, I'alun, le phosphate d’alumine ;

3° I'hydrogénation par ui couple métallique.
Ge procédd, dit & M. L. Naudin, est un des meil-
leurs 5 il est basé sur ce fail que les aldéhydes,
en absorbant deux déquivalents I’hydrogéne, sont
transformds en alcools correspondants. Ainsi, les
aleools renfermant de notables proportions d’al-
déhyde éihylique, propylique, bulylique et amy-
lique, Phydrogéne naissant produit par I'dlectrolyse
se fixera sur clles, el les transformera en alcools
dthylique, propylique, bulylique et amylique.

Ge procddé ne peut élre employé que pour dé-
traire le mauvais godt des alcools de Bte, mais
il laisse intacts les principes odorants de queue ;

4" Les produits dont I'aclion est due i certaines
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propridlés spéciales : les alealis (polasse, soude,
chaux, ammoniaque), P'aluminate de baryle, lacé-
late de plomb, Fazotate Targent, ot les hydrocar-
bures, préconisés par M. Bang, donl 'emploi est
bien préférable & celui des alealis.

Le procédé Bang el Ruffin, qui fail heauncoup
de bruit depuis deux ans, est décrit ainsi qu’il
suit par M. Grandeau'.

« Le principe fondamental du procédé industricl
estde rompre Péquilibre de solubilité des produils
divers qui se rouvent & I'élat de dissolution dans
les flegmes et dans les aleools bruts, et de les
mettre en contact, d'une manicre imtime, avece un
corps qui, bien qu’insoluble dans les flegmes, ait
la propridté de se mélanger en toute proporiion
avec les impuretds, en exercant un pouvoir dissol-
vant supéricur au leur. CGe principe, bien connu
des chimistes, qui Uemploient fréquemment,  est
celui qu’on applique, par exemple pour extraire,
al'aide de I'dther sulfurique, de [aibles quanlités
de brome en dissolution dans une grande quantité
d’eau. I’éther prend a la masse aqueuse tout le
brome disséminé dans le liquide ¢t le condense a
la surface de 1'eau.

« Les hydrocarbures ne sc mélangent ni avee
Peau ni avee I'alcool aqueux; ils ne sont pas atla-
(qués par I'acide sulfurique ; d’autre part, M. Bang
a découvert qu'ils sont un excellent dissolvanl des
alcools supdrieurs, des éthers, de I'aldéhyde acry-
lique et des parfums spéeiaux a toute espece de
flegmes.

1 L. Granoeavu, L'Alcool, la sants publique et le budget.
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« L'action dissolvante des hydrocarburss ne
s'exerce pas d'une maniére aussi efficace sur al-
déhyde acétylique, tres abondant dans les alcools
de téte; mais si préalablement, on traite les flegmes
par une base alcaline ou alcalino-terreuse, si I'on
polymérise, on oblienl une résine qui renferme
tout Paldéhyde des flegmes et dont I'hydrocarbure
s’empare aussi facilement que des alcools & for-
mules élevées. :

« Tousles hydrocarbures peuvent servir & I'épu-
ration des flegmes, mais MM, Bang et Ruffin em-
ploient de préférence les hydrocarbures lourds,
peu volatils de laséric grasse saturde, qu’on trouve
couramment dans Uindustrie des pétroles. Le lype
dont ils se servent, spécialement fabriqué pour
eux, a un poids spéeifique de 810 4 820; 11 n’émet
de vapeurs inflammables qu'a 140" et ne présente
dés lors aucun danger d'incendie; aussi a-t-il é1¢
accepté sans surprime par toutes les compagnies
d’assurances.

« Leshydrocarbures des sérics non saturdées, les
benzines par exemple, pourraient aussi atre em-
ployées: mais ils sont cotileux, assez volatiles et so-
lubles dans I'acide sulfurique, ce qui oceasionnerait
des pertes notables dans le (raitement en grand. »

On comprend, d'apres ce quiprécéde, quesi 'on
mel les flegmes bruts en contact avec les hydro-
carbures, ¢es derniers s’empareront aisément des
principes étrangers, soit qu'ils se rouvent & I'élal
naturel, comme les alcools a formules élevécs,
soit qu'ils aient subiune transformation résineuse,
comme les aldéhydes.
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Dans ce proeédé, 'hydrocarbure est régénérd.
Pour obtenir ce résaltal, il suffit de faive passer a
travers unc couche d’acide sulfurique 'hydrocar-
bure souillé. L’hydrocarbure code 4 V'acide les
alcools a formules ¢levies qui s’y dissolvent, en
formant des acides sulfo-conj nguds et détruil éga-
lement les impurelds moins stables que les aleools,
tels que Ialdéhyde polymérise, les éthers, ele...
Amsi purifié, hydrocarbure rentre immédiate-
ment el automatiquement dans le travail et sert
indéfiniment. Si Pon prolonge suffisamment Uin-
Jection de 'hydrocarbure dans les flegmes (vingt-
qualre, trente-six o quarante-huit heures suivant
le degré d'impureté de ces dernicers), on arrive a
Penlévement complet de lous les alcools de tate
et de queue, cl, finalement, on peut retiver de
100 liwes d’alcool impur 97 litres d’alcool exempt
de produits étrangers. Les 3 0/0 manquant re-
présentent le déchet inévitable dans toul traitement
industriel praliqué sur une grande échelle.

La distillation des flegmes, ainsi débarrassés de
leurs impurelds, s’effectue dans les apparveils ordi-
naires. La comparaison de Ia marche de la produc-
tion, dans une distillerie bien outillée d’apres les
anciens procédés, avee celle que Uon oblient dans
une des usines ot I'épuration i Ihydrocarbure fone-
tionne depuis un an, mettra cn relief la supdriorité
de la dernicre, au point de vue des rendements.

Procédd ordinaire.  Proceds i Vhydrocarbure.

Alcool a repasser. 17.43 0/0 6.47 0/0
Aleool fin, . . . . . . 9339 - 18.15 —
Alcool extra-fin. . . . . 9313 — 1449 —
Aleool de ceeur. 37.00 — 69.48, —
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Ledernier mot n’estmalheurcusement pas dit sur
la question si importante de la purification des al-
cools industriels, et probablement il so passcra
encore longtemps avant qa’elle soit définitivement
tranchée, bien que de nombreux chimistos s’en o
cupent. Le procédd Bang et Rulfin a marqué un
grand progres dans art de veclilier aleool, mais
nous sommes encore loin du desideratum.

Avticle 1. — Reelification de Faleool

La rectification des alecools nécessile trois séries
d'opdrations :

Lapremitre comprend la distillation des flegmes
a la tempdrature de 68°. Ce premier fonctionne-
ment débarrasse Palcool éthylique des élhers el des
alcools plus volatils que lui, et d'une partic des
aldéhydes.

Le second fonctionnement, qui se fait de 68° &
100°, comprend 'alcool bhon goiit, mélangé encore
d'une certaine quantité ’aldéhyde.

Au-dessus de 1000 jusqu’a 1020 les alcools de
quene distillent, ce qui constitue la troisidme opé-
ralion. La perle moyenne dans celte opéralion est
de 5 0j0,

Appareils rectificateurs. — Les plus généra-
lement employds sont ceux de M. Savalle el de
M. Deroy, aussi nous nous hornerons & la descrip-
tion de ces deux types.

Il existe deux systémes de reclificateurs Sa-
valle. Les uns néeessitent emploi de 'ean pour

S
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refroidir les condensateurs et le réfrigérant. Dans
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les autres cetle opdration se fait seulement par un
courant d’air, Pourle chauffage de ces appareils

Fig. 14. — Mode de chauffage des rectificateurs (Savalle),
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(fig. 14), on utilise la vapeur qui s'échappe de la
machine molrice; elle cireule dans deux serpentins
placds & la partic inféricure de la chaudiére ; un
régulateur permel d’oblenir la tempdrature néees-
saire & la distillation.

Larectificationproduiten moyenne 200 000 litres
d’alcool par jour; c’esl un appareil de trés grande
taille.

Pour la mise en marche de l'appareil, la chau-
didre A est chargée de flegmes & 40 ou B0° et 'on
fait arriverla vapeur dans le serpentin. Le liquide
s'échaulfe lentement, et les premieres vapeurs qui
se produisent vont se condenser dansla colonne,
qu'elles échauffent peu 4 peu ; puis elles alllvent
dans le condensaleur tubulaire G. A ce moment,
on fait arriver le courant d’cau froide dans le
bac rafraichisscur, en ouvrant le robinet I1; et
les liquides condensés sont envoyés sur les pla-
teaux de la colonne par le tuyau H. Les plateaux
étant couverls de liquide, on diminue le courant
d’ean qui traverse le condensaleur, de maniére
ane plus y retenir que les deux tlels des vapeurs
qui y arrivent; P'aulre tiers se rend dans le réfri-
gérant D et le la dans I'éprouvette-jauge 18, Les
premiers produits sont envoyés dans un réservoir
spéeial, puis lorsque tous les alcools de téte ont
été sépards, on commence A recueillir le troix-six
bon goit.

Lorsqu’onemploie des ﬂeﬂmos a 50°, I'opération
commence a la température de 85° et se lermine
vers 102, On ferme alors le robinet du serpentin de
vapeur, et, la pression diminuant dans la chau-

—_— -

RECTIFICATION DE L’ALCOOL 57

! i p_—
| (\ mﬁ‘ urm 51,‘1*1 ity LA ST
\r M
‘ 1

i
||ililiil\\ i
L

L i il
n

(\H il | I Hl!llll\\ll il
ﬂﬂl“‘ g .

N
ILH! it \l! E“I I

e,

TR
‘ S \]LMM!\N

mmn )

D

m i

1

al l
T

i “‘Ml )
\

i ll‘ul hhll\Il“’l”llilnlhl‘
]

%\”'i lM(’

PN T
AT
71

L.EOTEUED

Al
//// //

D \\\\N\ R

Fig. 48. — Rectififateur méthodique, sysléme Savalle.
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diére et dans la colonne, les plateaux se vident
succeessivement de haut en has.

Lappareil Savalle dans lequel se fait la condep-
sation de I'alcool par un courant d’air substitué a
un courant d'ecaun, se compose (fig. I5) : d'une
chauditre rectangulaire A, recevant los flegmes
a4b"; & intérieur de cette chaudidre, est un ser-
pentindestiné au chauftage a la vapeur ; d’une co-
lonne rectangulaire B ; ’un condensenr analy-
seur G, destiné & condenser los vapeurs provenant
des liquides les moins volalils el 4 ley renvoyer
vers la colome. Les vapeurs quine se condensent
pas en G passent dans le réfrigéeant D, od elles so
liquéfient. -~

On remplit la chaudiére ’aleool 4 rectifier et on
refoule sur les plateaux, les alcools sceondaires
provenant de lopération précédente. De cello
fagon, la colonne est lavde et débarrassée des pro-
duils empyreumaliques de la précédente reclifica-
tion, etlorsqu’on reprendra le ravail, les plateaux
seront chargés d’alcool & un degré élevé. Celle
disposilion déconomise le combustible employd
pour produire la vapeur destinée, aprés sa con-
densation, & garnir les plateaux.

Lrappareil étant disposé, comme nous venons
de le voir, on chauffe la chaudiere ; les vapeurs
alcooliques vont pew & peu échauffer Talcool dos
plateaux en s’y condensant ; ce liquide émet 4 son
tour des vapeurs trés peu aqueuses (ui s’échappent
dela colonne ¢t vont s'analyser dans le conden-
seur, (ui est formé par un cylindre tubuld ; dont
les tubes servent au passage du courant d’air des-
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tiné & remplacer I'cau. Les vapeurs d’alcool pur
traversent ce condenseur et voul dans le réfrigds-
rant, tandis que les vapeurs aqucuses condensdes
retourncut dans la colonne. Le rélrigérant fone-
tionne également par air.

L’appareil reclificateur de M. Deroy fils aing
(fig. 16) se compose de quatre parties: la chaudiere,
la colonne, le condenseur et le réfrigérant. Le
chaulfage se fait généralement par la vapeur ; ce
chaulfage doit élre [ail (res régulicrement, de ma-
niére que I'é¢hullition se produise progressivement.
Les parties les plus volaliles commencent a passer
vers T8, tandis que I'alcool ne commence guére
a distiller avant 80°. Les vapeurs s'élevent dans
la colonne ; elles y rencontrent les plateaux qui
arrrélent les moins volatiles ; les plus Iégires
atleignent le condenseur o une deuxitme sépara-
tion se fail, comme dans les appareils précédents,
I'alcool seul arrive dans le serpentin du réfri-
gérant. CGependant le produit de ces derniéres
vapeurs demande encore une sdlection, car les va-
peurs qui se condensent immédiatement apres los
éthers n’ont pas encore acquis la finesse voulue
pour élre de premier choix, leur degrd dépasse
rarement 92° et on n’admel comme bon golit que
Palcool & 95°.

Pour une deuxitme opération, la chaudiére est
vidée et tout Vappareil est nettoyé.

-
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CHAPITRE III
LIS LIQUEURS NATURELLES

Arlicle I. — Les eaux-de-vie de vin

Cognacs. — Sous le nom générique de cognac,
on comprend six sortes d’eau-de-vie, connues dans
le commerce sous diftérentes désignations :

1° La“(/r'am]e champagne ow fine champagne.
— Ge sont les eaux-de-vie les plus estimées: on
les distille dans vingt-neul communes de la Cha-
rente ; le cenlre de la production est Segonzac, qui
régle le cours dans le marché ayant lieu le pre-
micr dimanche de chaque mois.

Autrefois la production moyenne de celle con-
trée était de 115,000 heclolitres d’alcool & T0° ;

2° La petite champagne. — Celle région com-
prend ciuquante communes, dont le centre ot le
principal marché est Ghaleauneuf ;

3" Les borderies ou premiers bois. — Sous ce
nom, on comprend les eaux-de-vie produites dans
qualre-vingt-dix communes, qui produisaient en
moyenne 200 000 hectolilres avant Vinvasion du
phylloxera. Les marchés sont nombreux dans celie
région ; les principaux centres sont Gognac,
Hiersac, Jarnac, Matha, Angouléme, Barbesicux,
Jonzac, Pons, Saintes ;

J. e Bugvans. Les Ligueurs. Q#
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4 Les deuxicines bois ou bons bois. — Les
centres de lIa production el du commerce sont :
Rouillac et Saint-Jean-d’Angély ;

5" Sainlonge. — Ge sonl les caux-de-vie pro-
duites a la limite du département de la Gironde, a
partir de Morlagne, jusqu’a la Rochelle. Tes plus
estimdes proviennent des vignes plantées dans les
terrains légers de I'intérieur ; celles qui sont pro-
duites Ie long du littoral ont un goat de terroir
trés prononcé

6 Rochelle. — Sous ce nom on désigne toules
les caux-de-vie provenant des vignes plantées pres
de la mer, dans un sol mardécageux et salé. Elles
ont toutles un gonl de terroir trés prononcé, qui
s’améliore par le vicillissement. Les centres de pro-
duction sont les environs de La Rochelle et de
Surgeéres, les iles de Ré et d’Oléron.

Dans les Gharentes, les grandes eaux-de-vie sont
presque exclusivement fabriquées par les bouil-
leurs de cru. Le vin, qui est destiné a étre brulé ct
qui provient en grande partie}du cépage nommé
Folle blanche, est soigné comme s’il devait &lre
consomm¢é en nature, carla moindre altération a
une influence sur la qualité de 1'eau-de-vie.

La distillation est faile dans 'hiver qui suit la
récolte. On a remarqué que les produits ainsi ob-
tenus étaient bien supérieurs a ceux que domne la
distillation des vins ’un an.

Les alambics en usage sont a chauffe-vin, d'une
capacité de 100 a 500 litres ; ces appareils sont
chauftés a feu nu et trés rusliques. Pour les
meltre en aclion, on opére de la fagon suivante ;
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on 1’@111})]& Palambic et le chauffe-vin en versant
JO'O litres de vin dans chacun ; on chauffe
soin 'alambic et on recucille 120 1y
qui distille, cela conslitue ce (que 1
premieir browillis. On remplace 1
par le vin

avee
es duliquide
‘on nomime le
a vinasse dpuisée
u chaulle-vin el ce dernier est e nou-

Fig. 17. — Nouvel alambic braleur.

1, Chandiére; 2, Trop-plein de la ié i Chapi

y 2, p-p! gouttiére hydraulique ; 3, Chapilesu; 4

. D Blouche a vis; 6, Col de cygne; 7, Serpentin ; 8, Réfrigérant ;’!], Entonnoir;
10r '((')bmel rggulflleqr du degré ; 11, Trop-plein supplémenlaire ; 12, Vidange du
retrigérant; 13, Sortie du serpentin ; 14. Fourneau en tdle ; 15, Support en bois.

s Collerette;

veau rempli; on distille et on obtient un dewmicine
browillis. Une nouvelle opération faite dans les
mémes conditions donnera un {roisicine browdls.

. Aprésle troisieme brouillis, on remplitle chauffe-
vin avec le liquide distillé quon a recueilli ; on
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distille et on obtient un quatriéme browillis. On
videla chaudicre et on y fait arriver le liquide du
chautfe-vin, qui esl aussitot garni de vin frais. On
chauffe I'alambic, on sépareles trois premierslitres
qui distillent, et, tout 'alcool (ui vient ensuite est
considéré comme bon, tantqu’il marquede GO 68°.
I’opération esl poussée plus loinencore, pour que
Von puisse recueillir les dernidres traces d’aleool.

On emploic aussi de plus en plus des appareils
perfectionnés, lels que les alambics-brileurs de
M. Deroy. Nous en signalerons deux Lypes :

{° I’alambic brileur simple (fig. 17), qui fonc-
tionne de la maniére snivante :

On charge la chaudiere d'une quantité suffisante
de vin, puis on allume le feu. Pour oblenir par
une seule opération de I'eau-de-vie, on fait arriver
4 1'aide du tuyau et du robinet 10, un petit filet
d’eau, qui sert a maintenir humide la loile qui
recouvre le chapiteau. Les vapeurs qui se dégagent
du liquide en ébullition dans la chaudicre, guidées
par un diaphragme, sont obligées de lécher toute
la paroi interne du chapiteau, produisent a lasur-
face extérieure 'évaporation de 'eau, et par cela
méme, un abaissement de température, qui a pour
résultat de condenser partiellement les vapeurs
aqueuses, une grande partiedes huiles empyreuma-
tiques et ne laisse arriver au scrpentin condensa-
teur 7 que les vapeurs riches et épurées qui sont
recueillies a la sortie 13. Par la simple manceuvre
du robinet 10, que 'on ouvre plus ou moins, on
peut faive varier de 50 a 75 le degré du produit.

Lorsqu’on veut obtenir de 'eau-de-vie par deux
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distillations, il n’est pas Dbesoin de refroidir le
chapilean ; on distille alors comme avec les an-
clens appareils.
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Fig 18. — Braleur avec chauffe-vin,

2° L’alambic braleur 4 chauffe-vin, dont la mise
en marche est la méme que pour le précédent. Get
appareil (tig. 18) se compose de :
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Une chaudiere 1. — Uy trop-plein 2. — Un
chapiteau 3, muni d'une colleretic 4 ot pered d'une
ouverlure garnie d'un bouchon & vis 5. — Le col
de cygne 6. — T serpentin 7, renfermd dans le
rélrigdrant8; dans ce dernier, eau arrive par en-
tonnoir O et ressort par le robinel 12. — 10 Robinet
régulateur du degré. — 11 Trop-plein supplémen-
laire. — 13 Sortic du serpentin. — 14 Fourneau en
tole. — 15 Robinet de vidange de la chaudiere. —
16 Chauffe-vin. — 17 Tampon de charge du chautfe-

vin. — 18 Robinet de charge de la chaudiére, —
19 Robinet de niveau. — 20 Tube de sireld, —

21Sortic du lube destrelé, —22 Support du chauffe-
vin. —23 Raccord du chauffe-vin au serpentin.

Dés que sa récolte est distillée, le vigneron vend
son eau-de-vie aux négociants qui se chargent, par
un trailement assez compliqué d’en faire le cognac
tel qu’il est consommd.

A sonarrivée dansles chaix du négociant, 'eau-
de-vie est soigneusement classée. Les diverses
qualités sont mélangées entre elles, on fail des
coupagesque 'on laisse vieillir dans des tonneaux
de chéne qui leur donneront la couleur, ou, si le
cognac doit étre consommé de suile, onen abaisse
letitre en le mouillant avec de eau distillée et en
y ajoutant différentes sauces, composées généra-
lement de thé, de sucre et de rhum, pour le rendre
plus moelleux, et suppléer au bouquet qu’il ne
prend qu’avec I'ige,

Tous les bois ne conviennent pas pour la con-
fection des tonneaux destinés a la conservation des
eaux-de-vies. On doit rejeter les hois d’Amérique
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et donner la préférence aux bois d’Angouléme qui
sont les plus aromatiques el 4 ceux du Nord.

Arvinagnac. — Sous ¢e nom, on comprend les
eaux-de-vie distillées dans le Gers et dans une par-
tie des départements du Lot-cl-Garonne et des
Landes. Cesont, apres les cognacs, les plus recher-
chdes. Les Avmagnacs se divisent en trois classes -
le bas Armagnac, le centre, qui comprend les en-
virons de Ténaréze et le haut Armagnac. Le plus
estimé est le bas Armagnac. On le vend au titre de
02, mais, comme le cognac, il est distillé & un ti-
tre beaucoup plus élevé,

L’emploi des appareils perfectionnés, permet-
tant d’oblenir de alcool fort, dés la premiére
distillation, est trés répandu; les plus  usités
sont les différents modeles des systémes Egrot et
Deroy.

Fauwx-de-vie dites de Montpellier. — Tlles sont
préparées dans les environs de Béziers, avec des
vins de chauditres choisis, blancs ou rouges.

Les eaux-de vie de Montpellier sont vendues a
des litres variant de 52° & 66°.

La distillation se fait surtout avee les appareils
perfeclionnds.

Bava-de-vie de Marmande. — On connait
sous ce nom les eaux-de-vie fabriquées avec les
vins blancs des environs de Marmande. Flles sont
devenues lrés rares depuis la ruine des vignobles
du sud-ouest. Ce sont des eaux-de-vie moelleuses,
ayant un goit de terroir particulier. On les vend
généralement au titre de 52°.

Eavx-de-vie de mare. — Les eaux-de-vie de
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marc sont le produit de la distillation du mare de
raisin.

L'()I.)omt,.ion se fail géndralement au moyen des
alambies simples ; cependant, dans la basse Bour-
gogne, on commence, depuis quelques années, a
se servir des appareils perlectionnés. I eau-de-vie
de marc est toujours tilrée & un litre assez élevd,
60° environ.

- Les principaux centres de production sont la
Bourgogue, la I'ranche-Comlé et la Lorraine.

Avrticle [l. — Les Eaux-de-~vie de fruits

Kirsch ow Iirschemwasser. — Le kirsch ou
eau-de-vie de cerises esl préparé avec la merise
ou cerise sauvage; les cerises cullivées donnent
également une trés bonne eau-de-vie, mais beau-
coup moins parfumée que celle obtenuc avec la
merise.

Les grands centres de production du kirsch
sont: en I'rance, lesdépartements du Doubs, de la
Haute-Sadne, des Vosges; en Allemagne, la Ifo-
rét Noire; en Autriche-longrie, la Transylvanie
et la Dalmatie. Cetle derniére province produit une
espece de kirsch, connue sous le nom de maras-
quin ou maraschino, qui ne differe du kirsch or-
dinaire que par U'espece de cerises employée asa
préparation.

Le merisier (cerasus avium) est indigéne dans
les foréts des Vosges et dans celles du Jura. 11 est
cultivé dans la région de l'est de préférence sur

LES BEAUX-DE-VIE DE FRUITS 69

les coteaux caleairesexposés au sud, donl Paltitude
varie entre B0 el 800 métres. Les sujets sur les-
quels on ereffe les variétds que Von désire cultiver
provienncnt de semis [aits dans une pépinicre, ou
ont été arrachds dans les hois.

Les variétés de merisiers sont nombreuses ;
toutes n'ont pas la méme valeur pour la fabrica-
tion du kirsch. Dans les Vosges on préfere les
variétds dites ; noa basset, hauls-chileaua, rouge
grand’ queue, fromenlelle ou ronge sauvage. Iin
Iranche-Comté les varidéiés les plus eslimées, sont
la pacidlarde etla calelle.

Les merises sont cueillies lorsqu’elles sont par-
failement mdares. Celte opération se fail & la main,
et un lhabile cueilleur peut en récoller environ
50 kilogrammes par jour. La récolle dure de huit
a douze jours. Les merises sont versées dans des
cuves ou dans de grands lonneaux défoneés par le
haut, placés dans un hangar ou dans un localbien
sec.

La fermentation se manifeste dans les cuves au
plus tard le troisieme ou le quatriéme jour el dure
un mois environ. Celle-ci étant terminée, on soutire
le vin et on ne le distille qu’aprés une quinzaine
de jours de repos; pendant ce temps, la fermenta-
tion s’acheve.

La distillation se fait généralement avec les alam-
bics ordinaires. Le marc et le jus soutiré sonl in-
troduits dans la cucurbite et T'on commence a
chauffer. Cetle opdration doit éire conduile avec le
plus grand soin pour éviter les coups de feu. Les
premiéres portions du liquide distillé, qui doit
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avoir 55 & 60°, sont mises & part, les secondes sont
destindes 4 enrichir le mare desling a une seconde
opdration.

Le kirsch est conservé on bonhonnes, dans un
lieu sec. On ne le met pas en tonneau, afin qu'il ne
se colore pas comme le cognac.

Faw-de-vie de prunes ow couetehe. — Gette li-
queur se prépare dans Pest de la France, en Alle-
magne, cn Iongrie et en Roumanie, avec une
espéce spéeiale de prunes, que nous nommons
couelehe. Les aures prunes donnent également
une cau-de-vieassez agréable, mais moins estimdée
que espece précédente.

Le mode de préparalion de leau-de-vie de
prunes est le méme que celui dn kirseh; mais ce
produit a une importance commercialo beaucoup
moins considéralle que celle de I'eau-de-vie de
merises. '

Hav-de-vie de cidre et de powé. — Cette eau-
de-vie, trés estimée en Normandie et en Picardie,
mais assez peu connue ailleurs, a, lorsqu’on la pré-
pare avec des cidres ou des marcs bien conserves,
une saveur assez agréable, rappelant un peu celle
du fruit; comme Veau-de-vie de vin, elle s’améliore
en vieillissant.

On ne distille les cidres et los poirés qu’aprés
leur compléte fermentation. Généralement celte
opération se fait en juin ou juillet, alors que les
cidres sont parés, c’est-a-diro lorsqu’ils ne pos-
sédent plus leur saveur sucrée.

Les mares de pommes produisent également
une bonne eau-de-vie, Pour la préparer, les marcs
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sont d’abord mis & fermenter dans des tonneaux
ouverts d'un bout ; on les tasse forlement, puis on
y ajoute la quantité d’eau qu’ils peuvent ahsorbor.
Onrecouvre soigneusement les lonneauy pendant
la fermentation. Lorsque celle-ci est lerminée, on
distille les mares aprées les avoir convenablemeont
étendus d’eau el en ayant soin de garniv le fond de
la chaudiére d'un peu de paille, pour éviler que
la masse piteuse ne s’y attache et ne hrile.

On peutl également se servir des lics de cidre
pour en retiver 'alcool.

L'cau-de-vie de cidre qui est agréable lors-
qu'elle a été préparée avee du cidre ou des mares
nayant pas subi la fermentation acétique, se litre
le plus généralement en Normandie 4 60 ou 5.

La distillation se fait comme nous I'avons déja
dit, et avec les mémes appareils (que pour les vins
et autres liquides alcooliques.

Awticle 11l. — Le Rham et le Tafia

On connaissait autrefois sous le nom de rhum
une eau-de-vie d'une saveur lrés fine, obtenue par
la distillation du jus de canne a sucre, ou vesolil
fermenté. Ce produit est devenu trés rare, et main-
tenant son nom est passé a4 un alcool beaucoup
moins agréable, nommé autrelois lafia, et préparé
avec les résidus de la sucrevie de cannes, les
éeumes de défécation, les niclasses, ele.

Ces matiéres sont étenducs d’eau ou micux de
vinasses provenant d'une opération précédenteajou-
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tées en quantité sulfisante pourque le motit marque
6° B. Gelui-ci est introduit dans dos cuves de petile
dimension et additionnd de lovure oy de mout ddja
en fermentation. La fermentation se termine rapi-
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Fig, 19. — Alambic a tafia.

dement etle vin oblenu est aussitol distillé dans
des alambics tros simples (fig. 19). Le chapiteau
a un développement plus grand que celui des
alambics ordinaires. 11 se compose de ois cu-
velles concentriques destinées # augmenter la con-
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densation des vapeurs et & empécher une grande
partie des produits odorants de passeravec'alcool;
¢’estun appareil & retour de flegmes rés simples.

M. Deroy fils ainé a construit plusicurs appa-
reils pour la distillation du rhum, heaucoup plus
perfectionnds que 'alambic précédent, nous allons
les décrire.

VAT TS 2P ST s

77 z Z
Fig, 20. — Appareil & rhum.
{ N
1, Chaudiére ; 2, Vidange ¢t robinet de vidange ; 3, Bouchon [3 vis ; &, (,}mpneu'u;
9, But du chapiteau dit trompe d'éléphant; 6, Serpentin; 7, Sortie du serpenlin
8, Pieds du serpentin,

Appared ¢ vhwn simple. — Cet appareil se
compose de lrois picces (fig. 20) : la chaudiére,
large et basse; le chapiteau & trompe d’éléphant,
el le serpentin destiné & étre placé dans une cuve
en bois ou en maconnerie.

Pour le mettre en marche, on remplit la chau-
dicre jusqu’aux lrois quarls environ de sa capa-
cilé, avee la malicre a distiller; on lute les joints
du chapiteau et du serpentin avec des bandes de

J. bE Bakvays. Les Liqueurs. 3
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o toile enduites de pate de farine de seigle ; et e

b

réfrigérant étant convenablement alimenté d’eau
froide, on commence lo chauffage.

les vapeurs alcooliques. La chauffe terminée, on
vide la chaudi¢re par le robinet de vidange, cn
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Fig. 22.— Appareil & rhum avee chaullo-vig et cliapiteau rectilicateur,
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Fig. 21, — Appareil a rhum, avee chauife~vin.
1, Chaudiére; 2, Robinet de vidan

i, Chaudiére; 2, Robinet de vidange; 3, Tampon; 4, Colonne de rectification ;

A ge; 3, Tnmpqn de neltoyage ; 4, Bobinel d'épreuve;; 9, Robinet de purge du premier plateau ; §, Robinel de purge du second plateau ;

5, Chapllelqu 4 col de cygne; 6, CAhuuffe-vm; 7, Robinel de jauge; 8, Tampon | 7, Robinel d’arrét; 8, Entonnoir; Y, Chupileﬂu.recliﬁcnlcu'r; 10, Robinet de vidange;

;lgurRergp ir el neltoyer le chaul']‘e-.w_n; 9, Robinet et tuyau des rétrogradateurs ; | 11, Trop-plein ; {2, Col de cygne; 14, Chaufle-ving 14, Robinet decharge; 15, Robinet

, Robinet de chargg; “.. F.\efrlgel.'an’t contenant le serpentin ; {2, Eprouvelte i de rétrogradation; 16, Tube de dégagement ; 17, Entrée du serpentin ; {8, rﬁqhmet

}i)gull‘a::mnstil.e:)le degl}e qu]!'q"‘l‘ée '-‘i;Sllllée ;did, Roblntgl de vidange ; {4, Trop-plein ; ; de jauge; 19, Tampon de charge ; 20, Réfrigérunt ; 21, Entounoir pour rafraichir;
» Bntounoir pour rafraichir; 16, Portée du serpentin,

’ 2.2, Trop-plein ; 23, Robinet de vidange ; 24, Sorlie du serpentin,
?a chlstlllat-xon dO”“Se faire lentement afin d’en- i laissant cependant au fond de la cucurbite un pen
trainer le moins possible de vapeurs aqueuses avec ‘ de liquide, si I'on ne doit pas éteindre le feu. On
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recharge ensuite par le houchon i vis, si 'on
traile des liquides, ou par le cercle du chapiteau,
si Pon distille des matidres pateuses.

Appared & rhum chauffe- vin (fig. 21). —La
distillation dans un appareil de ce type se fail tros
rapidement. La chaudiere el le chauffe-vin étant
chargds du liquide a distiller, les joints lutés, on
commence l'opération comme nous I'avons indi-
qué plus haut.

Les vapeurs passent par le chapiteau 5, arri-
vent dans le serpentin du chauffe-vin 6 et en
échauffent le conlenu : celles qui s’y condensent
peuvent élre ramenées dans la chaudiere | pendant
la marche, & I'aide du robinet de rétrogradation.

Quand le liquide & distiller est épuisé, ce que
'on constate en ouvrant le robinet d’épreuve 4, et
en dégustant quelques goultes du liquide que I'on
fait condenser au fond d'un verre ou d’une sou-
coupe, soit méme dans le creuy de la main, on ar-
réte lopération, on vide la chaudiére par le robi-
nelde vidange 2et on I'emplit a nouveau du liquide
contenu dans le chauffe-vin et on recharge immé-
diatement ce dernier.

Apparedl ¢ rhum avee chauffe-vin et chapiteau
reclificateur (fig. 22). — La marche de col appa-
reil est laméme que celle du précédent. La va-
peur passe de la chaudiére 1 dans un premier
plateau de la colonne 4, ensuite dans le second on
se condensentles liquides empyreumaliques qu’elle
renferme, puis dans le chapiteau rectificateur 9,
qui est refroidi par un filet d’eau. La, par suite de
cerefroidissement, une partie des vapeurs aqueuses
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se condensent; les vapeurs plus riches en alcool
gagnent le serpentin du chauffe-vin 1:.3, ol ]2‘1
rectification se continue : les flegmes reviennent a
Ia colonne par le tube 15.

Les vapeurs alcooliques arrivenl enfin par le
tube 17 au serpentin ot elles se condensent.

On prépare parles procédés suivis pour le rhum,
les eaux-de-vie de sorgho, d’érable & sucre, da-
nanas, ele.

Arplicle IV, — Les Laux-de-vie de grains

En Belgique, en Hollande et en Angleterre, on
prépare, outre I'alcool de grains dont nous avons
parlé, de I'eau-de-vie connue sous les noms de gin
ou de Wisky. Le premier se fabrique avec un mé-
lange de malt et de blé non germé ; le second,
qui est la liqueur favorite des Iicossais et des Ir-
landais, est oblenu avec un mélange de malt, de
seigle et d’avoine. La distillation du moit ob‘tenu.,
comme nous 'avons vu précédemment, se fait soit
avec des appareils simples, soil au moyen d.es ap-
pareils perfectionnés, suivant que la produ(’:tlon est
industrielle ou qu’elle se restreint 4 celle d'un petit
cultivateur.

Le geniévre ou eau-de-vie de geniévre, se pré-
pare en ajoutant au moiit une cerlaine quantité de
baies de gendévrier. Il parait méme qu’on peul en
supprimer 'emploi, pour préparer la liqueur com-
mune, chére aux habitants du Nord ; le goit sue
generis de I'eau-de-vie de grain étant bien suffisant.
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Arlicle V. — [Les Eaux-de-vie naturelies

Nous donnons comme complément un tableau
général de toutes les liqueurs naturclles, qui sont
produiles sur la surface du globe, en indiquant leur
origine, et leur lieu principal de consommation.

Eau-de-vie proprement dite :
Vin. — Pays vignobles.

Eaqu-de-vie de fécule ou de pommes de terre :
Glucose. — Europe seplentrionale.

Fau-de-vie de betteraves :
Jus, pulpe ou mélasse de beiteraves.' — Europe seplen-
trionale.

Eau-de-vie de riz :
Riz saccharifié. — Un peu partout.

Eau-de-vie de grains :
Biéres, grains saccharifiés. — Un peu parlout.

Geniéore :
Bieres, grains saccharifiés, auxquels on ajoute quelquefois
des grains de geniévre.— Belgique, [lollande, Angleterre.

Squidam :
Grains saccharifiés et fermentés, parfumés avec des baies
de genitvre. — Hollande.

Goldwasser :
Eau-de-vie de grains plus ou moins aromalisée. — Dantzig.
Whisky :
Orge, seigle, avoine saccharifiés et fermentés. — Kcosse,
Irlande.

Kirschenwasser ou kirsch :
Merises fermentées, — Est de la France, Allemagne, Suisse.
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Maraschino ou marasquin :
Merises fermentées. — Zara (Dalmalie).

Zwetschkenwasser :
Prunes couetche fermentées. — Bst de la France, Alle-
magne, Hongrie.
Raki :
Prunes. — Hongrie.

Holerca :
Fruils et orge. — Hongrie, Transylvanie.

Sekis-Kayavodka :
Lie de vin et fruits. — Scio.

Slivowitza :

Prunes miires. — Autriche, Bosnie.
Rakia :

Marc de raisin et aromates, — Dalmatie.

Trostu :
Marc de raisin et graminées. — Bords du Rhin,

Azaka, arza, arki et ariki :
Lait de jument fermenté. — Tartarie.

Bland :
Petit lait. — Orcades, Shetland.

Tafia :
Mélasse de canne. — Antilles,

Rack ou arack :
Mot de canne et aromates. — Hindoustan.

Rhum :
Molt de canne. — Antilles.

Bessabesse :
Moul de canne. — Madagascar.

Rum :
Erable & sucre. — Amérique du Nord.

Agua-ardiente ou pulque fuerte :
Seéve de 'agave. — Mexique el Amérique du Sud.
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Cachaca :
Mélasse de canne. — Brésil.
Chicha :
Jus de canne. — Amérique du Sud.
Racek :
Seve de cacaoyer, — Amérique du Sud.
Araki ou Rack :
Stve de palmier. — Egyple. '
Arrack :

Seve fermentée ei aromales. — Indes.
Eau-de-vie d’orge et de millet. — Turkesfan.
Eau-de-vic d’orge et de fruits. — Turkestan.

Eau-de-vie de raisins secs, — Perse.
Eau-de-vie de dalles. — Schirgs (Perse).
Mélasse, riz et vin du palmier areng. — Malaisie,
Arrack Mehwah :
Stve fermenlée et fleurs, — Indes,
Arrack Tuba :
Seve fermenlée et fleurs. — Indes,
Mahmari :
Bananes. — Mozambique.
Statkviatraca :
lerbes sucrées (7). — Kamtchatka.
Watky : !
fau-de-vie de riz. — Kamichatka,
Lau, Samshu, Cham-chou, Kneip :
Fau-de-vie de riz. — Chine, Japon, Siam.
Vin de Chao-Ring :
Eau-de-vie de riz. — Chine.

Saki ou Sahki :
Eau-de-vie de riz tidde. — Japon.

Kao-liang : N
Eau-de-vie de Sorgho. — Chine.
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Schow-~chao :
Riz bouilli et fermenté ou lie du mandarin. — Chine.

Tepache :
Eau-de-vie de mais ou de raisin.—Paso del Norte (Mexique).

s

Arlicle VI. — Les Eaux-de-vie arlificielles

La production des vérilables eaux-de-vie ayant
diminué, et la consommation de I'alcool ayant au
contraire augmenté, on a dit transformer d’abord
Vesprit de vin en cognac, puis, celui-ci faisant dé-
faut, on s’est adressé aux alcools d’industrie. Le
trois-six de vin, de betlerave, ete., esl réduit au
degré convenable, 40 4 50° et additionnd de sau-
ces, destindes a lui donner & peu prés le goit du
vrai cognac.

Les recettes varient, mais leur base est un mé-
lange de cachou, de vanille, de brou de noix, de
baume de Tolu, d’iris de Florence, d’essence
d’amandes améres, de rhum et de vieux kirsch, de
sirop de raisin, de sassafras, de fleurs de gendt, de
thé Suisse, de thé Hyswen, de capillaire du Canada,
de réglisse verte. ’

En outre on obtient le vieillissement artificiel
des caux-de-vie factices en les faisanl macérer
avec des copeaux de chéne; puis on les colore &
la mélasse ou au caramel.

Gette transformation w’a pas été jugde suffisante
encore. :

On fabrique du rhum n’ayant jamais vu les An-
tilles, du kirsch auquel la merise est parfaitement
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éirangére et enfin tous les spirilueux au moyen de
mélanges de produits chimiques ou pharmaceuti-
ques, dont nos voisins d’outre-Rhin ont la grande
spécialité.

Tous ces produits sont faciles & reconnaitre pour
un palais un peu exercd, bien que souvent, quand
ils ont été récemment préparés, leur saveur soit
agréable et rappelle celle des véritables liqueurs.

Nous ne croyons pas devoir insister sur ce sujet,
notre but ici dlant de faire connaitre les produits
naturels el non pas leurs imitations.

DEUXIEME PARTIE
LES

LIQUEURS ARTIFICIELLES

CHAPITRE 1

LE LABORATOIRE ET LE MATERIEL
DU DISTILLATEUR

Avant d’aborder la fabrication des liqueurs, il
nous semble de toute nécessité d’indiquer quelles
sont les dispositions essentielles d’un laboratoire
de liquoriste et quels sont les instruments qui lui
sont nécessaires.

Ariicle . — Le Laboratoire du distillateur,

Nous allons donner deux types d’installation :

L’une, déja ancienne, date de I'époque ol le
chauffage & la vapeur commencait & se substi-
tuer au chauffage a feu nu; nous en empruntons la
description a M. Duplais!. (Uest en réalité un la-
boratoire mixte (fig. 23).

Le second type est tout moderne ; toutes les opé-

— - ——

i Durrats, Les Liqueurs. Paris, 1866.
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rations se font & la vapeur. (Vest ainsi que sont ou-
tillées toutes les grandes fabriques de liqueurs.

« Le laboratoire du dislillateur, it M. Duplais,
doit étre assez vasie pour que le travail puisse se
faire facilement ; construit en honnes murailles et
suffisamment élevé pour que les flammes, dans le
cas d’'incendie, ne puissent atteindre que difficile-
ment le plafond; le laboratoire doit &tre bien aéré,
éclairé autant que possible par le haut, pavé en
gres, ou mieux, dallé en pierre.

I’eau doit y étre abondante. Ia cheminée doit
etre large el bien percée ; son manteau doit avoir
la forme d’une holte. Au-dessous de celle- ci, sont
placés tous les appareils chauffés (fig. 23, AB). Le
liquoriste doit avoir,a colé du laboratoire principal,
un petit laboratoire personnel (13), ou il fait ses
recherches et ol sont renfermées les substances
précieuses oudangereuses, dont il peut avoir besoin
et ses instruments de précision ; son installation
estires simple. Un fourneau surmonté d’une hotte,
quelques brileurs & gaz, un alambic pour l'essai
des alcools, une armoire contenant la verrerie spé-
ciale et les principaux réactifs de chimie, une ba-
lance de précision, une seconde armoire ou sont
placés les instruments de précision : alcoométres,
densimetires, thermomeétres, ete., ct les essences
puresourares, utilisées dans quelques préparalions.
Enfin une table de travail.

Dans le plan de I'auleur que nous avons cité
plus haut, les magasins doivent étre autant que
possible de plain-pied avec le laboratoire. Ils ne
doivent pas &ive humides et leur température doit

LY
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Fig, 23. — Plan d'une distillerie.

i, Alanbics a vapeur (a, b); 2, Alambic chauflé & feu nu; 3, Grand réfrigérant
commun aux atambics 1, 2,3 ; 4, Bassine chauffée & feu nu; 5, Bassines chauffées
4 la vapeur bain-marie (¢, d, ¢); §i, Alambic & feu nu et son réfrigé_ranl :e,f).;
7, Autoclave pour la fabricalion des conserves, méthode Appert; 8, Fillres el di-
gesteurs ; 9, Avmoires; 10, Tonneaux; 11, Tables de travail; {2, Générn.teur;
13, Lsboratoire particulier; 14, Entrées des magasins; 15, Entrée du laboraloire.
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se mainlenir entre 12 et 15°. Le sol est générale-
ment carrelé ou hitumé.

Les caves doivent &tre fraiches, exposées au
nord et profondes de 5 a 6 motres.

Gomme appareils spéciaux, le laboraloire mixte
que nous venons de décrire est pourvu d’alambics
chauffés afeu nu, ’alambics chauftés ala vapeur,
et de bassines semblablement disposées. »

M. N. Basset! donne la description sunivante
d’un laboratoire de distillateur :

« Le Iaboratoire proprement dit ot se faitla com-
position des liqueurs, doit &lre séparé du lieu oi se
fait la distillation. On n’y doit pas souffrir de feu
sous aucun prétexte, toutes les opérations (qui
exigent I'action du feu devant 8tre exécutées dans
un local particulier, entiérement indépendant. C’est
gu'en effet, tout le travail du liquoriste pouvant
s’effectuer & la vapeur, nous comprenons difficile-
ment que l'on s’expose 4 un danger permanent
d’incendie par I'établissement de fourneaux & feu
nu dans un endroit ot se trouvent des essences, des
esprits et des alcools.

Le magasin o0 l'on dépose les matisres pre-
miéres, non inflammables, distinct de celui qui est
destiné aux produits fabriqués, doit communiquer
aulaboratoire ; les produits de la fabrication doivent
étre déposés dans un magasin isolé, on ilne puisse
se faire de feu, afin de supprimer toutes les causes
d’un danger permanent, dontles ouvriers et les em-
ployés n’ont pas toujours une crainle suffisante.

! BasseT, Guide théorique et pratique du fabricant d’alcool, tome I,
p- 568.
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Fig. 24. — Laboratoire du distillateur : Alambics,
Installation par la maison Egrot.



88 LABORATOIRE ET MATERIEL DU DISTILLATEUR

Les alcools destinés & la fabrication doivent étre
conservés dans un cellier fermé, voité, dallé, re-
cevant une lumiére suffisante pour qu’on n’ait pas
4y pénéirer avec deg lampes el des bougies.

En tenant compte de ces idées gdénérales, on
doit établir la fabrique de liqueur dans une série
de locaux, disposés au rez-de-chaussée et de plain-
pied avec une cour spacieuse, dans laquelle on doit
trouver I'eau en abondance. [es batiments doivent
étre adossés contre un gros mur, solidement cons-
truit; les murs de refend sontconstruits en briques
sur une épaisseur de 33 centimétres, et le mur de
face, également en briques, doit présenter 44 cen-
timétres. Au-dessus des piéces, on fait régner une
série de voltes légeres, en briques, qui reposent
sur les murs de refend et écartent tout péril ve-
nantdu dehors. Ces voites sont nivelées, entre leg
portées, par une couche de sable sec; on place par
dessus soit une terrasse, soit un grenier el une
couverlure,

En partant d’'une extrémité, on peut avoir une
distribution régulisre des locaux,

1° Une petite cuisine avec son fourneau et sa
hotte, pourla torréfaction du café et du cacao;

2° L’emplacement pour le générateur ;

3° Ladistillerie ;

4° Le laboratoire ;

5° Le magasin des matidres premiéres ;

6° Le magasin des produits, le cellier des al-
cools. :
La distillerie est chauffée 3 la vapeur, elle pré-
sente toute une série d’appareils. Ceux-ci sont dis-

LABORATOIRE

o

il

I

hi L

Fig. 25. — Laboraloire du diatillateur : Bassines.
Installation par la maison Egrol.
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posés de maniére que les produits soient dirieds
dans le laboratoire qui communique avec la disbtil—
lerie par une porte intéricure,
et avec la cour par une autre
porte.

Dans le laboratoire, contre
le mur de fond, une table en
fonte, percée douverlures,
sert de support pour les bas-
sines a fond plat et & fond
sphérique, pour les vases &
trancher, ete., qui sont chauf-
fés par un jet de vapeur, soit
a I'aide de serpentins, soit par

Fig. 26. — Appareil distillatoire Fig. 27. — Appareil distillatoirs
de MM. Le Bel ot Henninger. de MM.Le Bel et Henninger,

des doubles fonds. Une table latérale, trés basse,
supporte les cylindres 4 digestion, les bains-marie

LLABORATOIRE |

pour les macdrations, elc. Une grande table de
travail occupe presque toul le milicu de celte picce
el supporle des balances de différentes forces; elle
est munie de liroirs ot se serrent les menus instru-
ments. Tout autour, dans tous les vides, se dres-
sent des armoires et des élagéres destinées i rece-
voir ou a renfermer les substances que on doit
toujours avoir sous la main, et les produils pri-
maires, les matiéres colorantes, cte.

Le magasin qui s’ouvre dans le laboratoire et
sur la cour, conlient, dans des bocaux, des boites

Fig. 28. — Bassine fond rond en cuivre rouge, avec poignées.

ou des caisses, les aromates, le sucre et toutes
les matiéres d’approvisionnement.

Enfin, lemagasin des produits fabriquésrenferme
ces produits rangés et éliquetés avec le plus grand
ordre, dans desvases de contenance diverse, depuis
les fats de plusieurs hectolitres, jusqu’anx flacons
et aux bouteilles.

Le cellier aux alcools n’offre aucune disposition
spéceiale en dehors de ce qui a été dit ; mais 1l est
bon qu'il soit placé en retour, de maniére a per-
mettre le transport des futailles au laboratoire, &
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l'aide d'un petit chemin de fer et d'un chariot de
transport. »

Les figures 24 et 25 nous montrent une distil-
lerie fonctionnant complétement a la vapeur, ins-
tallée & Saint-Denis par la maison Egrot, pour
M. G. Picon, fabricant de liqueurs.

Dans la figure 24, nous voyons une batterie
d’alambics de moyenne dimension, dont les tuyaux

Fig. 29. — Bassine en cuivre rouge & doubls fond, avec soupape,
enlonnoir et robinet de vidange, panache et poigndées.

abducteurs se rendent dans un bac réfrigérant
commun. Le long du mur sont placées des conges
et les différents appareils nécessaires aux manipit-
lations.

La figure 25 représente une autre partie du labo-
ratoire, dans laquelle sont installés les bassines,
une batterie de grands alambics disposés comme
les précédents, et les récipients mélalliques pour
les matiéres premiéres.

MATERIEL DU DISTILLATEUR 93

Article I1. — Le Matériel da distillatour.

Le laboratoire du distillateur doit éire pourvu
d’alambics de différentes formes et de différentes
grandeurs. Nous n’insislerons pas sur c¢c point,

1 ]
A TS E
AN R N

Fig. 30. — Bassine & vapeur flixe,

ayant déja décrit un grand nombre de ces instru-
ments,

Des colonnes a fractionner et & rectifier en métal
et en verre (fig. 26 et 27), des macérateurs et des
extracteurs de dimensions varides ! doivent s’y
trouver en nombre suffisant.

! Yoir p. 435.

D e A e
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Les opérations que fait e liquoris '

pérations que fait le ]1_1]\mnbte,nécessnent
un grand assortiment de hassines en cuivre rouee
TP Ina e . Y o ©
clamees ¢t non élamdes, & fond rond et A fond plat
. p 2 \ hy s p N ar A 3 !
chauflées a lavapeur el chauflées a feu nu (fig. 28
. 28,

]

nl!h “

0 !
i Mﬂy |

Fig. 31. — Bassine 4 vapeur basculante.

29, 30, 31); des écumoires ct des spatules, des
poélons & bec, des terrines, des cruches en ‘7"1'(\)5'
des brocs en fer blanc, en cuivre rouge et enioisz
un assortiment d’alcoométres et de densimétres;
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des vases jaugés, une bascule et des balances, des
tamis, des étamines, des mortiers, etc.

La filtration des matidéres premiéres et des pro-
duits fabriqués nécessite 'emploi de filtres & noir
animal el de filtres en métal (fig. 32), grands en-
tonnoirs en cuivre étamé, munis & la partie infé-

Fig. 32. — Hilire sur son récipient en fer.

rieure d'un robinet et disposés & lintérieur de
maniére a recevoir les chausses.

Nous parlerons plus en détail de ces instru-
ments, en nous occupant de la clarification des
sirops et des liqueurs.

Le distillateur doit avoir & sa disposition une
sériede siphons de ditférentes dimensions, en verre
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ou en mdétal, pour transvascr el ddeanier les
liquides.

La figure 33 représente un siphon de grande

et gl
il

1
| m?M

dimension, trés commode surtout pour transvaser
les alcools. II se compose d'un siphon ordinaire en
fer-blanc dont la petite branche est minime, d'un

Fig. 33. — Soufflet ef siphon & air comprimé, pour transvaser les vins, systéme Vivez,

[

h
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tube communiquant avec un soufflet qui sert &
comprimer Pair daus le [0t & vider. La pression
produite chasse le liquide dans le siphon et I'écou-
lement se fait heaucoup plus rapidement quavec
'appareil ordinaire.
Enfin, parmi ces nombreux appareils, il ne faut
I !:“

|

L

e

T

‘ |

l

Fig. 34. — Conge ou seau a mélange.

pas oublier de mentionner les conges (ﬁg.‘3_11),
grands récipients en cuivre, ayant & peu px"es.la
forme de nos fontaines filtrantes, qui servent a faire
les mélanges. Les conges sont munies d’u.n cou-
vercle et, 4 la partie flérieure, d’uq robinet de
vidange. Une échelle placée o Uintérieur ou un

. R
J. pE Brevayns. Les Liqueurs, 3
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tube de niveau gradud permettent de déterminer la
quantité de liquide qu’elles conliennent.

La figure 35 représente un modéle de conge
perfectionnée, que construit M. Egrot.

Fig. 38. — Vue des conges de la fabrique de liqueurs de MM. Delizy et Doisteau,
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GHAPITRE II

LES MATIERES PREMIERES
Avticle . — [’alcool

Dans I'industrie, on donne le nom d’esprits & des
alcools marquanl au moins 70° a I'alcoometre cen-
tésimal de Gay-Lussac, le scul dont I'usage est
légalement admis en France depuis la loi du
8 juillet 1881, rendue exécutoire par le déeret du
2T décemhre 1884.

Dans le langage commercial, on désigne les dif-
férents esprits souslesnoms de 3/5, 3/6, 3/7, 3/3, qui
dérivent d’un ancien mode d’évaluation desalcools,
qu'on rapportait a l'cau-de-vie, dite preuve de
Hollande, marquant 19° Cartier, ct renfermant en-
viron 50 0/0 de son volume d’alcool absolu.

CGomme nous T'avons déja vu, les esprits pro-
viennent de la distillation du vin ou des moils fer-
mentés de betteraves, de mélasse, de grains ou de
pommes de terre.

Le distillatenr, pour sa fabrication, doit recher-
cher les alcools absolument neutres ou toul au
moins d'un trés bon goit, caril est évidenl que si
Pesprit a un goiit un peu prononeé, il pourra avoir
une influence facheuse surle parfum de Ia liqueur
dont il sera la base.

Les principales sortes d’esprits que Uon trouve
dans le conunerce, sont -
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Les (rois-six Languedoc

Ge sont les csprils provenant de la distillation des vins, ven-
dus au titre de 86° cenlésimaux. Aujourd’hui, ils sont fort
rares, parsuile de la diminution de la quantité de vin produite.
On les emploie maintenant pour la fabrvication des cognacs.

Les trois-six neutres ou extra-fins

Alcools obfenus par la reclificalion des alcools de grains,
particulierement des aleools de riz, les meilleurs esprits indus-
triels. Tls sont en général vendus au litre de 900 & 930,

Les trois-six dn Nord fins

On désigne sous ce nom les alcools de belterave rectifiés. s
conservent presque lonjours un goot d'origine qui les fait
reconnaifre, L.es esprits provenant du {raitement des mélasses
sont préférables aux précédents. Le litre auquel ils sont liveés
est de 90°.

Lorsqu'on veut se rendre compte de l'origine
d’un alcool, les deux opérations suivantes donnent
de trés bons résultats :

On met quelques gouttes dans le creux de la
main, on frotle vivement et on sent 'odeur d’huile
essentielle qui se volalilise,

Cette odeur, propre & chaque espece d’alcool, se
retrouve encore mieux lorsqu’on étend d’eaul’alcool
a essayer, en faisant le mélange de 3 quarts d’eau
et 1 quart ou I dixiéme de trois-six et 9 dixiémes
d’eau distillée, et en agitant vivement.

Article Il. — l.es essences

Les essences ou huiles essentielles sont des pro-
duits d’aspect huileux, géndralement (rés volatils
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et trés altérables quel’on rencontre dans un grand
nombre de végélaux, dont elles constituent le par-
fum. Ges substances sont lrés complexes et jusqu’a
présent on est peu fixé sur leur composition ; la
plupart d’entre clles sont des carbures d’hydrogéne,
les chimistes ont pu y reconnaitre des aldéhydes,
des alcools et des éthers ; mais nous n’avons pas
ici a enlrer dans de grands délails techniques, la
question technologique seule ayanl de D'intérét
pour nous.

Toutes les matiéres odorantes en général sont
volatiles, mais & des tempéralures trés variables :
leur tension de vapeur est considérable, ce qui ex-
plique la diffusion a de trés grandes distances du
parfum des fleurs odoriférantes et des végétaux
aromatiques. Les essences sont (rés volatiles, nous
I'avons déja dit, liquides, sauf de rares exceplions,
a la température ordinaire. Le plus souvent elles
sont incolores; mais on trouve quelques essences
colorées en jaune, en brun, en vert et méme en
bleu. Toutes sont solubles dans 'alcool; 1'éther, le
chloroforme, le pétrole léger, les huiles et autres
carbures; mais a proprement parler clles ne se
dissolvent pas dans I'ean, elles s'y diffusent seule-
ment, c¢’est-a-dire que les eaux distillées ne doivent
leur parfum qu’a des gouttelettes d’essence infini-
ment pelites qu’elles tiennent en suspension, mais
qu’elles ne sont pas un mélange parfaitement ho-
mogeéne, comme l'est I'eau sucrée par exemple.

Lalumiére a une certaine actionsurles essences
I'air, par son oxygene les aliére profondément ; a
son contact, réfringentes elles s’oxydent plus ou
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moins vile, ce phénoméne se traduitl en général
par un changement d’odeur el la résinification.
Les essences onl une densité ros variable, les
unes sont plus légeéres que Ueau, Cautres sont plus
lourdes ; clles sont tres réfringentes. Ces deux
caracléres sont leés importlants au point de vue de
la recherche des falsifications de ces substances?,

Extraction des essences. — [’extraction des
essences est une Industrie des pays chauds : elle
conslitue une richesse pour nos départements du
littoral de la Méditerranée, particulicrement pour
les départements des Alpes-Maritimes et du Var;
Grasse, Nice, Cannes sont les grands centres de
production des parfums?. Certaines plantes aroma-
liques, telles que la menthe, sont cependant culti-
vées en grand dans les régions du Nord 5

L'industrie des parfums est connue dos la plus
haute antiquité et les procédds les plus usités pour
leur extraction n’ont subi presque aucune modifi-
calion jusqu’a ces dernidres anndes, nous los trou-
vons encore tels qu'ils sont déerits dans les manus-
crits arabes ou indous. Ces procédés d’extraction
sont : Lexpression, la distillation, lu macération
et Cenfleurage.

Lexpression estle procéds le plus simple, mais
le plus rarement applicable; il ne s’emploie que si

 Voyez Souneiran, Diclionnaire des falsifications, Paris, 1874.

2 Voyez Piessy, Hisloire des parfums el hygitne de la lotlelte, in-18,
Paris, 1890. — Chimie des parfums el fabrication des savons. Un vo-
luine in-18, Paris, 1890.

3 Voyez Roze, La menthe poivrée, Paris, 1868.
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la plante est riche en huiles volatiles ; pour le zeste
des différentes espiéces d'oranges el de citron, par
exemple. o

Les parties riches cn essences sont 1)]‘&(@08, sous
la presse ot les huiles en sont exirailes mdeani-
quement (fig. 30). On les recucille mélungées aune

Lo ) . iles.
Fig. 36. — Presse & écrou pour Yexpression des hLuile

erande quantité d’eau ; par le repos, les essence?-s%
séparent et viennent surnagerla CO‘ll(JhC aqueuse; 1‘
ne reste plus qu'a les décanter et & les ﬁ‘llrer pou
les débarrasser des matiéres solides qui sont tou-
jours enlraindées. ‘

Dans lindustrie, on cmploie souvent pour cn-
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~— Zesteusg de Lesault,
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gure 38 représente un alambic en usage
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En Bulgarie, I'appareil distillatoire est encore
plus simple : un récipient en forme de carafe
(fig. 39), un chapiteau, dont le tube abducteur, trés
long et droit, fait Voffice derélrigérant el & cet cffet
traverse horizontalement un bac plein d’cau.

En Provence, grand centre de production d’es-
sences, les appareils ne sont guére plus perfec-
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Fig. 38. — Alambic pour la distillation des roses en Roumélie.

tionnés, I'alambic rustique, dont nous avons déja
parlé, sert pour I'extraction des essences. Tous ces
alambics sont chauffés & feu nu el seules les
grandes usines de France et d’Angleterre ont ap-
porté d’importants perfectionnements ala distilla-
tion: le principal est la substitution du chauffage
4 la vapeur au chauaffage direct.
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Voici comment on procede pour lextraction des
essences par distillation : Jog parties odorantes des
Plantes sont placées dans un alambic o recouvertes
dean. On chauffe modérément et o liquide qui
distille est recucillj dans deg récipients de formo
spéciale, qui ont recu le nom de récipients floren-
Lns (fig. 40 et 41) of qui permettent g séparation

de I'huile essentielle de la partie aqueuse. Celle-cj

)
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Fig. 39. — Alambic Lulgare, emprunié au livre dy pr

Blondel,

n’est pas une non-valeur dans bien deg cas; comme
elle tient en suspension une assez grande proportion
d’essence qu’on ne peut séparer, celle eay peut
servir elle-méme (e parfum. Clest ajnsj que se
prépare I'eau de rose, leau de fleyr d’oranger, efc,

Pour les plantes délicates, il convien| de modi-
fier un peu lo procéds de distillation e demployer
le dispositif suivan, - a Pintérienr de Palambic op
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lace un diaphragme percé de trous, sur lequel
Fes fleurs subissent seulement I'action dela vapeur
' générateur. Les essences
d’eau envoyde par un généra e, Cosencos
entraindes sont recueillies comme dans le procé
2
aneien. o
La distillation ne peut s’appliquer qua l(iktrtac
tion des essences d'un nombre restreint de plantes,

t
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Fig. 41. — Hécipieul florentin
a simple eflot.

Fig. 40. — Récipient florenlin
a double effet.

renfermant des huiles essentiell-es, f[lli peuven(t,
sans se décomposer, &lre soumises 2 une lempd-
rature de 100° au moins. é dondvor & oo
Pour les autres, on est obligd d’opérer a . 101(‘
en se servant de certains dissolvants, comme nous
.
ﬂnil;s lvfux:oéraléon s'applique principalement ail‘c
essences qui ne peuvent pas supporter, sans sc dé-
composer, une température dlevée,



[V LES MATH\'JRES PREMILRES

Ge procédé consiste 4 Plonger les plantes odori-
férantes dans un bain d'huile Colive ou (o graisses
tres fines, chautts légerement ay bain-marie, I,a
maticre grasse dissout Pessence, el on oblient une
huile ou une pommade parfumée oyt on peut
exlraire le principe odorant an moyen de I'alcoo].
MM. Chardin e Massignon ont subslitué avee
grand succes 3 la graisse, la paraffine, substance
complétement inaliéral)e el qui par conséquent
convient parfaitement dayg le cas quinous oceupe.

L’enﬂeumge est en rdalité une modification dy
procédé précédent ; i consisle a [aire absorhey Ies
parfums a froid par les graisses, la paraftine ou
la vaseline. Cette méthodes est celle qui s’applique
le micux aux parfums délicats, auss est-clle en
usage sur une trés grande échelle. Voici comment
on opere : on a des cadres rectangulaires & fond
de verre de 0" 64 de large sur 0™ 97 ge long. A la
surface du verre on étend une couche de graisse
épaisse d’environ 0",0067 sur laquelle on répand
des fleurs (fig. 42); elles ¥ séjournent de douge 4
soixanie-douze heures. Si I'on se sert d’huile, les
Plateaux de verre sont remplacds par des morceauy
de grosse (oile qui en sont imbilgs. L’opération
terminéde, on relire I'huile par pression.

Pour abréger Popération de Penfleurage qui est
trés longue, M. Piver aimaginé Pappareil suivant:
il se compose d'un coffre & deux compartimenis
communiquant entre eux, haut de 3 mefpeg sur
2 mélres de large; des claies e toile métallique
recoivent leg fleurs: entpe chaque claie, une lame
de verre ou de cuivre argentd, fixée d’un seul coté,

¢
LES BNSENCES 109

recoit la graisse exprimée en cylindres ex‘ccsm‘ve‘—
ment fins au moyen d’une pompe de vemucvelhel.
Deux soufflels combinés de maniore que I'un se
léve quand Pautres’abaisse, établissent un coulx anlt;
d’air permanent, qui passe Ctl'Cp&,SSC de 1.)218 en hau
et de haul en bas de chaque cOLcl dt} <’hz.1phl'agn‘1.e
qui partage le coffre, ct, force ainsi 1'air empri-

4 i - ‘on leurie
Fig. 42, — Chdssis »n verre pour l'cnileurage,

sonné et non renouvelé 4 saturer les graisses du
parfum qu'il entraine. ’
Depuis quelques années, on tend de plus en plus
a substituer aux deux derniers procédés (que nous
venons de décrire 'emploi de dissolvants qui per-
lever aux y s rapidement el com-
mettent ’enlever aux plantes 1a'p1(lyuncnw Lo
plélement leur essence, sans altérer ce es-cl.
dissolvants sont : I'éther, le chloroforme, le sulfmle
de carbone, les éthers de pétrole, le chlorure de
i

J. e Buevans. Les Liqueurs.
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méthyle, etc. Cette méthode imaginde par M. Mil-
lon et perfectionnée depuis par MM. Piver et Nau-
din, comprend trois opéralions : 1° lg dissolution ;
R la distillation ¢ basse lempérature ; 3° Pévapora-
tion des dernicres traces du, dissolvant.

Nous allons déerire Ia méthode basée sur Ia
distillation des dissolvants on vase clos, telle que
Pindique M. Naudin (fig. 43).

Les parties odorantes des végétaux A traiter sont
introduites dans le digesteur A et déposées dans
un panier indiqué en U, Le joint élant fait, on
obtient le vide en ouvrant le robinet ¢. Par I'effot
du vide, on fait monter dy récepteur R par le tube
nn’une quantité de dissolvant déterminée a I'avance
par un trait marqué sur le regard en verre. Aprés
avoir laissé les matieres en contact avec le dissol-
vant, pendant un temps qui n'excede pas un quart
d’heure, on fait passer par le tube GH le liquide
du vase A dans le vase B, dans lequel on a préala-
blement fait le vide,

L'eau, provenant des fleurs, est décantée dang
un réeipient spécial parle tube I, Un regard en
verre I permet de séparer hettement les deux cou-
ches liquides. On laisse alors écouler par le tube E
le dissolvant chargé de parfums dans I'évapo-
ration e, :

On ferme la communication entre B et G, et on
P'établit entre ¢ et le frigorifere F, puis on fait 1o
vide. Le réfrigérant F est refroidi énergiquement
par un.des procédés connus : ammoniaque, acide
sulfureux ou chlorure de méthyle. Pendant le
cours de la distillation, la lempérature de I'évapo-
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. ’ b
raleur est maintenue au degré de celle de 1'atmos-
phére ambiante ; & cet effet, on restitue, au moyen

-
s

d’'un courant d’eau ordinaire dans la chemise en
tole, la chaleur latente empruntée au dissolvant

— Appareil Naudin.

Fig. 43.
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liquide par sa transformation en vapeurs. Tout le
dissolvant distille rapidement de ¢ en I, en lais-
sant en ¢ tout le parfum dont il s'était chargé en
A. Lorsque la distillation est ferminde, on laisse
écouler e liquide distillé, condensé en I', dans le
récipient R.

Si la distillation a 68 faite 4 une tempdérature
suffisamment hasse, le liquide 0’a pas entraine
sensiblement la matiére odorante et peut étre em-
ployé de nouveau pour des parfums différents.

Le parfum mélangé a la cire des fleurs et des
feuilles, elle-méme dissoute parI'éther, doitdire sé-
paré de celte derniére. Pour cela, en maintenant le
vide en ¢, on fait monter, au moyen du tube L, une
quantité donnée de I'alcool contenu dans Je vase S.
On laisse en digestion deux heures environ, apres
quoi, on laisse écouler le liquide dans le vase S
qu’on refroidit énergiquement pour précipiter la
cire, tandis que le parfum reste dissous dans I'al-
cool. On filtre pendant le refroidissement.

Le parfum ainsi préparé constitue un alcoolat,

Veut-on fabriquer des huiles ou des graisses
parfumées ? La manipulation par I'alcool est alors
supprimée; le parfum mélangé de cire naturelle
est dissous directement dans 'huile ou Paxonge,
véhicules ordinairement employés dans la parfu-
merie,

Les fleurs épuisées renfermées dans le digesteur
A retiennent mdécaniquement une certaine quanlité
du dissolvant. Pour recueillir, on chautfe la masse,
par introduction de vapeur. dans la chemise exté-
rieure et I'on condense le produit dans un réfrigé-
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rant spécial. L’emploi du vide permet de récupérer
la totalité du liquide volatil.

Gette deseription détaillée montre d’abord que
le mouvement des liquides dissolvants d’un vase
dans Tautre se fait simplement par les différences
de pression, et en sccond lieu que le liquide v91a~
til circule toujours en vases clos, dans le vide,
sans jamais avoir le contact de 1’_air, en passant de
I'état liguide & I'élat gazeux et vice versa. ‘

Les avantages présentés par celle nouvelle mé-
thode peuvent se résumer ainsi : .

1° Suppression de toul danger d'incendie ; y

2° Extraction compléte des parfums, quels qu'ils
soient, par dissolution en quelques heuresz dans
un véhicule approprié (alcool, huile ou gralss‘e) ;

3° Oblention des parfums dans toute leur suavité ;

4* Exploitation de nouvelles fleurs, permeltant
I'emploi de nouveaux parfums ;

O Condensation des parfums sous un volume
trés petit, et sous une forme indéfiniment conser-
vable comme I'a fait remarquer Millon et comme
'a vérifié, depuis quelques années, Naudin ;

6° Plus-value de 100 0/0 sur le rendement de
presque tous les parfums ; .

7 Emploi de liquides extrémement volatils,
parmi lesquels on peut citer :

Liquéfiablo &

I’hydrure de batyle.. . . 0° tie lézire des
Le chlorure d’élhyle. . . . 9o{ Parlie lége :

"Ameérique.
Le chlorure de méthyle. . 230 pétroles d’Amériqu

Purification des essences. — Nous mention-
. . e
nerons rapidement les principaux procédds indi
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qués pour la purification des essences, le liquoriste
ayant bien rarement a s'oceuper lui-méme de ces
maticres premiéres.

Deux cas se présentent :

I. L’essence brute ne peut pas &tre employée
telle quelle et nécessite une purification; cela aura
rarement lieu pour le distillateur : malgré cela,
voici les procédés propres a obtenir une essence
que P'on peut livrer 4 la consommation :

1° L'entrainement des essences par les vapeurs
d’alcool et le traitement de la solution alcoolique,
cn vue d'en extraire essence. (o procédé donne
de trés bons résultats ;

_2" La congélation, qui permet de séparer, par
suite des différences de degré de solidification, les
éléments qui constituent certaines essences, et
d’obtenir a I'élat de pureté celui qui est utile ;

3" Dans bien des cas, Poxydation des essences
par les agents chimiques appropriés permet d’obte-
nir des produils parfailement purs : c’est de celle
fag,on que U'on traite l'essence de géranium pour
hu' ex}lever son odeur désagréable. Les substances
chimiques employdes sont : I'ean oxygénde, 'o-
zone, l'acide chromique, le permanganate de po-
tasse, eic.

IL. Le second cas, qui est le plus important pour
le distillateur, est celui ot une essence s'est plus
ou moins altéréc.

M. Duplais ! indique 1le procédé suivant pour
rendre utilisables les essences devenues rances.

! Durpra:s aing, Traité de
1876.

la fabrication des Liqueurs, 1. 1,p. 123,
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On met dans un alambicI'huile volatile qu’on veut
reclifier, avec une grande quantité de la méme
plante récente et un volume d’eau suffisant : on
procéde a la distillation : huile volatile détériorde
par la vétusté se reclifie ; elle se sature d’une nou-
velle quantité de parfum et s’éléve avec 'huile vo-
latile que fournissent les plantes fraiches. De cette
facon, l'huile volatile est entiérement renouvelée.

Lorsque 'huile volatile n’esl pas tout a fait dé-
tériorée, mais qu’elle commence & perdre sa cou-
leur el sa limpidité, il suffit, pour la rétablir, de
la verser dans une petite cornue de verre que ’on
place dans un bain de sable sur un fourneau ; on
adapte un récipient, et 'on procéde a la distillation
par une chaleur modérée et égale environ a celle
de I'eau bouillante. L'huile volatile qui passe est
limpide et presque sans couleur. On cesse la dis-
tillation, lorsqu’on s’apercoit que les gouttes com-
mencent a se colorer : ce qui reste dans la cornue
est épais et ressemble beaucoup & la résine.

Tableau des principales essences. — Nous
donnons d’aprés M. Basset !,le tableau synoptique
des principales essences. '

A. — Essences plus légéres que leaun

Grande absinthe :
Plante enti¢re, fralche. — Vert foncé. — Odeur prononcée
de la planie ; se fonce en couleur et s’épaissit en vieil-
lissant.

! Basset, Guide théorique el pratique du fabricant d'aleools el du
disitllateur. 3 vol. in-8, Paris, 1868-1873.
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Petite absinthe -
Plan_l.e enliere, fraiche. — Vert tendre. — Odeur plas
faible. Méme observalion.
Aneth :
Graines séches. — Incolore. — Qdonr prononcée de la
plante.
Aneth :

Graines fraiches, — Incolore. — Odeur moins prononcée.
Angélique :
Plante fraiche. — Jaune. — Odeur de I plante; se fonce
en couleur par I'age.
Angélique -
Racines stches. — Jaune souci. — Plus odoranie que la
précédente.
Anis vert :
Graines siches, — Incolore. — Odeur de Ja graine ; cris-
lallise & + 1205 g'altepe facilement.
Aunée -
llacme:s séches. — Jaune. — Odeur camphrée; blanchit
en vieillissant.
Badiane :
Graines séches. — Incolore, — Odeur a peu prés semblable
a c.elle de Tanis verl; cristallise a-+ 159 el jaunit en
vieillissant.
Basilie :
Planle entitre. — Jaune d'or. — Odeur de la plante; se
fonce en vieillissant,
Bergamote :
Zesles frais, par distillation. — Incolore. — Odeur du fruit,

Bergamote -
Zestes frais, par expression. — Jaune. — Moins suave ef
plus altérable.
Bouleau :

- -Goudron de Pécorce. — Incolore. — Odeur parliculiére
{rés agréable; se résinifie en vieillissant.
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Calament :
Plante fraiche en flcur. — Jaune, — Odeur de menthe
faible.

Calamus :
Racines stches. — Jaune. — Odeur camphrie faible.

Camomille :
Fleurs fraiches. — Bleu. — Odeur de la fleur.

Camomdille :
Fleurs séches. — Bleu. — Moins odorante.

Grand cardamome -
Graines séches. — Jaune faible. — Odeur de muscade.

Petit cardamome :

Graines séches, — Jaune faible. — Méme odeur Lrds pro-

noncée.
Carvoi :

Graines séches. — Jaune faible. — Odeur du cymene ;
cristallise 2 la méme température que Pessence d'anis;
s'altere.

Cascarille :

Ecorces séches. — Jaune faible. — Odenr musquée; con-

tient deux huiles essentielles ; saveur acre cf amére.
Cédrat :

Zestes frais, par expression. — Jaune. — Odeur suave du
fruit ; s’altere facilement.

Cédrat :
Zesles frais, par distillation. — Jaune. — Odeur suave
du fruit.
Citron :
Zestes frais, par distillation. — Presque incolore. — Odeur
du fruit; se résinifie et se fonce en vieillissant.

Citron :
Zestes frais, par expression. — Jaunitre. — Odeur du
fruil; plus altérable.
Coriandre :
Graines séches, — Jaunifre. — Odeur prononcée de la

graine ; passe au rougealre.




118 LES MATINRES PREMIERES

Cumin :
Gramgs séches. — Jaunatre., — Odeur prononcée de la
graine. Saveur acide el acre.
Curagao :
o
Ecorces séches de bigarade.

— Jaunitre. — Odeur douc
: 2, e
du fruit et saveur trés am

ere ; s'épaissit en vieillissant,
Fenouil :
Graines sdéches. — Jaune elair.

! S — Odeur de la eraine -
cristaliise vers +- go, 8 ’

Geniévre :

Baies fraiches, — Tncolore, — Odeur de vanille faible.
Gingembre :

Racines sdches. — Vet jaunatre. — Odeur de 1a racine ;

saveur ameére, ’

Héliotrope -

Fleurs fraiches, — Odeur de vanille faible.
Hysope :

Sommilés feurjes fraiches. — Jaunalpe. — Odeur de Ia

plante suave.
Lavande (aspic) :

Sommilés, fleuries fraiches. — Jaune verditre. — Odeur

forte de la plante; se fonee en couleur par le temps.
Limette -

Zesles frais, par disljll

e ’ alion. — Jaune. — Odeur de ciiron
trés agréable.

W

Marjolaine :
Plante fleurie, fraiche. — J
agréable.
Mélisse :
Plapte fleurie, fraiche. — Presque incolore. — Qdeur de
citron ; saveur acre ; s'épaissit un peu.

aune clair. — Odeur camphrée

Menthe poivrée -
Sommités ﬂ(_:uric.s, stches. — Incolore,
plante; crislallise enlre - 2o
lemps ; saveur fraiche el dcro.

— Odeur dela
el + 2205 jaunit par le
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Muscade :
Fruits sees. — Jaune. — L’essence légire a Podenr de la

muscade el s’altére plus facilement que essence lourde,

Oranger :
Fleurs fraiches. — Jaune capucine. — Qdeur suave de la
fleur; passe au rouge-brun par le temps.

Oranges : )
Zesles [rais, par distillation. ~— Pur coloré. — Essence
de Portugal; odeur de l'écorce.

Oranges :
Zestes frais, par expression. — Jaune. — Kssence de Por-
tugal ; odeur prononcée de I'écorce ; saltére facilement.

Origan :
Plante flenrie, fraiche. — Jaune brunitre. — Odeur de la -
plante; fonce el épaissit un peu par le temps.

Rhodes (bois de):

Bois see. — Jaune. — Odeur qui rappelle la rose, un peu
plus dere; saveur amére; rougit et se résinifie par le
temps.

Romarin :

Planle fleurie, fraiche. — Jaune verditre. — Odeur de Ia
plante, un peu camphrée, comme celle des aulres la-
biées, saveur brilante un peu acre.

Roses :
Pétales frais. — Incolore ou paille. — Odeur de rose
suave; crislallise au-dessous de 4 10o.

Sauge :
Plante fraiche. — Jaune tirant sur le verl. — Odeur cam-
pbrée de la planle; se fonce en couleur par le temps.

Serpolet :
Plante fleurie, fraiche. — Jaune. — Odeur de la plante;
brunit par le temps.
Tanaisie :
Plante fleurie, fralche. — Jaunc verdatre. — Odeur el

saveur anisée de fenouil,
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Thym :

Plante fleurie, fraiche. — Jaune. —
la plante; branit par le temps.
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b

Odeur prononcée de

B. — Essences plus lourdes que l'eau

Amandes améres -

Tourteaux pressés. — Janne p

de noyau; s’aliere
nénenx.

dle. — Odeur prononcée
avec le temps en s'oxydant ; tres ve-

Cannelle de Ceylan -
Ecorces séches. — Jaune,
pimprenelle, parfumée
Cunnelle de Chine -
Fcorces séches, — J
la précédente.
Céleri ;
Graines séches. — Rouge-brun.
plante, dcre ot piquante.
Girofle :
Fruits secs. — Jaune. — Odeur
veur aere; rougit et se résinifi

— Odeur de cannelle et de
i se fonce par le temps.

aune. — Odeur moins agréable que
— Odeur forte de Ia

prononcée de girofle ; sa-
¢ par le temps,
Maceis :
Arilles de muscade. — Jaune dord, — 0 leur da thym, sa-
Veur poivrée; se résinifie.

Muscade :
Fruits secs. — Blanc. — Odeur de muscade irés prononcée
lorsqu’elle a 66 siparée de I'essence légere.
Persil :
-Semences séches, — J

aune tirant sur le vert. — Qdeur de
la plante ; saveur amere; se fonce par le lemps.
Safran :
Sliginates. — Jaune. — Odeur des stigmales; se décom-

posc et se résinifie par le temps.
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Sassafras : ) )
Racines stches. — Jaune rougeédire. — Odeur de la racine,
trés lourde ; rougit par te temps.

Zédoaire :

Racines séches. — Jaune pdle. — Odeur camphrée ; se
fonce en couleur par le temps.

Daprés différentes observalions, onrelire de 10 kilogrammes
de mati¢res, les quantités suivanies d’cssence:

gr. gr.
Grande absinthe. . . . . . . .. . 12» 4 12' 5
Petite absinthe . . . . . . . . .. 3] 5 o»n
Amandes ameéres . . . . . . .. . 18 » 60 »
Angélique (racines) . . . . . . .. 28 » » »
Anisverl, . . . . . . . .. .., 418 » 200 »
Badiane . . . . . . . . . .. .. 112» 430 »
Camomille romaine . . . . . . . . 8 4 40 »
Cannelle de Ceylan . . . . . . . . 75 » 179 »
Cannelle de Chine. . . . . . . .. 22» YER
Petit Cardamome . . . . . . . . . 200 » » »
Carvi. . . . . . . .. . .. ... 3350» 400 »
Casecarille. . . . . . ... ... . 625 87 »
Coriandre. . . . . . . . . . ... 43» {4 »
Estragon. . . . . . . ... ... 39» 40 »
Fenouil. . . . . . .. ... ... 2ty 23 »
Geniévre . . . . . . .. ... .. 48» 85 »
Laurier sauce. . . . . . ... .. 32» 80 »
Laurier-cerise. . . . . . . . . .. 12» 13 »
Maeis. . . . . . . ... .. ... 19» 60 »
Menthe poiveée. . . . . . . . .. 70» » »
Muscade (essence). . . . . . . . . 130 » » »
Museade (beurre) . . . . . . . . . 330 » 360 »
Oranger.. . . . . . . . .. ... 5 o» 30 »
Roses. . . . 0 & 16
Sassafras. . . . . . . . .. ... 6 4 50 »

Tanaisie . . . . . . . . ., .. . 30 » » »



LES MATIERES PREMIGRES

Article TI1, — 1es esprils aromaliques
ou alecoolats

Les esprits aromaliques sont le résultat de la
ec les différentes subs-

distillation de I'aleool av

Fig. 44. — Alambic bain-arie, avec cha

1, ‘Cu‘curbila; 2, Trop-plein
6, Col de cygne; 7, Serpentin'en étain
régulateur du degré 5 {1, Trop-plein

piteau lenticulaire.
; 3, Chapitean ; 4, Collerette ;

Call 5 et 3. Bouchons & vis:
3 8, Rifrige t; 9, ir; inet
12, Vidungo; 13, Eproavepe? 10 Robinel
tances aromatiques. Sujy
plusieurs matiéres, les e
composés.

ant qu’on emploie une ou
Sprits sont dits simnples ou

‘ Esp’rlts simples. — Les appareils qui servent
a lapréparation des esprits aromaliques sont géndé-
ralement chauffés au bain-marie (fig. 44) ou a Ia
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vapeur (fig. 45). Cetle derniére méthode n’est utili-
sable que dans les grandes usines ol I'on dispose
d'un générateur.

Pour préparer les esprits aromatiques simples,
on introduit dans la cucurbite d'un alambic les

my |

Fig. 45. — Nouvel alambic a vapeur.

1, Cucurbite non élamée; 2, Trop-plein; 3, Chapiteau étamé intérieurement; 4. Colle-
reile; 5, Bouchon & vis ; 6, Col de cygne; 7, Serpentin en étain; 8, Réfrigérant;
9, Enlonnoir; 10, Robinet régululeur du degré; {4, Trop-plein ; 12, Vidange ;
13. Eprouvette; 14, Piélement d'entréc de vapeur; 15, Piétement de sortie de
vapeur, {6, Robinet de vidange ; 17, Pieds en {onte.

substances 4 traiter, aprés les avoir contusées,
broyées, moulues, ou pulvérisées, selon le cas.

On ajoute cnsuile I'alcool nécessaire et aprés
vingl-quatre heures de macération, on étend I'in-
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fusion d'une certaine quantité d’eau et on procdde
a la distillation, que Pon n’arréte que quand le li-
quide est complétement privé d’alcool.

Le bon produit, qui doit avoir un volume égal
a celui de Palecool, est additionné d’un volume
d’eau égal & celui qui a été primilivement employ¢
et rectifié.

En général pour la préparation des esprits, on
emploie les proportions suivantes

Maliere premicre. . . . | .o 1k
Alcool a 830, 5L

Aprés la macération, on ajoute 2 litres 500 d'eau et on !
distille de facon a relirer % litres d'esprit. Celui-ci est mélangé |
de 2 litres 500 et Yon rectifie de manicre i oblenir 4 litres de |
produit.

Les flegmes de la distillation et de la rectification sont mis 2
part el servent pour une aulre opération.

Esprit de ﬁr;mde absinthe ‘

Feuilles et sommités séches de
grande absinthe,

- 2 k. 500
Alcoola 83, , . | . R 10 1. 50
Eau. . e e, 5L »
P
Produit : 10 litres
Esprit de petite absinthe
Mémes proportions.
Esprit d’aloés
Alods socotrin, 600 gr. »
Alcool a 85°, 10 L. 50 N
Eau. . 5L o»

Produit : 10 litres

: m 23
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Esprit d’amandes améres

2 k. 500
Amandes améres. e e . ll\ »
;Ucoolz‘aS?iv e e e )10
Gau. . e e e e
Produil : 10 litres
Esprit d'ambrette
. 250
Graine d’ambrefle. . . . . . . ‘13 {( 2
]A|0001518530 e e e 0150
DFIT ) D e e e .

Produit: 410 lilres

On prépare de la méme facon les espr'its Q'anet}zbd;l%;z%ée-
lique (racines); d’angélique (graines); d'anis et de ba .

Esprit de basilic

Feuilles ef sommités récenles de

i 1 k. »
basilic. A
I1§lcool a 8%e, I,
Tau.
Produit : 10 lilres.
Esprit de benjoin
Benjoin en larmes pulvérisé. . 600 gr. »

i 85 . 10 1. 50
iélcool as8be, . . . . . . ‘ o
FAlU., v o o 0 e e e e s

Produit : 10 lilres.

Esprit de bergamote

Zeste de bergamole. .. ,
Aleoola 85, . . . . . . . .
Fau. .

(=
e
ot Y

ot

»

Produit : 10 lilres
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Esprit de eachon
Esprit de carvi
ﬁzllchou‘du" Japon, pulvériss, | - 600 g1, » !
F1(:001 ash, . .o 10 I .:-0 Semeneces de carvi. . it k.250
A e e 51 'J) Alcool & 8o, 10 1. 50
. . < .
Produit : 10 li(res Eau. . e e e e e 5ho»
Produit : 10 lilres
Esprit de ealamus
g?lamlus aromaticus incisé. 1 k. 250 Esprit de cascarillo
cool & 85 ) ¢ =0 . ‘e
s L85 oL 10 1. 50 On le prépare comme le précédent.
. ° - -' . . . - 5 ] » )
Produit: 10 litres Esprit de cédrals
Esprit de cannclle deo Ceylan Y&ﬁf.toeosl grz;lr'sode 60 cidrats. 121 »
Cannelle pulvérisie o ? o
Alcool a 83°, | | S 300y Faire macérer pendanl 24 heures. Ajouter b litees d'eau el
Baw. . ., [ | | S 19 ]] 50 distiller de facon a avoir 41 litves. Rectifier avee 3 litres d’can.
Faire macérer : I S Produit : 10 lilres
pendant 24 heures. Distiller 4 £ oduit : e
le produi ite - Distiller & fou nu. Rectif
P Let les petiles caux avec 5 litres d’ean 3 feu nu o Esori ol
Produil : 10 litres ssprit de céleri
Semences de céleri. 1 k. 250
Esprit de cannelle de Chine | Alcool a 8o 10 1. 50
Cannelle pulvépiss - Tau. . 51 »
Aleool 3 85?0. ‘fy“‘?w- S 6?0 ]gr. » Produit : 10 litres
Eau. . , 0 1. 50 :
Opérer con ot 1 oaralin am 51 » -
‘re me avec la cannelle de Ceylan. Esprit de citron
Bspri v Zestes frais de 80 citrons.
Esprit de grand cardamome Alcool a 830 12 1L »
Semences do e .
Aloool 4 8‘;08 grand cardamome. . 600 gr. » Opérer comme pour Pespril de cédrat.
Bag . . . ., . - 15? ll a:) Produit : 10 litres
Produit : 10 Iit
res Esprit de citron concentré
Esprit de petit cardamome : Zestes frais de 160 cilrons.
Alcool & 85°, méme quantilé.

S¢ prépare de la méme manitre. Méme procédé de préparalion
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Esprit de coriandre
Semences de coriandre.
Alcool & 8fe,
Eau. . e e e .,
Produit : 10 litres

Esprit de eumin

Semences de Cumin.

Alcool 2 850,

Kau. .
Produit : 10 litres
Esprit de euracao

Ecorce de curagao. . . . . .

Alcool 4 850, . | | . |

Kau. . Co .

Faire macérer 36 heures.

Produit : 10 litres

Esprit de daucus

Semences de daucus de eréle.
Alcool a 830,
Eaua. .

Produit: 10 litres

Esprit de fenouil

Il se prépare de la méme maniére que Pesprit de cannelle.

Esprit de génépi

Feuilles et sommilés de génépi des

Alpes. . . . . . . .
Aleool & 830,
Eau. .

Produit: 10 litres

. 500
50

pea
j=1F )
-

4

.
T
bl
ot PO
&

=)

f k.250
10 1. 50

51 »
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Esprit de geniévre, esprit de gingembre

Méme procédé de préparalion.

Esprit de girofle

Clous de girofle concassés. 600 gr.')())
Aleool & 85°. . . . . . - . e 1? 1.8
Eau. . . e e e e e e 5L »
On procéde comme pour I'espril de cannelle.
Produil: 40 lilres
Esprit d’hysope
Sommilés fleuries d’hysopes (séches). 2 k. 5’00
Alcoola 85°. . . . . . . . 19 . 50
Eau. . . s e e e e 51 »
Produit : 10 litres
Esprit de lavande
Sommités fleuries de lavande (s¢ches) 1 k.:’%b‘O
Alecool 283, . . - . & o o - 19 1. 50
‘ Eau. . . e e e e e e s 5L »
f Produit : 10 litres
Esprit de macis
- Macis concassé. . 600 gr.y»
Alcool & 85°. 1({ 1. 50
Kau. . 5L o»

Produil : 40 lilres
Esprit de mdlisse

Mélisse citronnée, séche, mondée. .
Alcool A 8%°. . . . o .+ . -
Bau. . . .

Produil : 10 litres
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Esprit de menthe

i se prépare de la méme maniére avee des sommilés {leuries
de menthe poivrée, soches.

Esprit de moka

Mélange de moka et de marlinique
a parlics égales. e 1 k.2350

Alcool & 830, . | | e 10 1. 50

Eau. . 5 1.

n

Torréfier le cafg, Jusqua ce qu'il ait une couleur blonde, le
moudre grossicrement. Macération : 2% heures, Distiller de
fagon a retirer 12 litres, et rectifier.

Produil : 10 litres

Esprit de muscade

Muscades grossiérement concassées. 600 gr. »
Alecool 3 830, e e ., 16 1. 50
Bauw. . . . . ., . | e 315 »

Opérer comme pour Vesprif de cannelle.
Produit : 10 litres

Esprit de myrrhe

Myrrhe pulvérisée. . A 600 gr. »
Alcool a8y, . . . . .o 10 1. 50
Eaw. . . . . . . . . . 51 »

Produil : 10 lilres

Esprit de noyaux d’abricots

Amandes de noyaux d’abricols con~

cassés. . ., , , | e 2 k. 500
Alcool a 830, ., ., | | . R 10 1. 50

Eau. . e e ... o . 5L »

Produit : 10 litres
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Esprit d’ceillets

Pélalcs‘(l’«-r.zillets mondés. . 13 {( ig()
B
Produit : 10 lilres
HEsprit d'orvanger
Fleurs d’oranger monddes. 13 lk. 330 |
A‘lcool a 8je. . L e
s .l’roduit: 10 litres \
Esprit d’oranges
Zesles frais de 100 oranges. T
Alcool & 850, . . . . . . 2
- .Pl.'od‘uil.: 1'0 litres
Opérer comme pour Vesprit de cédral. |
Esprit d’oranges concentrées
Zesles frais de 200 oranges.
Opérer comme pour le précédent.
Esprit de bois de Rhodes
Racines de bois de Rhodes concassées. 6;)(()) lgrdg
Alcool & 8de. . . . . B o
o .Produit : 10 litres
Esprit de roses
Pétales frais de roses trés odoranles. 13 {( 53
Alcool & 85°, . . . .+ . . . oL
Fau., . . . e

Produit: {10 litres
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Esprit de safean . . o ..
Aleoolat ou esprit dabsinthe compose

Safran du Gatinais (1ev choix). . . 300 gr. »

Alcool a 850, , . ., ., . . . . 10 L. 50 Absinthe mondée. . . . . . . . 1000 gr.»
fau. . . . . . . . . ... 51 » Genicévre concassé. . . . . . . 125 gr.»
. . Cannelle de Ceylan. . . . . . . 30 gr.»

Produil : 10 litres Racine d'angélique. . . . . . . 8 gr. »

Alcool a 8i°. 5L »

Esprit de Santal
FFaire macérer pendant douze jours et distiller. Recueilliv

Santal cilrin divisé . . . ;
cilrin divisé. <+ .+ . . 600 gr.» 3 litres 50 du produit. Cohober et distiller lentement pour )

Alcool 4 850 10103

o recueillir 3 litres du produil.
Eau. . . . s e e e e, 51 » P i
Produil : 10 litres Alcoolat ou esprit @anisctte ordinaive I
Esprit de sassafras Anis vert. s . . ... 600 gr.o»
Sassafras divisé. . . . . . . . 600 gr. » Badiane. . . . . . . . . . . 600 gr.» ‘
Méme méthode que pour le précédent. l’enpuil. e e e e e e e 200 gr. » ‘
Corviandre. . . . . . . . . . 200 gr.» i
Esprit de the Alcool 285, . . . . . . . . 10 1. 50 ‘
Thé pékao Piler les graines, les faire macérer pendant 36 heures. Ajouler
— hyswe'n. oo e e . 100 gy 8 litres d’eau et distiller pour retirer 10 litres 50. Ajouler au ;
T ewe coe s e o . . . . 400 gr.» produit 5 litres d’eau et rectifier pour oblenir 10 litves. i
périal. ... .. 0 0 0 200 gr.o» i
Alcool & 850, o . . x o
B e .. 1(; ll 50 Alcoolat ou esprit d’anisette de Bordeaux !
L L O . . » b
Faire infuser dans I'eau bouillante, pendant 2 heures, en Anis verl. . . . . . ... 400 gro» ‘7

vase clos; ajouler I'alcool, distiller et rectificr, ’ Badiane. . ... . . ... . 100 gr.o»

Produit : 10 litres Fenouil. . . . . . . . . . . 100 gr.» i
, Coriandre. . . . . . . . . . 100 gr.»
Esprit de Tolu Sassafras. . . . . . . . . . 100 gr.» :
Ambretle. . . . . . . o . . 25 gr. » ,;
ﬁ?”mf de Tolu. ... . . .. 600 gr. » Thé impérial. . . . . . . . . 25 gr.o» |
Ecooa&)-----.... 10 L. 50 Alcool 2830, . . . . . . . . 101 50 |
ad. . . . L. L L. L L. .. 51 » :

Opérer comme pour le précédent.
Esprits composés. — Les esprils composés

cessi , leool: ssprit de Gavus (Cod
sont excessivement nombreux. Ils ses préparent Aleoolat ow esprit do G (Codes)

de la méme maniére que les esprils simples. - Alcoola 80°. . . . . . . .. 6 I.o»
Les plus employés sont : . g;?:Sllsocotl'ln, e e e e e ; ?i‘ »
. . PR . . « e . N . 6 . »

J. pE Baevaxs. Les Liqueurs. 4*
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Myrrhe. . . . . . . . . . . 2 gr.»
Cannelle. . . . . . , . . . . 20 gr. »
Girofle. . . . . . . . . .. 5 gr.»
Muscade. . . . . . . . . . . 18 gr. »

Piler les malitres, les faire macérer pendant qualre jours
dans Palcool, filtrer, ajouter 1 lilre d'cau et distiller pour
relirer toute la partic spiritueuse.

Aleoolat ou esprit de geniévre composé

Geniévre. . . . . . . . . . . 500 gr. »
Carvi. . . . . . . . . . L. 60 gr. »
Fenouile . . . . . . . . . . 60 gr. »
Aleoot a 150, . ., . ., . . . . & 1. 300

Piler les graines, faire macérer pendant 2% henres dans
I'alcool, ajouter 1 litre d’eau et disliller pour relirer & litres 50.
Rectifier pour relirer 4 lilres.

Article IV. — Les (eintures proprement
dites ou alcoolés

Sous le nom de teitures, on désigne le résultat

de la macération des plantes aromatiques dans I'al- -

cool. On en distingue deux sortes : les teintures
proprement dites ou alcoolds, préparées avec les
matiéres séches; et les alcoolutures, préparées
avec les matiéres {raiches.

Nous ne traiterons ici que des teintures propre-
ment diles, en réservant pour P'article suivant les
alcoolatures.

On dislingue parmi les teintures proprement dites
les tewntures simples el les teintures composédes.
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Teintures simples. — La préparation préa-

lable des plantes estla méme que pourles alcoolals.
La macération se¢ fail, soit en laissant les ma-

Fig. 46. — Extracteur a distillation continue,
1, Cylindre de lixiviation ; 2, Bain-marie; 3, Cucurbite; 4, Serpentin; 5, Col de cygue ;
6, Rafraichissoir ; 7, Entonnoir ; 8, Trop-plein; 9, Lunette permettant de suivre la

wmarche de I'opération ; 10, Trop-plein ; 11, Robinet, 12, Robinet pour faire couler
le liquide du cylindre du bain-marie.

tieres un temps plus ou moinslong en contact avec
le dissolvant, soit au moyen des digesteurs ou
extracteurs, dont la figure 46 représente un des
modeéles les plus perfectionnés.
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Les plantes sont placdes dansle cylindre de lixi-
viation, el dans la cucurbite on introduil une quan-
tité sulfisante d’alecool. Le réfrigérant étant alimenlé
d’eau, on chauffe I'appareil; I'alcool distille par le
col de cygne et le réfrigérant, filtre sur les ma-
litres 4 ¢puiser et retombe dans la cucurbite ot
restent les principes aromaliques, tandis que le
dissolvant, s¢ volatilisant de nouveau, recommence
le circuil.

Ce mode de procéder active 'opéralion, la ma-
lidre se trouvant ainsi conlinuellement en contact
avec le liquide pur et ayant par conséquent son
maximum de pouvoir dissolvant.

Teinture d’absinthe

Feuilles et sommités séches de petile
sbsinthe. . . . . . . . . . 260 gr.
Alcool 2 83°. . . . . 11

Faire macérer pendant quinze jours. Agiler tous les jours
el filtrer.

Teinture d’aloés

Aloés da Cap. . . . . . .

200 gr.
Alcool a 60°. 1L
Faire macérer pendant huit jours et filtrer.
Teinture d'amandes améres
Coques d’amandes améres. . . . . 500 gr.
Alcool a 880, . . . . . . P i1

piler les coques el les faire macérer pendant un mois au
moins dans P'alcool, en agitant fréquemment. Filtrer.
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Teinture d’ambre

Ambre gris. . . . . . . . .. 16 gr.
Aleool a 850, . . . . . . . L. 11

Faire macérer pendant quinze jours & une douce chaleur
(25 4 30°), en agitanl de lemps en temps.

Teinture d’angélique

Racines d’angélique concassées. . . . 200 g.
Aleool 4 830, . . . . . . . . . 50 c.

Faire macérer 4 la tempéralure de 25° environ et décanler
tout le produil. Faire macérer de nouveaun pendanl eing jours,
le répéter avee un demi-litre d'alcool & 850, Passer avee
expression. Réuonir les deux produits et filtrer.

Teinture d’anis

Anis vert concassé. . . . . . . 250 gr
Aleoot a83. . . . . . . . . . 1L

Faire macérer pendant dix jours et filirer.

Teinture d’'aunce
Racines d'aunée. . . . . . . . 180 gr.
Alcool & 60e. . . . . . . . . . 1L

Faire macérer pendant dix jours. Passer avec expression et
filtrer.

Méme préparalion pour les teinfures de brou de noiz, de
camomille, d’iris, doranges améres, de roses rouges.

Teinture de henjoin
Benjoin en larme pulvérisé. . . . . 125 gr,
Alcool a83°. . . . . . . . . . 1L
Opérer comme pour la teinlure d’ambre.

On prépare de méme les leinlures de eachou, de storax,
de tolu.
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Teinture de cannclie

Cannelle concassée. . . . . . . 100 gr
Alcool a 8%, . . . . . . . . . 1L

Faire macérer la cannelle dans I'alcool pendant huit jours,
une tempéralure de 25 & 30e. Passer a travers un linge fin et
exprimer le mare. Fillrer.

On prépare de la méme maniére les teinlures d’acore, d'anis,

de eardamome,de cascarille, de coriandre, de gingembre,
de macis, de muscade, de zédoaire.

Teintlure de curacao

Ecorce de curacao de Hollande. . . 500 gr.
Alcool & 8%e. 11
Faire macérer en agitant chaque jour. Filtrer.
Teinture de galanga
Racines de galanga. . . . . . . 40 gr.
Aleool 2 80°. . . . . . il

Macéralion : quinze jours. Fillrer

Teinture d’hysope

Sommités fleuries d’hysope, séches. ., 250 gr.
Alcoola 8%, . . . . . . . . . 1L

Faire macérer dans I'alcool pendant quinze jours, en agilant
fréquemment. Fillrer.

Teinture d&iris

Iris de Florence, pulvérisé. . . . . 12
Alcool & 8359,

- R

Macération : quinze jours. Fillrer.
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Teinture de laurier

Feuilles de laurier concassées, séches. 123 gr.
Alcool faible d 50°. . . . .« . . 11

Macéralion : quinze jours. Fillrer.

Teinture de mdélisse

Feuilles séches de mélisse citronnée. 250 gr.
Alcool & 8%e. 1L
Opérer comme pour la teinture de laurier.
Teinture de muse
Masc tonkin. . . . . . . . . . 8 gr.
Alcool & 85°., . . . . . . . . . 1L

Faire macérer dix jours en agilant chaque jour. Fillrer.

Teinture de vanille

Vanille (premier choix) coupée en petits
fragments. . . . . . . . . . 15 gr.
Aleoola8se, . , . . . . . . . il

Macération : quinze jours. Filtrer.

On peut opérer également de la maniére suivante :
Vanille du Mexique. . . . . . . 15 gr.
Suere. . . . . . o+ .+ .« .« . . 50O gr.

Triturer la vanille coupée en pelils morceaux avec le sucre.
Chauffer ce mélange au bain-marie 4 60°, avee 4 lilre d’alcool.
Laissez refroidir el filtrer.

Teintures composées. — Les préparations de
ce genre sont peu usilées par les liquoristes, qui
trouvent plus commode de mélanger, suivant les
besoins, les teintures simples, bien que, par ce
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procédé, on n’obticnne pas d'aussi hons résultats
que par la méthode normale.

Nous donnons ci-dessous les principaux dosages
pour la préparation des leintures composées ; ils
pourront servir de modéle pour la fabrication
d’autres teintures.

Teinture d'absinthe composce

Grande absinthe séche. .

e 60 gr.
Pelite absinthe seche. . . . . . 60 gr.
Girofle. . e e 6 gr.
Suere. . . ... L L L 30 gr.
Aleoola 600, . . . . . . . . | 1L

Contuser la girofle et les herbes, les herbes apres les avoir
divisées. Faire macérer le tout dans I'alcool pendant huit jours,
Filtrer.

Le Codexindique la préparation suivanie :

Absinthe. . . . . . . . ., 25 gr
i 25 gr.
Aloés. . . ... . . . . . . 5ogr
) .. 5 g
Gasearille. . . . . . . , . . | 5 gr
Gentiane. e e 25 gr
) 5 gr.
Germandrée. . . . . . . . . . 25 gr.
Fcorces séches d’oranges ameres. ., 25 gr,
Rhubarbe. . e e e 15 gr.
Aleoola g0, . . . . . . . . . 1L

Diviser et conluser les matiéres; faire macérer dix jours dans
'alcool ; passer avec expression et filtrer.

Teinture d’acore composée

Acore. . . . . . . . . ... 90 gr.
Gingembre. .. . . . . . . . | 30 gr.
Zédoajre. . . . . . . . . . . 60 gr.
Alcool a85. . . . . . . . . . 30 gr.

Faire macérer les malidres divisées et conlusées pendant
quinze jours dans l'alcool, passer avec expression et filtrer,
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Teinture de cannelle composée

Cannelle. . . . . . . . . . . 30 gr.
Cardamome. .. . . . . . . . . 15 gr.
Gingembre. . . . . . . o . .. 10 gr.
Poivree long. . . . . . . . . . 10 gr.
Aleool d 600, . . . . . . . . . 5 1.25

FFaire macérer les maticres contusées pendant huit jours dans
Palcool, passer avee expression, fillrer,

Teinture de mélisse composdée °
Feuilles séches de mélisse. . . . . 25 gr.
Menthe. . . . . . . . . . .. 25 gr.
Théperlé, . . . . . . . ... 50 gr.
Anis vert. . . . . . . . ... 8 gr.
Cachou. . . . . . . . . . . . 2 gr.
Carvi. . o . . . . L . L & gr.
Comin. . . . . . . . . . . . & gr. -
Ecorces séches d’oranges améres. . . 15 gr.
Aleool a 60, . . . . . . . .. 11

Faire macérer les maliéres divisées et contusées pendant
huit jours dans l'alcool et filtrer.

Awlicle V. — Les alcoolatures

On donne le nom d’alcoolatures aux teintures
préparées avec des plantes fraiches.

D’une maniére générale, on emploie pour ces
préparations une partie d’alcool a 90” et une par-
tie de la matiére contusée, pilée ou divisée. La
durée de la macération est de huit jours; aprésce
temps on décante le liquide, sur un linge fin et on
exprime le résidu. La filtration est nécessaire
aprés cette opération.
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Aleoolature d'angélique

Angélique fraiche, racines et tiges. . 350 gr.
Aleool @85, . . . . . . . . . 21,

Diviser la plante en tranches trés minees; faire macérer pen-
dant six jours avec la moilié de Palcool. Passer sur un linge
fin; le résidu légtrement pressé est de nouveau mis avec le
reste de 'alcool pendant cing & six jours. Passer avec expres-
sion; réunir les deux infusions et fillrer.

.- Alcoolature de hrou de noix

Noix non encore mires, . . . . . 1 k. »
Alcoold 835 . . . . . . .« . . 11,25

Détacher le brou des noix, le piler avec soin et le laisser
noircir 4 P'air pendant 2% heures. On le fail ensuite macérer
dans l'alcool pendant deux mois. Passer avec expression et
filtrer,

Alecoolature de cassis (fruits)

Cassis mar el égrené. . . . . . . 12 k.
Alcoota 85e. . . . . . . . . . 12 1.

Macération : quinze jours; soutirer 4 litres (premiére infusion).
Filtrer. Traiter le résidu avec % litres d’alcool 4 83, agiler le
mélange. Au bout de quinze jours de macéralion, soutirer de
nouveau 4 litres (deuxiéme infusion). Filtrer. Ajouter encore
sur le résidu 4 litres d’alcool 4 85°, mélunger et faire macérer
quinze jours. Soutirer toul le liquide, qui constilue la troisiéme
infusion, el filtrer. Le résidu pressé donne une qualtriéme infu-
sion tris colorée.

Alecoolature de cassis (feuilles)
Feuilles de cassis fraiches. . . . . 250 gr.
Alecool a 850, . . . . . . . . . 1l

Faire macérer pendant un mois les feuilles froissées el con-
lusées. Passer avec expression el filtrer.
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Alcoolature de eitron

Zestes frais de citron. . . . . . . 500 gr.
Aleoola 85°. . . . . . . . . . 11

Faire macérer pendant huil jours el filtrer.
On prépare de méme Palcoolalure d'orange.

Alecoolature de fraises
Fraises des bois lrés mbres. . . . i k.
Alcool a 85°. . . . . . . . . , 1L

Macératlion : quinze jours. Passer avec expression ef filtrer.
On prépare de la méme manicre les alcoolatures de fram-
boise el d’ananas.

Aleoolature de merises

Merises bien mares. . .
Alcool 2 835°. . . . . .

Opérer comme pour les fraises.

fo—
o

Tous les alcoolalures de fruils 4 noyaux se préparent comme
il vient d’élre dit.

Article Vi. — Les eaux distillées

Les eaux distillées, nommées aussi hydrolats,
sont le résultat de la distillation des plantes avec
I'eau ordinaire. Elles sont généralement, comme
nous P'avons déja dit, le produit accessoire de la
fabricalion des essences par distillation. Cependant
nous croyons uiile de donner leur méthode de pré-
paration.

On emploie autant que possible les plantes a
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I'état frais. Gelles-ci sont soumises & une macéra-
tion de quelques heures, puis on opére la distilllaj
tion 2 feu nu ou a la vapeur; ce dernier pl‘.ocede
doit étre préféré, comme donnant les produils les
plus fins. _

La quantité d’eau a employer doit élre sufﬂsan}e
pour recouvrir les matiéres pendant toute la durée

Fig, 48. — Vase extractif
ot manchon.

Fig. 47. — Colonne a
fleur et manchon.

de Popération, et, comme les essences ne se vola-
tilisent complétement pour la plupart qu'au-dessus
de 100°, il est souvent nécessaire d’additionner
U'cau de sel marin pour en élever
le point d’ébullition.

L’eau et les plantes étant con-
venablement placdes dans’alam-
bic, on chautfe graduellement
I'appareil de fagon a obtenir une
ébullition modérée et réguliere,
sans surchautfe, ce qui gaterait
Fig. 49. — Bain-marie J¢ produit. Une assez grande

pores dwa manchon. 15 de et beaucoup d’allention
sont nécessaires pour arriver i ce résullat.

Lorsque les plantes sont peu odorantes, il est
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néeessaire de cohiober 1'cau distillée ; ¢’est-a-dire,
de la soumetlre & unc ou plusicurs distillations
conséeutives sur de nouvelles quantités de plantes
[raiches.

Les appareils employés se composent généra-
lement 'un alambic, 4 Uintérienr duquel est dis-
poscée une sorte de panier métallique, dans lequel
on place les fleurs. Nous donnons (fig. 47 4 49)1e
détail des différentes parties de cot appareil.

Les principales caux distillées servant 4 la pré-
paration des liqueurs sont :

o Eaux distillées de fleurs d’acacia rose, de camomille,
de lis, de muguet, Weeillets, doranger, de sureau, de
tilleul, elc. ;

2° Baux distillées de sommités fleuries de citronnelle, d'hy-
sope, de lavande, de lierre terrestre, de marjolaine, de
mélilot, de mélisse, de menthe, dorigan, de persil, de ro-
marin, de sarietle, de sauge, de serpolet, de thym, elc.;

do Eaux dislillées de fenilles de laurier-cerise, de pécher,
de thé el des feuilles odorantes des plantes de la famille des
labiées, elc., qui viennent d'étre menlionndes ;

4o Laux distillées de fruits d'abricols, d ananas, de cerises,
de coings, de fraises, de framboises, de péches, de prunes,
de cacao, de eafe, de girofle, de museade el de mais, de
nocx vertes, clc.; '

5° Laux distillées de zesles d’oranges, de citrons, de ber-
gamotes, elc.;

6o Eaux dislillées de noyaux Qabricots, 'amandes améres,
de cerises, de péches, de prunes, elc.;

70 Eaux distillées de graines et bajes daneth, d'angélique,
d'anis, de badiane, de cardamome, de carol, de coriandre,
de daucus de Créte, de Jenouil, de geniéore, de mani-
yuetle, de persil, elc. ;

Jove Bukvass Les Liquenrs,
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8 Eaux distillées d’écorces de cannelle, de cascarille, de
sassafras.
90 Eaux dislillées de bois de gaiae, de bois de Rhodes,de
santal, de sassafras.

100 Eaux dislillées d’acore ou calamus aromaticus, d'an-
gélique, d’aunée, de gingemlbre, elc.

Pour la préparation de ces différentes eaux dis-
tillées, les sommités fleuries sont incisées, ainsi que
les feuilles de grandes dimensions; les {ruits pul-
peux sont écrasés avec leurs noyaux ou leurs
pépins; les fruils secs sont moulus ou pilés ; les
zesles sont contusés dans un mortier; les graines
et baies sont dcrasées; les écorces conlusées; les
bois et les racines ligncuses sont soumis a l'action
de la rape ou divisés en copeaux trés minces. La
matiére traitée selon le cas, ainsi que nous venons
de le dire, sont mises a macérer avec 2,5 0/0 de
sel et quatre fois son poids d’eau froide, pendant
vingt-quatre heures.

Aprés ce temps, la masse esl versée dans un
alambic et soumise a la distillation. Cette derniére
opération doit se faire, autant que possible,a lava-
peur ou au bain-marie.

Voici quelques dosages, usités pour la prépara-
tion des eaux distillées. '

Eau distillée d’absinthe

Sommités frafches, feuilles et tiges inci-

sées d'absinthe . . . . « . . . 1 k.
Sel. . . « « . . 000 25 gr.
Eau. 1l

Distiller de fagon & oblenir 1 litre du produit.
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On opére dans les mémes conditions avec les sommités de
citronnelle, de marjolaine, d’origans et avec les fleurs de
rose.

Eau distillée d’acacia rose

Fleurs fraiches d’acacia rose. . . . . 1 k.

Sel. 25
e e e e e e e e 25 gr.

Eau. . . . . & 1.

Produit : 2 litres

On prépare de la méme maniere les eaux distillées d'ewillet,
de lis, de muguet; sommités fleuries fraiches d’hysope, de
lavande, de lierre terrestre, de mélilot, de mélisse, de
menthe, de sauge, de serpolet, de thym.

On prépare de la méme maniére les eaux distillées de Seurs
d'oranger, d'amandes améres (tourteau), de noyaux d'a-
bricots, de cerises, de péches, de prunes ; d’aneth, de ba-
diane, de carvi, de fenouil, de geniéore, de maniguette.

Eau distillée d’aneth

Graines séches et pilées d'aneth. . . 1 k.
Sel. o o oL 50 gr.
Eau. . . . . 8 L.

Produit : 4 litres
'On prépare de la méme maniére les eaux distilldes d'angé-
lique, de coriandre, de daucus, de persil.

Eau distiliée de café

L'eau distillée de eafé torréfié ou de cacao se prépare avec
Matigre. . . . . . . . . . . . 1 k.
Bau. . . . . . e e 13 L.

On distille de fagon a avoir 16 litres de produit,

Eou distillée d’écorce de cannelle

Pour les écorces de cannelle, eic., pour les bois ainsi que

pour les racines d’acore;, d'angélique, d’aunée, de carda-
mome, on prend ;
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Malicre, . . . . . . . . . . . i k.
Sel. . . . . o . . . . . . . 40 gr.
Baw., . . . . . . . . . . .. 16 1.

On cobobe deux fois ct on relire 8 lilres de produit.

IKau distillée de zesles de citron

Pour les caux distillées de zesles frais de citron, d’orange,
de bergamote cl de cédrat, on prend :

Substances. . . . . . . . . .. 1 k.
Sel. . . . . . . . . . . . . 100 gr
Fau. . . . e 20 1.

Produit : 10 litres

Eau distillée de fruits pulpeux

Fruits pulpeux. 1Kk
Eau. e e e I
Produit : 2 lilres
Pau distillée de laurier-cerise
Feuilles incisées de laurier-cerise. . i k.
Sel. .« . . ..o oo 30 gr.
Bauw.. . . .. 11,

Produit : 1 litre
On prépare de la méme maniére les eaux distillées de feuilles
d’abricotier, d'amandier, de cerisier ou de pécher.

Eau distill¢e de the

Thé. i k.
Eau. 20 1

Produil : 10 lilres

Arlicle ViI. — Les infusions, les décoctions
et les macérations

On prépare les infusions en versant de l'eau
bouillante sur les plantes que l'on veut traiter, et,
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aussitt que leliquide est assez chargé de prin-
cipes aromatiques, on le sépare de la matidre
¢puisde.

Pour avoir une décoction, on fait bouillir la ma-
tiere avec l'eau pendant un certain temps. On
f:&lt une digestion, lorsqu’on prolonge I'action du
liquide & une tempdrature moyenne de 35 a G0

&

Fig. 50. — Presse & expression.

Une macération est une infusion faite avec un
liquide froid, dont on prolonge I'action pendant
le temps néeessaire pour la dissolution des prin-
cipes aromaltiques que 'on veut extraire.

Article VIII. — Les sues

Préparation des sucs. — Les sucs des végé-
taux servent & la préparation des sirops composdés
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et d'un grand nombre de liqueurs dont ces sirops
sont la base. On les extrait des feuilles, des fruits,
des tiges ct des racines des plantes par un procédé
des plus simples. La mali¢re est écrasée dans un
morlier et la pulpe est soumise a la pression.On em-
ploie a cet effet une petite presse 4 main (fig. 50).

Clarification des sucs. — Les sucs, au sortir
de la presse sont clarifiés. Cette opération peut se
faire de plusieurs maniéres; mais en général on
doit éviter d’employer la chaleur.

Clarification par fermentation. — Ce mode de
clarification est basé sur le fait de la transforma-
tion par la fermentation du sucre en alcool, qui
assure la conservalion du suc. La fermentation
permet également d’éliminer les matiéres albumi-
noides et les mucilages.

Les sucs sont placés dans wun lieu ayant une
lempérature de 20 a 25° jusqu'a ce qu’ils soient
transformés en vins. Quarante-huit heures suffisent
en général pour arriver a ce résultat. Lorsque la
fermentation est terminée, on filtre la liqueur etsi
on veut &tre assuré d’'une clarificalion parfaite, on
la colle.

Clarification par fillration. — Ge procédé n’est
pas trés complet ; car on conserve dans la liqueur
un certain nombre de matiéres solubles qui plus
tard pourront en amener I'altération.

Clarification par la chaleur. — Les sucs sont
portés a une température de 80 ou 90° on y ajoule
une solution de blanc d’ceuf, on écume et on filtre.

Clarification par le tannin. — M. N. Basset
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préconise beaucoup la clarification par I'emploi
d'une solulion de tannin a 10 0/0; qui élimine les
matieres albuminoides, sous lintervention de la
chaleur, loujours nuisible au parfum du jus, et
assure la conservalion,

Fig. 81. — Appareil pour le chauffage des sirops.

Conservation des sucs. — Les sucs sont
conservés dans des bouteilles bien bouchédes.

1° Conservation par le soufrage. — On remplit
les bouteilles en laissant un vide de deux doigts
entre le liquide et la place du bouchon, et on brile
dans le goulot un peu de méche soufrée.
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2> Conservation par la méthode Appert. —
Celte méthode est la plus convenable pour la con-
servation des sucs; nous en parlerons plus en
détail entraitant de la conservation des [ruils ; pour
Pinslant, nous nous hornerons a indiquer la pratique
de Vopération.

Lessucs convenablement clarifiés sont introduits
dans des bouteilles de grés ou de verre, que I'on
bouche avee soin. Le bouchon étant fixé au moyen
d'un fil de fer disposé en croix, on porte le réci-
pient dans un bain-marie d'une capacité suffisante
pour que les bouteilles soient completement hai-
gnées (fig. 51). L’eau esl portée a 1'¢bullition et
apres quelques instants, on laisse refroidir, puis on
retire les bouteilles, et on les place en lieu conve-
nable pour leur utilisation ultéricure.

Ces indications élant données, nous croyons utile
de les faire suivre d'un certain nombre de recettes
que nous proposons comme exemples de la prépa-
ralion des sucs.

Sues d’airelle, de berbéris, de cerises, de verjus
]

Ecraser les fruils & la main au-dessus d’un tamis de erin
placé sur un vase bien propre, presser le mare, réunir le jus
ct le porter & la cave. Aprés 24 heures de fermentation, filtrer
et conserver la liqueur.

Pour le suc de cerises, il esl bon de se servir d'un mélange
de cerises noires et de cerises rouges.

Sucs de cilrons et d’oranges

Enlever I'écorce et les pépins; écraser la pulpe el la presser,
aprés l'avoir mélangée avee de la paille de seigle lavée et hachée,
qui aide & la séparalion du jus. Laisser clarifier par le repos,
filtrer et conserver.
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Sues de coings, de pommes, de poires

Enlever la poussicre de Vécorce; riper les fruiis en ayant
soin de ne pas loucher aux pépins. Presser la pulpe mélangée
a de la paille de seigle favée el hachée. Laisser éclaiveir parle
repos, fillrer et conscrver.

Les coings doivent étre arrivés & lenr malurité compléle.
Sues de framboises et de mives

On écrase les fruils. on presse le marc. Le liquide est aban-
‘donné au repos daus un licu frais pendant un ou deux jours,

“aprés quoi on le filtre,

Souvent on mélange aux mires ou aux framboises un cin-
quicme de cerises rouges.

Sue de grenades

Enlever I'écorce et les cloisons, éeraser les pulpes avec les
mains el les passcr 4 la presse. On laisse le Jus s'éclaireiv par
le repos, on fillre et on conserve.

Sue de groseilles

Ecraser les fruits sur un tamis de crin, presser la pulpe,
laisser reposer le sucre pendant vingl-qualre heures a lacave;
filtrer et conserver.

On peut se servie des cerises seules ou mélangées avec un .
cinquitme de cerises aigres et un vinglicme de cerises noires.
Dans bien des cas aussi on ¥ ajoute des framboises.

Sucs de péches, d'abricots, de prunes

Nettoyer les fruits et enlever le noyau. Kcraser la puipe et
la mélanger avee de la paille de scigle lavée et hachée. Presser.
Melire & la cave pendant deux Jours; filtrer et conserver.

Article VIII. — Les sirops simples

Avant de parler de la fabrication des liqueurs,
i1 est nécessaire de connaitre les substances qui
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en sont la base et de pouvoir faire quelques-unes
des préparations qui entrent dansleur compositif)n.

Les liqueurs alcooliques sont formées essentiel-
lement d’alcool, de sucre et de principes aroma-
tiques ; quelquefois aussi on y trouve une n}alif‘fx'e
colorante, produite par un des éléments con_stltutlfs,
ou ajoutée, dans le but de rendre le liquide plus
agréable a l'eeil.

§ 1. — L’Alcool et les substances aromatiques

Nous avons déja parlé des alcools! et des sub-
stances aromatiques *; nous allons nous occuper
du sucre et des maltiéres colorantes.

§ 2. — Le sucre

Classification des sucres. — Les liquoristes
emploient pour la préparation de leurs produits
deux espéces de matiéres sucrées : la saccharose,
sucre de betterave ou de canne, et la glucose,
nommée dussi sucre de raisin, de fécule ou de
pomme de terre.

Saccharose. — Le sucre de canne entre dans la
confection des liqueurs fines; c’est le seul conve-
nable pour obtenir de bons produits.

La saccharose est extraite principalement de la
canne & sucre et de la betterave, bien que d’autres
viégétaux, tels que le sorgho, le mais, la carotte,
la citrouille, I'érable, etc., puissent en fournir.

! Voyez page 81.
2 Voyez pages 109, 116, 122, 126 et 132.
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On trouve le sucre de canne dans le commerce
sous trois élats différents : brut, tervé, raffingé,
et on en distingue trois espéces : le sucre des
colonies, le sucre indigéne, et le sucre élranger.

Les sucres bruts sont expédiés du nord de la
France, de I'Amérique ct des Antilles, en sacs, en
balles de jonc ou en tonneaux. On les divise en
plusicurs sorles, suivaut la nuance et la richesse
du grain. Le point de départ de la classification est
le blane pur.

La qualité la plus belle qui arrive des colonies
est la belle troisitme ; ¢’est un sucre bien cristal-
lisé, d’une couleur jaune-clair argenié, presque
blanche. Viennent ensuite la bonne trowsicine, la
trowsieme, la troisicime ordinaire.

Les liquoristes font surtout usage de la bonne
quatriéme, variété de sucre d’une couleur blonde
grisatre, a cristallisation séche et détachée ; elle
se divise : en belle quatricme, fine quatriéme,
pour les qualités supérieures, et en quatricme
bonne ordinaire, quairieme ordinaire et basse qua-
triéime, pour les qualités inférieures.

Les sucres bruts communs ont une teinte brune
ou rougedire, due & la présence ('une plus ou
moins grande quantité de mélasse.

Les sucres terrés proviennent des mémes con-
trées, et avec le méme emballage que les sucres
bruts. Leurs nuances sont aussi désignées par les
qualificatifs de premiére, seconde ou fleuret pour
le sucre terré de la Havane, troisiéme et quatriéme
pour les nuances foncées.

Depuis longtemps déja, on trouve dans le com-
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merce une eés honne sorte de sucre, connue sous
lesnoms de poudive blanche oude sucre cristallisé,
elle provient du turbinage des masses cuiles.

Les sucresralfinés sont liveds en pains coniques
avec ou sans sommets : variables de poids et de
nuance. Onnomme qualye cassons les pains de 6 A
10 kilogrammes; (1v0ds cassons les pains de 3 2
4 kilogrammes ; caboches les pains dont le som-
mel w'est pas pointu. Les honps, les bilardes el
les vergeoises, sont de gros pains Wwonqués dont le
poids varie de 84 15 kilogrammes. Les premicres
sont blanches ou tachdes, leur grain est gros ol
creux; les secondes sont d’une qualilé inférieure
aux lwmps, toujours tachdes el humides, et les
troisicmes d’un jaune foncé et d'une saveur de
mélasse, constituent la derniére sorte de sucre
raflfiné.

Glucose.— L'emploi de la glucose est restreint
a la préparation des liqueurs dites de fantaisie, ct
celles-ci, d’aprés la loi, ne peuvent &lre mises en
vente que si 'dtiquetle portle la mention : Lgueur
de fantarsie & la glucose.

Le glucose peut se préparer au moyen de toutes
les substances amylacées, par la saccharification
de celles-ci, soit par la diastase, soit par les acides
étendus el & une température assez élevée.

Voici les principales variélés commerciales de .

glucose :
Sucre de raisin

f.a glucose que conlient abondamment le jus du raisin peut
elre extraile de la manitre suivante. On sature les acides du jus
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par de la eraie ou'du marbre blanc en pondre. La liqueur est
ensuile eollée au blane d'wnl ou au sang, puis on la fait éva-
porer & consislance sivapeuse, elle doil marquer 35° au pése-
sirop, quand Fopération csl lerminde. Aprés quelques jours de
repos elle se prend en une masse cristalling que Pon met a
égouiler, puis quon lave légtrement a 'can froide et que Pon
comprime cnsuite forlement,

Le sucre de raisin est conslitué par 'agglomération de pelits
grains blanchilres de peu de consislance el qui sonl groupés
en pelils tubercules. Sa saveur est fraiche el sucrée mais pas
autant que le sucre de caune; il est moins soluble dans eau
que ce dernier.

Sirop de raisin

Le sirop de raisin se prépare de la méme manitre que le
sucre de raisin, seulement on pousse la conceniration un peu
moins loin.

On 'emploie surlout pour honifier les eaux-de-vie.

Sucre de fécule ou de pomme de terre

Comme nous Pavons dit déja, il s’obtient en saccharifiant ces
malitres par les acides étendus : Vacide sulflurique, Jacide
chlorhydrique, P'acide oxalique. 1l a identiquement la méme
composilion el fes mémes proprictes que le suere extrait da
raisin, sculemenl dans le commerce il est rarement exempt
d'impuretds, telles que Ta destrine el le sulfate de chanx.

Sirop de fécule ou de pomine de terre

Les sirops proviennent de la méme préparation, mais poussée
un peu moins loin. Les sirops blanes sont décolorés au noir
animal ¢l amenés & la consislance de 32° 4 chaud.

Ces sirops sonl employés par les liquorisies et les confiseurs

pour la préparation des sirops el des liqueurs de fantaisie.

Sirop d’amidon

Ce sirop provient de la saccharification de Pamidon.
Il a Ie méme emploi que le précédent.
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Sirop de froment

Enfin on livre depuis quelques années un sirop de glucose,
connu sous le nom de sirop de froment. Gest généralement
un liquide blanc trés épais, mais peu sucré, par suile de la
présence d’une assez forte proportion de dexlrine.

Clarification du sucre. — Celle opération
est nécessaire toutes les fois que I'on n’emploie pas

du sucre raffiné. On procéde généralement de la
maniére suivante :

On met dans une bassine en cuivre rouge non étamé, de
suffisanle grandeur, 50 kilogrammes de sucre de lg Martinique
bonne quatridme. On ajoule 20 litres d’ean pure et 6 litres
d’eau albumineuse, on agite le loul avee une spalule de bois,
pour faire fondre le sucre, puis on chauffe rapidement. Lorsque
le liquide est & I'ébullition, on verse 1 litre d’cau albumincuse,
on recommence une deuxiéme fois celle opération et on arréte
le feu. On enléve alors 'écume qui s'est formée, et on aclive
de nouveau le feu. Lorsque la masse est a I'ébullition on verse
3 litres d'eau en deux ou trois fois, en ayant soin d’écumer.
Quand le sirop esl parfaitement limpide et exempt d’écume,
on le passe a travers un blanchet ou une chausse. 1l doii mar-
quer pour élre au point voulu 31o,

On prépare I'eau albumineuse ainsi: on prend six ou huit
blancs d'eufs bien frais, par 50 kilogrammes de sucre brut; on
les met dans un bassin avee les coquilles el on les bat avec un
litre d’eau. On ajoute ensuile, petil a petit, 7 litres d'eau, de
maniére a avoir enfin 8 litres d’eau albumineuse.

On emploie aussi pour la clarification du sucre, le sang de
beeul; mais comme on ne peut pas 'avoir toujours parfaitement

frais, il est & craindre qu'il ne communique une mauvaise

odeur au sirop.

Décoloration du sucre. — Lorqu’on se sert
de sucre colord, il est nécessaire de décolorer le
sirop. Getle opération, pour certains sucres, pourra
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se faire cn méme temps que la clarification, en pre-
nant les doses suivanles :

SHCLB. « « v o e o e e e e e e e 60 k.
fau 30 L
Noir animal pur en poudre. . . . . . ?i;
Charbon de bois —_— e : .
Blancs d'ceuls. . . . . . . . - o . .

Baltre les ceufs avec une certaine quantité de l”e:m. Ve’rser
sur le sucre placé dans une bassipe le reste de | em.x‘et I'eau
albumineuse, en conservant deux lilres de cclte_ dernitre pot;r
la clarification. On chauffe en rerpuant cqntmuellement le
liquide, et, quand le sucre est complétement dlssou.s,onlvertse e
noir animal el la poudre de charl‘)on.Lorsquc'le sirop bout, on
y verse l'eau albumineuse qu'on a conservee, on donn‘e un
dernier bouillon, puis on relire la bassine du feu.‘Ap_Pe‘s un
repos suffisant, on enléve I'écume el on passe le liquide sur
une chausse de laine.

Les premiéres portions de sirf)p passgnt tro.ubles
et renferment du noir trés fin ; 11. est nécessaire ’(1e
les repasser. Lorsque la filtration est termlnee,
on lave le noir qui reste dans la chausse avec _de
Veau bouillante; les eaux de lavage sont ensuite
réunies aux écumes. . .

Les liquoristes emploient aussl de‘s filtres de
dimensions plus grandes, semblables & ceux dont
on se sert dans les sucreries.

L’un des appareils les plus répand}ls est l(? filtre
Dumont, dans lequel on obtiel}t la décoloration au
moyen du noir animal en grain. o

Il se compose d’une caisse en b01§, garnie inté-
rieurement de feuilles de cuivre étamé souddes entre
elles. A la parlie inférieure se trouve un robinet
destiné a U'écoulement du sirop ; un peu au dessus
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on a praliqué une ouverture, munic extérieurement
a la caisse d'un tube servant a I'dvacuation de
I'air contenu dans 'appareil. A U'intérieur du filtre
sont disposds deux diaphragmes en cuivre étamé
et de grandeur différente. Un convercle ferme ap-
pareil et empéche le refvoidissement.

Lorsqu’on veul filtrer un sirop, on place le petit
diaphragme, qui est soutenu par quatre pieds, au
fond du filtre, au-dessus du robinet et du trou a
air. Sur le diaphragme, on étend une toile pen
serrée, mouillée et légérement tendue sur laquelle
on étend le noir en grain préalablement humecté :
On élend successivement le noir par couches de
2 4 3 centimeétres, que P'on tasse assez fortement et
lorsqu’on est arrivé & une hautcur de 36 centi-
métres environ, on recouvre la surface d’une
seconde toile claire, également mouillée et tenduc
que U'on recouvre du deuxiéme diaphragme. On
verse alors le sirop vers le centre de I'appareil, il
imbibe peu & peu le noir et chasse l'eau qui s’y
trouvait primitivement.

Les filtres Dumont sont de différentes grandeurs;
les pelits contiennent environ 6 a 8 ulogrammes
de noir; les grands jusqu’a 100 kilogrammes. Avec
ces appareils, on peut filtrer les sirops & différentes
densilés. On filtre trés bien a froid des sirops mar-
quants 23 a 30° a aréometre. Si 'on opére avec
des sirops marquant 35 a 36° (31 4 32 bouillant),
1l faut les verser trés chaud (de 70 4 80°) dans le
filtre. Pour les filtrations chaudes, il est nécessaire
d’employer du noir un peu plus gros que pour les
filtrations froides.
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Diverses cuites du sucre.— Les diverses
cuites dusucre, ¢’est-a-dire les degrés de concentra-
tion des sirops, sont connus dans I'industrie sous
les dénominations suivantes : le pelil et le grand
lissé, le petit et le grand perlé, le soufflé, la pelile
plhune ou le pelit boulé, la grande plume ou le
grand boulé,le pelitet le grand cassé, le caramel.

Nous ddéerirons ici la maniere de reconnaitre
les six principales cuites.

Sucre au lissé on & Ia nappe

Faire bouillir le suere jusqu’au moment oit une goulte pressée
enire le pouce cb TIindex, donne, forsqu’on écavie ces deux
doigis I'un de Paotre, un petit filet quis’étend sans se rompre.

Sucre au perlé
Répéter 'expérience précédente avec un sirop plus concentré;
si le filet prend de la consislance, il est au perlé.
Sucre au soulflé

Sion angmente encore la concentration, lorsqu’on {rémpera
I'écumoire dans le sirop et qu'apres Pavoir secoué légerement
on soufflera & fravers les trous, il en sorlira des bulles, la
cuite est dite an souffié.

Suere & In plume ou boulé

On reconnail celte cuite quand en trempant un doigt dans
I'ean fraiche ct ensuile dans le sucre, puis le remeltant dans
I'eau, il reste assez de suere aprés le doigt pour pouvon‘ cn
foxmer une plume ou une houletle.

Suere au cassé

Un peu plus tard, on continue I'ébullition, et comme précé-
demment, on porte dansle sucre un doigt mouillé dans 'ean



162 LTS MATIERES PREMILRES

fratche, on froizse ensuite ce qui reste de sucre entre les doigls;
s'il casse ct ne s'attache pas sous la dent, il est au cassé,

Suere au caramel

Cette derniere cuite, se reconnait 4 la {einte jaune que prend
le sucre et a I'odeur spéciale qu’il dégage.

Le caramel est trés employé dans la pilisserie et la confi-
serie; les liquoristes ne s’en scrvent qu'en dissolution, pour
lIa coloration en jaune des liqueurs el des eaux-de-vie artifi-
ciellés ; nous verrons plus loin! comment ils le préparent.

Sirop simple. — DPour terminer ce qui con-
cerne les sucres, il nous reste & donner la formule
et le mode de préparation le plus usité du sirop
de sucre, nommé aussi siop suiple ou sirop vierye.
Cette solution est une des plus importantes que le
liquoriste ait & préparer, car avec elle, non-scule-
ment il sirote ses liqueurs, adoucit les alcools,
mais encore confectionne les différents sirops com-
posés, par une simple addition de principes aro-
matiques.

On donne le nom de sirop simple & la solution
de sucre dans 'eau, concentrée suffisamment pour
qu’elle ait une densité de 1,26 (30° Baumé), quand
elle est bouillante, et 1,32 (35° Baumé), quand elle
est froide (Codex), ce qui correspond a 1000 par-
lies de sucre et 530 parties d’eaun.

Les sirops de sucre se préparent a chaud de la
maniére suivante :

Suere blanc. . e e e i k. 700
Faa distillée.. . . . . . . . 1 k. »
Casser le sucre en morceaux; le mellre dans une bassine

1 Voir page 165.
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avec la quantité d’eau prescrite, puis chauffer jusqu'a ébul-
lition et le passer au premier bouillon, ou le fillrer (Codex).

Le sivop a froid se fait ainsi qu'il suit:
Sucre trés blanc. . . . . . . 1 k. 800
Eau distillée.. . . . . . . . i

Faire dissoudre le sucre & froid el filtrer.

§ 3. — Les Matiéres colorantes

La coloration des liqueurs n’a qu'un but, c’est
de les rendre plus agréables a U'eeil. Cetle opéra-
tion n’a aucun inconvénient, si elle est faite avec
des couleurs parfaitement inoffensives, comme
Iorscille, la cochenille, le safran, la caramel, ele.

Les maliéres colorantes qui sont répulées dan-
gereuses, sont : les sels de plomb, de cuivre, les
matieres colorantes dérivées de 'aniline, certaines
malitres végétales, comme 'aconit napel.

Nous donnerons ici la nomenclature des cou-
leurs, dont la législation permet U'introduction dans
les produits alimentaires ; ce sont les suivantes :

COULEURS ROUGES

Cochenille
Faire bouillir :
Ball o o o o o o « + =+ o o o o o - il
Cochenille pulvérisée. . . . . . . . . 65 gr.
Aprés dix minutes d'ébullition, ajouler :
Alun pulvérisé. . . . . . . .. . . . 15 gr.
Créme de tartre en poudre. . . . . . 15 gr.

Continuer I'ébullition jusqu’a la dissolulion compléte, laisser
refroidir et ajouter un demi-litre d'alcool & 83e. Filtrer sur un
tampon de colon et conserver & V'abri de air.
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Cudbeard (orscille pulvérisée)

Cudbeard. .

S e e e o oo .. 400 gr.
Alcool & 830, |

Faire macérer pendant cing jours, en agitant plusicurs fois
par jour. Bécanter le liquide, traiter de meéme le résida par
une nouvelle quantité d’alcool pendant le méme temps. Réunir
les liquides et filtrer.

Onopére de laméme facon,lorsqu’on se serl d’orseille cn pile.

Bois de santal rouge

Boisrdpé. . . . . .. ..

.. 30 gr.
Alcool a 83°. . 1.

On fail macérer pendant quarante-huit heures. Passer avece
expression el filtrer.

On ne doit employer cette coulenr que pour les liqueurs
dont elle ne change pas le parfom.

Bois de Brésil ou bois de Fernamboue

Bois effile, . . . . .

. 250 gr.
Alcoola 830, ., . . . . ..

L

Faire macérer pendant quatre jours. Passer avec expression
et fillrer.

Rouge de laque

Prendre 500 parties de laque en béton, la réduire en poudre
fine el la traiter par I'eau bouillante, jusqu’a ce que lamaticre
n'abandonne plus de mauliere colorante & ce liquide. On réunit
les solutions et on les fail concentrer de manitre  oblenir
2 litres de couleur rouge pour 600 grammes de laque. On laisse
refroidir et on fillre.

La couleur rouge trés foncée, que I'on oblient ainsi, est d'une
trés bonne application pour la coloration des liqueurs.

Rouge de Rhubarbe

On prend 100 parties de rhubarbe de Moscovie, réduite en
poudre fiue, et on humecle celle malieére avec 400 parties
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d’acide nitrique, que I'on ajoute peo a peu el en agitant. I’opé-
ralion doit elre faite dans une capsule de verre ou de por-
celaine. On laisse réargir pendant vingt-quatee heures, a une
douce chaleur de + 20 a + 250, en agitant de lemps en lemps,
puis on décanle la liqueur acide et on lave le résidua plusieurs
reprises avee de ean. Onobticnt aiusi pour résidu I'erythrose,
20 0/0 environ du poids de rhubarbe employée.

Lorqu'on dissout I'évythrose dans ammioniaque, on oblient
un sel neulre ayanl un pouvoir colorant considérable qui peut
élre employé pour la coloration en rouge des liqueurs.

Extrait de bois de campéche

On triture le bois de campéche réduil en poudre, avee de
Pammoaiaque; on expose la pite a air jusqu'a ce que odeur
ammoniacale ait presque complélement disparu. On développe
ainsi Ie principe colorant I'hémaléine, qui est soluble dans
I'eau cl donne une coloralion pourpre violacé foncd.

On oblient de la méme manicre extrait de bois de Brésil
oude Fernamboue.

COULEURS JAUNES

Jaune de safran

Safran du Gatinais pulvérisé, . . . . 100 gr.
Fau ordinaire. . . . . . . .. ., 11 50

On fail bouillir la moilié de I'eau et on la verse sur le safran.
On couvre et on laisse en macération jusqu’a ce que I'infusion
soil froide, puis on passe avec expression. Surle vésidu, verser
le reste de I'eau, préalablement portée-a Iébullition, laisser
refroidir dans un vase fermé ; passer avec expression et réunir
les liquides. Y ajouter 750 cc. d’alcool & 8%, ct filtrer la liqueur.

On emploie aussi beaucoup pour colorer les liqueurs en
jaune, les graines de Perse el d’Avignon, scules, mélangées
ensemble, ou avee le safran. On obtient une belle coloration
jaune d’or qui convient parfaitemnent pour la chartreuse.

Caramel

Chauffer dans une bassine a fond sphérique ct en agilant
constamment, 1 kilo 400 de mélasse de canue, jusqu'a ce que
la_caramélisation soit compléle. Relirer du feu 4 ce moment,
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et ajouler par portions el en agitant, un demi-litre d’eau chauffée
vers 850, Fillrer.

COULEURS BLEUES

Bleu & Vindigo

Faire dissoudre 10 grammes d’indigo finement pulvérisé dans
100 grammes d’acide sulfurique 4 66°. On place l'indigo dans
un vase de verre ou de gres, el on verse dessus l'acide, en agi-
tant jusqu'a dissolution. On élend celte liqueur de 3 litres d’cau
et on la neutralise par 120 grammes de craie en poudre fine,
en remuant avec soin. Le sulfafe d’'indigo reste en dissolution
et il se dépose du sulfale de chaux. Laisser déposcr, décanter
et filirer. Ajouter & la couleur 30 0/0 d’alcool & 85,

COULEURS VIOLETTES

La coloralion violette est lrés peu employée; elle s’oblient
par la cochenille ammoniacale, ou par un mélange de rouge
cudbeard el de bleu,

COULEURS VERTES

La couleur verte s’obtient soit par un mélange du bleu avee
le jaune, par exemple I'indigo avec le caramel ou le safran,
soit au moyen d'une dissolution de chlorophylle dans 'alcool
concentrg.

Cetie coloration est {rés belle, mais elle a le grave défaut
de se détruire trés rapidement surtout dans les liqueurs ayant
moins de 70°.

Les plantes les plus employées pour la coloralion en vert,
sonl : la mélisse cilronnée séche, infusée pendanl huit jours a
la dose de 100 grammes par litre d'alcool 2 86, I'ortie séche,
les épinards.

Quand on veul préparer rapidement une trés belle solution
de chlorophylle, on porte a I'ébuilition une certaine quantité
d’alcool, et on y projelte les feuilles, dont on veut extraice le
principe colorant; celui-ci se dissout immeédiatement et on n'a
plus qu’a enlever les feuilles épuisées; la solution peut immé-=
diatement élre ulilisée.
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Article IX. — Les sirops composés

On appelle sirops composés ceux qui sont prépa-
rés avec une ou plusieurs matiéres aromatiques et
du sirop de sucre.

Préparationdes sirops composés. — Toutes
les maliéres aromaliques peuvent servir a la pré-
paration, quel que soit 'état dans lequel on les ob-
tient: sucs, alcoolés, alcoolatures, essences, eaux
distillées, hydrolats.

Les préparations connuessont trés nombreuses;
nous allons donner les principales comme type de
cetle importante branche de l'industrie du liquo-
riste.

ABSINTHE
Créme d’absinthe
Essence d'absinthe. . . . . . 8 goutles
Essence de cannelle. . . i —
Essence de rose. oo i —
Swere. . . . . L . L . L. . 400 gr. »
Alcool. . . e e el 0L 500
Bau. . . . . . 01 500

Produit : 1 litre.
ACACIA ARABIQUR

Arbre (fig. 52) de 2 4 6 métres de hauteur. Ra-
cines dures, ligneuses, pivotantes, ramifiées. I'ronc
dressé, ligneux, présentant une écorce brune, un
aubier jaundatre, un bois trés dur. Feuillesalternes.
Fleurs jaunes. Fruit, longue gousse, plane, gla-
bre, roussatre ou brune. Graines arrondies, lisses.
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Sirop de gomme arabique

Sucre raffiné. . . . . . 5
Gomme arabique blanche. 0

Bau pure. . - « .« - o . - - 2 1. 900
Blanes d'weafs. Ne 4

Fig. 52. — Acacia.

Laver la gomme et la faire fondre & froid d_ans 0 1. 600
d’eau, cn remuant souvent pour hidter la dissolution. FLorsque
celle-ci est terminée, passer le liquide a travers un linge de
toile fine et le mélanger au sirop de sucre bouillant, préalable-
menl clarifié. On fail bouillir encore deux ou trois minules puts
on passe le sirop trés chaud dans une chausse en laine.

wormule du Codex

Gomme arabique. . . . . . . . 500 gr
¥au froide. . . . - . . . . . B08 gr.
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Remuer pour faciliter la dissolulion, passer an blanchet el
mélanger avec:

Sirop simple bouiltant.. . . . . . 4000 gr.

AMANDES

sirop d'orgeat (Codex)

Amandes douees.. . . . . . . . B0O gr.

— ameres. . . . . . . H0 gr.
Suere blane. . . . . . . . . . 3000 gr.
Eau distillée. . .

. . 1625 gr.
Eau de fleurs d’oranger. .. . 250 gr.
Monder les amandes de leurs pellicules; en faire une pale
{rés fine dans un mortier en marbre, avec 750 parlies de sucre,
et en ajoutant peu & peu 1235 parties d’cau. Délayer la pite
exactement dans les 1500 parties d’eau restant, et passer avee
expression 4 {ravers une toile; reprendre au besoin le résidu
avee un peu d’eau, de manitére & oblenir 2250 grammes d’émul-
sion, dans laquelle on fera dissoudre au bain-marie le reste du
sucre grossierement concassé. Verser I'eau de fleurs d’oranger
ala surface du sirop, quand il sera refroidi, et mélanger le tout.

BAUME DE TOLU

Sirop de baume de Tolu (Codex)

Baume de Tolu. . . . . . . . . 50 gr.
Eao distillée. . . . . . . . . . {000 gr.
Sucre ircs blanc, quantité suffisante.

Faire digérer le baume de Tolu avec la moilié de P'eau, pen-
dant deux heures, au bain-marie couvert, en ayant soin d’agiter
fréquemment, décanter le soluté balsamigue, le remplacer par
la seconde moilié de I'eau prescrile, el faire digérer comme
précédemment. Réunir le produit des deux digestions; laisser
refroidir, {iltrer au papicr. Ajouler le sucre dans la proportion
de 180 parties pour 100 partics de liquide, Faire un sirop par
simple solution au bain-marie couvert, et filtrer au papicer.

J. pe Brevass. Les Liqueurs. o
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CAFE
Sirop de café
Cafétorréfié. . . . . . . . . . 5 k.
Sirop simple. .- . .. 4 k.
Epuiser le café moulu par une quantité d’eau bouillante sul-
fisante pour obtenir 410 litres d’infusion. Le sirop est concentré
jusqu'a ce qu'il ait perdu le quart de son poids et on remplace
'eau qui s'est évaporée par 'infusion de café. On opdre le mé-
lange et on filire.

Fig. $3. — Camomille romaine.

CAMOMILLE ROMAINE

Plante vivace (fig. 53), touffue, & tiges velues,
vert blanchatre, hautes de 30 centimétres; feuilles
alternes, sessiles, trés découpées ; fleurs blanches,
a la périphérie jaune au centre, améres, d’odeur
balsamique agréable.

Sirop de camomille (Codex)

Fleurs séches de camomille. . . . 100 parlies
Faw. . . . .+ . . . . . . . {000 —
. Sucre. 1 k.900

b d
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eI‘glre une infusion avec I'eau bouillante, laisser macérer
pen l:mt 6 heures, passer a lravers un linge, laisser déposer;
N —_— . ’
ﬂjc:)u er l? sucre. Faire dissoudre au bain-marie couvert
n prépare de méme les sirops d’absi ' .
sirops d’absinthe
s P , Q’hysope, de

Fig. 54. — Capillaire du Canada,

CAPILLAIRE DU CANADA

Rhizome horizontal (fig. o4). Feuilles de 3 a
5 decnm,_tles de lo‘ng, pétiole lisse, glabre, d’un
rouge brillant; folioles d’un verl pur; sporanges
disposées el sores marginaux. Plus aromatique
que le capillaire de Montpellier.
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Sirop de capillhire

Suere raffiné. . . . . - .« - - 5 k. o
Capillaire du Canada. . . . - - 0 k.230
Eau pure. . . - « -« - - - ¢ 2 1. 660
planes d'eeufs. . - . . - - - No &

Faire infuser les deux tiers de la plante pendant deux heures
dans 1 litre 800 d’cau bouillante; sucrer infusion; gquand
celle-ci aura 6Lé passée, la clarifier & Peau albumineuse, Verser
{e sirop bouillant, forsqu’il sera cuil, dans une conge contenant
le reste des feuilles de capillaive. Apris deux heures d'infusion,
passer sur une chausse de laine.

On peut parfumer davanltage le sirop, en ajoutant & Vinfusion
de feuilles de capillaire dans le sirop, 12 grammes 3 de bon
thé pékao.

Lorsqu’on est obligé d'employer le capillaire de Montpellier,
1a dose doit étre augmentée d'un tiers.

CERISES
Sirop de cerises
Suere raffiné. . . . . - 5 k. »
¢onserves de cervises. . . . . . 2 1. 60

Verser la conserve fillrée sur le sucre dans la bassine, chauffer
vivement jusqu’ad premier bouillon. Retirer dun feu, laisser
reposer et écumer. Le sirop esl ensuile passé a lravers un
blanchet ou un filtre.

Lovsquon se sert des cerises, sans préparer préalablement
la conserve, on opére de la maniére suivante:

On prend des cerises bien mires et on enléve les noyaux,
pour en exprimer le jus; on laisse reposer celui-ci pendant
94 heures, puis on le décante et on le filtre. Le reste de Vopé-
ration se fail comme précédemment.

CITRON
Bichot froid

On fait infuser le zesle d'un citron dans un verre de kirseh;
quand il en a bien pris 'ardme, le passer; verser le kirsch
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FRAMBOISES

Sirop de framboises

Suere blane. . . . . 5k
. - : . . - . . . »
Conserve de framboises. . . . . 2 1. 600

Opérer comme pour le sirop de groscilles,

Autre recette

Sucre. . . . . . . 5k
> : . . . . g w. »
Framboises mires. . . . . 5k »

nol\r/]leé:re lfﬂs fr‘m!s et le sucre dans une bassine de cuivre rouge

4 . - -
non ':amc et faire !)omlln' le tout, apres Mavoir bien mélangé,
jusqu'a ce que le sirop soil arrivé au degré voulu. Passcr &
travers une chausse.

Sirop de vinaigre framboisé

Sucre blanc. . . .

uer e 1 k.
Vinaigre framboisé. .

.. 500 gr.

" M9llre lc. sucre dans un vasc de falence, verser dessus le
tire e s B
b;;:;lcrc ] blcq boucher le vase et le chaulfer doucement au
...l marie. Dés que le sucre sera fondn, on laisse refroidir fe

sirop et onle met en bouteilles.

Vinaigre framboisé

" . .

On remplit un bocal de framboises bien mures, on les tasse
un peu el on les recouvre de vinaigre. Au bout d'un ou deux
mois, on décaunle le liquide clair el on le conserve dans des
boulteilles. ‘

Le vinaigre framboisé sert & préparer le sirop dont nous

~avons donné plus hautl la recette, on & parfumer I'eau sucrée
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GROSEILLES

Sirop de groseilles framboisé

Sucre raffiné.. . . . . . . . 5 k. »
Conserve de groseilles. . . . . 2 1. 600

Metire le sucre dans une bassine, metire dessus la conserve,
chauffer rapidement en remuant. Retirer le sirop du feu dés
le premier bouillon et le laisser reposer un instant; I'écumer,
si cela esl nécessaire. Passer & travers vn blanchel ou une
chausse.

On prépare de la mé&me maniére le sirop de merises.

Aulre recette

Groseilles rouges égrenées. . 2 k. »
Cerises. . . 0 k. 500
Framboises. 0 k. 23

Les groseilles el les cerises ne doivent pas &tre prises entié-
remenl mares. Oter les noyaux et toul ce qu'il y a de vert dans
les fruils; écraser le tout ensemble et laisser le mélange fer-
menter pendant 2% heures. Apris ce lemps, si le jus est bien
clair, jeter Ie tout sur un lamis, passer avec expression. Fillrer
le liquide lrouble sur une toile fine. Pour %30 grammes de jus,
il fant 1 kilogramme de sucre blanc. Le reste de la préparation
se fait comme plus haut.

GUIMAUVE
Sirop de guimauve

Sucre raffiné. . . . . . . . . 5 k., »
Racine de guimauve séche, mondée. 0 k. 500

On fait fondre le sucre au bain-marie, 4 une douce chaleur,
el en maintenant le vase fermé. Quand le sucre est enlierement
dissous, on cesse de chauller et on filire, aprés que le sirop est
complétement relroidi.

LES SIROPS (OMPOSHS 178

LIMON

Sirop de limon
Sucre raffiné.

Sucre T e e . 5 k. »
]ssprlt de citron concentrs. . . 01 050
Acide citrique. . . 40 gr. »
Eau. . .. 2 1. 600
Blanes d'eufs. o No 4

Fig. 55. — Mdarier noir.

Qn cuil ef on clar!ﬁe le sivop simple, on le passe au blanchel
ou a la c'lna}lsse; puis on ujoule I'esprit de eitron el la solution
d’acide cilrique dans 1 litre d’eau. Agiter fortement le mé

et le meltre en bouteilles, ot

des qu'il est suffisamment refroidi.
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MURES

Le mirier noir (fig. 55) est unarbre haut de8 &
12 metres; feuilles alternes, dentées, aigués, fleurs
monoiques ou dioiques, en épis; fruits charnus,
rouges, puis noirs. |

Sirop de mures

Suere blane. . . . . . . . .. 5

Mores. . . . . . . . .. 5

On prend des fruils incomplélement mars, on les met_d.ans

une bassine avee le sucre. On porte le mélange a V'ébullition,

jusqu'a ce que le sirop soil assez conceniré et on le passe au
blanchet.

—
N

NOIX
Sirop de noix

NoiX. .+ v & v o« o« . o« . 120Kk
Rau-de-vie. . . . . « .+ .+ . . . 10 |I. {

On fail infuser les noix verles récoltées a la fin de juillet,
dans Peau-de-vie. On ajoule si Uon veut des clous de girofle,
de la cannelle, de la coriandre, de la muscade, de chacun
5§ grammes. ‘

Au mois de décembre, on filtre I'infusion el on la mélange

avec un sirop préparé avee 3 kilogrammes 750 de sucre. On
laisse le lout ensemble quinze jours; on filtre et on metl en

bouteilles.

R 4

ORANGER

Sirop de {lcurs d'oranger

Sucre vaffiné. . . . . . . . 5 k. »

Fau de fleurs d’oranger. 0 1. 500 .
Fau pure. . . . - . . . . . 2 1. 100 ’ )
Blanes d'eeufs. . . . . . . . Ne & '
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On fait fondre le sucre cassé avec 1 litre 3 d’eau pure el
0 1. 600 d’cau albumineuse, on clarifie. Lorsque le sirop a été
passé, on ajoule I'ean de fleurs d’oranger; on mélange el on
couvre.

On prépare de la méme manidre le sirop de rose.

Ratafia de flears doranger

On fait un lit de fleurs d'oranger sar un plat ereux, on lit de
sucre rapé, un nouveau lit de fleurs el ainsi de suile en finissant
par le sucre. On couvre le toul ct on e mel dans un licu frais
pendant 412 heures. On lave le mélange avee de Peau el a celte
solution parfumée, on ajoute de Palecool. Laisser la liqueur
reposer un mois el la filtrer.

Pour préparer le ralafia de fleurs d'ovanger, les proporlions
suivantes son! nécessaires :

Pélales de fleurs d'oranger . 100 gr. »
Suere. . . . . . . . . . . 750 gr. »
Alcool & 83°. .o 0 1. 600
Baa. . . . . . . . . .. 0 1. 400

On prépare de la méme manidre le ratafia de rose,de jas-
min,elc. Pour le ratafia de fleurs d'acacia, il est nécessaire
d’employer 1500 grammes de fleurs monddées.

Sirop d’oranges

Suere raffiné .o 5 k. »
Esprit d’orange concentré , . 0 1. 050
Acide farlrique. . . . . . . . 80 gr. »
Fau. . . . . . . . . . .. 2L 6
Blanes d'eeufs . . . . . . . . No &

Opérer comme pour le sirop de citron.

On prépare de la méme manicre le sirop d’écorces d’oranges
améres, en se servant de la méme quantité d’esprit de curacao;
on cmploic les sirops d'acide cilrique ou d'acide lartrique, cn
prenant 30 grammes du premier ou 100 grammes du second.

Sirop d’écorces d’ovanges (Codexr)

Ecorces fraiches d'oranges. .
Fau. . . . . .

.o 90 parties
100 —
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Laisser infuser 2% heures, passer et dissondre dans Vinfusion
le double de son poids de sucre.

On prépare de la méme facon le sirop d’écorces de eitrons.

Sirop d’¢écorces 'oranges ameres (Codex;)

Ecorcesseches. . . . . . . . . 100 parties
Aleoola 6o, . . . . . . . 100 —
L T

Faire macérer pendanl 12 heures les écorces avec I'aleool.

Verser sur le tout I'eau bouillante et laisser de nouveau in-
fuser pendant 6 heures. Passer avee expression, filtrer et ajouter
190 parties de sucre pour 100 parlies de liquide. La dissolution
doit se faire’au bain-marie couvert,

PUNCH

Sirop de punch au eognac

Sucre brut marlinique (bonne 4e), 5 ke o»
Cognac. . . . . . . . . . ., 3k, »
Esprit de citron concentré. . . . i centilitre
Acide citrique. . . . . . . . | 6 gr. »

Le sucre est clarifié et cuif a 320 bouillant; on passe et on
filtre le sirop, puis on le met dans une conge avec le cognac,
Pespril de citron et I'acide citrique dissous dans un peu d’cau.
Le tout est vivement mélangé el la conge est fermée avee soin;
on agile de nouveau aprés complet refroidissement,

Sirop de punch au kirsch

Sucre raffiné. . 5k, »
Kirsch. e e e e e 21 50
Aleool 2 850, . , . . . . . 0 1. 400
Esprit de noyaux. . BN 01 100
— decilron. . . . . , {1 centilitre
Acide citrique. . 6 gr. »

Opérer comme précédemment,
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Sirop de punch au rhum

Sucre raffing, .
Rhum.

k. ”»

o

. 2L »
Alcool a 830, . 11 »
Esprit de citron. . 1 centilitre
Acide citrique. ce e 6 gr. »
Thé hyswen. . . . . | | .o 25 gr. »

’0n prépare une forte infusion de thé avee 400 centililres
d’eau bouillante et on ajoule le sirop cuit 4 36° bouillant. Le
reste de 'opération se fait comme plus haut.

QUATRE FRUITS
Sirop des quaire fruits

On donne ce nom au mélange a parties égales des sirops de
cerises, de fraises, de framboises ef de groscilles,

TIE

Le thé de Chine (fig. 56) est un arbre de 1 4
2 métres de hauteur., Ireuilles alternes, pétioldes,
ovales, allongées, pointues, glabres, d’un vert
foneé. Fleurs axillaires ; fruit longtemps vert,
charnu, devient une capsule & trois loges arron-
dies, s’ouvrant chacune par une pente supdricure.
Partic ulilisée : la feuille.

Sirop de the

On prépare le sirop de thé de la méme maniére que le sirop
de capillaire 1, avec les doses suivantes de maliéres :

Thé impérial. . . . ., ., 0 k.100
Thé pékao. . . . . . . | | 0 k.o23
Pawpure. . . . . . 2 1. 900
Blanes d'cufs. . . . Ne 15

On lave les racines a Peau Liede, puis on les écrase avee un
marteau ouon les coupe en petits morceaux et on les fail bouillir
' Voy. p. 171.



180 LES MATIERLS PREMIERES

.
peﬂdall‘ ”Ugl minutes avec 2 ]l“cb (l eau. 011 paSSe le hqlll(l(',
« : b b ] 1 St

11 avers un t imis sans [)lbbse[ la DU“I )
ll o 8¢ 3 g 1auve; or icre ll“lS on
l‘l on l(l (,]nlllﬁ(}. (Al.}l(l ld.l'., on (,Ult lC 5”0[) el on le pﬁbse comime

o L EBLAC

P
Fig. 56. — Thé de Chine.
le sirop de gomme. Pour parfumer, on ajoule 23 cenlilitres
d'cau de fleurs d’oranger.
VANILLE
Sirop de vanille
60 gr.

vanille. . . . . . . . o . 300 gr.

Sucre.
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Lau-de-vie & 430, . . | | 2% gr.
Bawoo o000 00 310 centilit.

On coupe la vanille d’abopd longitudinalement, puis trans-
versalement, aussi meny que possible; on la triture dans uy
mortier, en ajoutant alternativement un peu de sucre et un peu
d’cau-de-vie pour former une pite molle ¢l homogéne. On in-
troduit ce mélange duans un flacon avec le restant du suere el de
I'eau; d’autre part, on ddlaic un blane d’ceuf dans aussi peu
d’eau que possible, el on lajoute an mélange; on place le flacon
au bain-marie et au bout de 2% heurcs on passe au lravers
d’une élamine.

Ce sirop est d’un emploi lrés commode ef plus économique
que la vanille en morceauy,

VIOLETTE

Sirop de violettes

Sucre raffing. ., . .. 5 k. »
Fleurs fraiches, mondées. 0 k. 523
Eau, . 21 600

Conluser les violelles dans un morlicr, les meltre dans un
bain-maric en lain; verser dessus 1 litre 5 d’eaun a 60°; agiler
quelques instants et presser les fleurs. Les remetire dans le
bain-marie, verser dessus e reste de Veau bouillante; laisser
infuser 12 heures, passera lravers -un linge mouillé. On laisse
déposer,

Conservation des sirops. — I,es sirops s’al-
térent facilement ; ils fermentent ou se couvrent de
motsissures. Pour éviter cel inconvénient, on a
recours a différents moyens, dont lo plus str, et
le seul qui wintroduise pas dans la liqueur des
substances étrangéres souvent nuisibles, estle pro-
cédé Appert.

Les bouteilles de sirops sont chautlées au hajn-
marie, enlre GO et 70°, comme nous 'avons diqud

J. pE Buevaxs. Les Liqueurs, [

-

S
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pour les sucs !, et conservées dans un lieu frais
et sec. . ' .

Les altéralions sont surtout a redouter pour les
sirops de [ruits.

GHAPITRIS III
LES LIQUEURS PAR DISTILLATION

Les liqueurs par distillation S(?ll[ ol)tenu’es par
les alcooluts ou esprils parfuinds composes, q\lu
sont préparés le plus souvent au moment meme de

ricalion. o
¢ Ifiabs aromates sont incisds, div%sés ou pl‘llVOI‘ISGS.,
suivant leur naturce, et sont ensuile soumis au tiatl-
tement que nous avons indlqu'é pour les’ ?cui) a;
composés *. On les fm't macérer dans_l a ‘coo‘, ‘O[e
ajoute de 'cau el on distille pour 1'ect1ﬁf31 enbu;
avec unc nouvelle quantité d’eau et retirer enfin
les proportions convenables de‘l)on pro@ult. 0

La distillation faite, on procede au suolage; ‘1t
liqueur est amende au degré voglu, co‘lox‘elze e1
clarifiée. Le sucre esi loujours d‘lSSOIlS a chauc
dans une parlic de I'eau nécess?n'c, el 911’13‘1s§.et
refroidir le sirop avant de le mélanger a lespri

f Voir page 151.
2 Voyez page 112.
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parfumé. Cela fait, on ajoute le reste de I'cau, on
opere le éranchage ; on colore le liquide, s'il y a
licu, et on le clarifie soit par le colluge, soit par
simple filtration.

La méthode générale étant indiquée, nous allons
donner les principales recettes connues, el géné-
ralement reconnues comme les meilleures.

GRRANDE ABSINTHE®

Plante vivace (fig. 57), Codeur aromatique forle,
de saveur tris amére ; tige haute de GO centimet
feuilles molles, blanch
fleurs jaunes.

res;
dlres, douces au toucher;

Absinthe ordinaire

Sommilés fleuries et feuilles seches
de grande absinthe.

« - e . . 250 gr.
Sommilés fleuries et séches d’hysope. 50 gr.
Citronnelle. . e e e o 50 gr.
Anis verl. .. 200 gr.

Faire macérer les maliéres légérement broyées au b
avec 5 litres 60 d'alcool & 85°. Au bout de 24 heures, ajouter
5 litres d’eau cl distiller doucement pour relirer 5 litres 60 de
bon produit. Compléter 10 litres a 460 par une addition d’eau
(& litres 40). Colorer en vert avec le bleu d’indigo ou mieux a
la chlorophylle, Laisser reposer el décanter.

ain-marie

Absinthe demi-fine

Grande absinthe, sommilds fleurics

cl feuilles. e oo 250 gr.
Pelite absinthe. . . . . . . . 400 gr.
Bysope. . . . . . . . . . . BO gr.
Citronmelle. . . . . . . . . . 60 gr.
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Racine d'angélique. . . . . . 4:3 gr.
i or,
Anis vert. . . . . . L L L. 00 g
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Fig, 7. — Absinlhe.

Piler el diviser la matiere. Faire un alcoolal par macération
avec 2 litres 50 d’alcool & 85°. Distiller apres 2% heures avec
i !

LES LIQURURS PAR DISTILLATION 185

addition de 2 litres d’ean. Recueillic 2 Titres 30 de bon pro-
duit, auquel on ajoule 3 lilres 50 d’aleool & 850 et & litres 20
d'eau, pour compléter 10 litres a 40°, Golorer comme l'absinthe
ordinaire.

Autre formule

Grande absinthe. |

. 250 gr.
Petite absinthe. . . . . | - . 100 gr.
liysope. . . . . . e e 50 gr.
Menthe poivege. ., | . | R 50 gr.
Anis vert. . . . | - . . 400 gr.
Badiage. . . . . | | -+ 200 gr.
Fenouil. . . . . -« . 200 gr.
Coriandre. . . . | | - . . 100 gr.

Macérer avee 4 litres d’aleool 4 8%, Ajouter 2 litres 50 d’ean
et distiller. Retiver 3 litres 8 de bon produit et ajouter 2 litres 50
d’alcoot 4 830, Gompléter 10 litres a %3¢ par 8 litres 7 d’ean
ordinaire. Colorer comme plus haut,

Absinthe fine

Grande absinthe. . . | | | - . 2350 gr,
Pelite absinthe. . . .| . | | . 50 gr.
Hysope. . . . . . . | . . 400 gr.
Citronnelle, . . , . | | <« . 100 gr.
Anis vert, . . - - . KOO gp,
Badiane. . ., . - . 400 gr,
Fenouil. . . . . | - .. 200 gr.
Goriandye. ., . ., | | | -« . 400 gr.

Faire macérer avec 5 litres 50 d'alcool & 83°. Au bout de
2% heures, ajouler 2 litres 75 d’eau et distiller. Retirer 9 litres 5
d'alcoolat; ajouter 2 litres 73 d’alcool & 85° el 2 litres d’ean pour
oblenir 10 litres 2 3. Colorer en vert par le bleu d’indigo et
le caramel, on mieux, par la chlorophylle.

Absinthe de Pontarlier

Grande absinthe seche el mondde. 0 k.250
Anis vert. . . | | e 0 k.500
Fenouil. .

0 k.500
Alcool & 830, . | CoL L. 915

——
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On fait macérer pendant 12 heures les plantes avee I'alcool;
on ajoule & litres 5 d'ean lorsqu’on va disliller. On distille et
on retive 9 litees § d’esprit parfumé, On continue Popération
pour avoir les flegmes qui serviront pour une nouvelle dis-
tillation. _

La couleur verte de la liqueur s'oblient au moyen des plantes
suivantes :

Petite absinthe séche ot mondée. . 0 k.100
Hysope (sommités stches et fleurs). 0 k.100
Mélisse cilronnée stche et mondée., 0 k.050
Esprit parfumé provenant de la dis-

tillation. . . . . . . . . . 01 40

La pelite absinthe est coupée en petils fragments; 'hysope
el la mélisse sont réduits en poudre dans un mortier; puis on
fait digérer le toul avec Pesprit & une douce chaleur, dans
Palambic. L’opéralion lerminée, le liquide élant froid, on le
filtre & travers un tamis de crin et on fail égoutter les plantes.
A celte liqueur colorée, on ajoute 5 lilres 3 d’esprit parfumé
et on réduit le tilre & 74° avec 0 lilre 5 d’eau de maniere &
avoir 10 litres de produit.

Absinthe de Montpeliier

Grande absinthe séche. . . . . 0 k.2350
Anisvert. . . . . . . . . . 0 k.600
Fenouil.. . . . . . . . . . 0 k.400
Coriandre. . . . . . . . . . 0 k. 100
Semences d’'angélique. . . . . . 0 k.050
Alcoola 850, . . . . . . . 915

La distillation se fait comme nous I'avons indiqué plus haut,
et la coloration s’obtient de mdme avec les plantes suivantes :

Hysope séche et fleurie. . . . . 0 k.073
Mélisse seche.. . . . . . . . 0 k.073
Petite absinthe. . . . . . ., . 0 k.100

Absinthe de Lyon

Grande absinthe.. . . . . . . 0 k.300
Anisvert. . . . . . . . . . 0 k.800
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Fenowil.. . . . . . . . | 0 k. 400
Scemences dangélique. ., . . 0 k.050
Aleool a8, . . . . 915

L.a couleur s'oblien{ avec les plantes suivantes:
Mélisse citronnée. . . . . | | 0 k.100
DPetile absinthe séche. . 0 k.100
Hysope siche et fleurie. 0 k.050
Véronique séche. . 0 k.050

Absinthe de Fougerolles
Anisvert. . . . . 0 k.750
Fenouil.. . . . . . . . . 0 k.40
Grande absinthe mondée.. . . | 0 k.260

L.a couleur s'oblicnt avee leg planles suivantes :
Mélisse citronnde. 0 k.075
Hysope. . . 0 k.060
Pelite absinlhe. 0 k.086
Véronique. . 0 k.066
Alcool a 83, 9 L5
Eau. . 51 »

Macéralion : dans Palcool 42 heures ; ajouter I'eau an moment
de distiller. Retirer 9 litees 5 de bon produit. Continuer la dis-
titlalion pour reeueillir les flegmes. Réduire le titre du liquide
a 740,

Absinthe de Besancon

Grande absinlhe mondée. . 0 k. 400
Anis vert. 0 k.500
Fenouil. . e, 0 k.660
Coriandre. . . . . . | | .. 0 k.066
L.a coloration s’oblient avee les plantes suivantes:

Mélisse. . . . . . . . . 0 k.050
Pelite absinthe. 0 k.100
Hysope. . 0 k.083
Alcool i 850, e, oLy

Bau. . . . oL 5L »

Opérer comme plus haul,
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Absinthe de Nimes

Grande absinthe mondée. .
Anis verl.

Fenouil. .

Coriandre. . .

Racines d'aunée. .

Racines d'angélique.

0 k.366
0 K.366
0 k.250
0 k.00
0 k.
0 k.

La coloration s’oblient avec Ies plantes suivanies :

Pelile absinthe,
Hysope. .
Mélisse. .
Véronique. .
Menthe, .
Alcool a 830,
Eau. .

Opérer comme plus haut.

On fait macérer les plantes ct on distille de la méme maniére
que pour I'absinthe verte. Le bon produil est réduil & 74o.

Prendre 100 grammes de feuilles séches de chacune des

Absinthe suisse blanche

Grande absinthe mondée. .

Petite absinthe mondée.

Hysope fleurie.

Véronique. .

Géncépi. . N

Camomille romaine. .

Anis vert. ..

Fenouil de Florence. .
Coriandre. . . . . . . . . .
Semences d'angélique. .

Alcool a 83,

Eau vulnéraire suisse

plantes suivantes:

0 k.080
0 h-073
0 k.025
0 k.0%0
0 k.0i0
9135

5L »

k.275
k.112
k.110
K. 055
k. 055
<.023
k.525
k. 5235
k.100
k. 035
1. 6

CoocCcooco o oo
-
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Absinthe Lavande Romarin
Angélique Marjolaine Rue
Basilic Mélilot Sarrielte
Calament Mélisse Sauge
Fenonil Menthe Serpolet
Hysope Origan Thym

Alcool 4 830, |

61 4

Macération : 48 heures, Ajouter 3 litres d’eau ot distiller 3

feu nu’ relirer 6 litres 9 d’esprit

parfumé ; réduire la liquear

avee 3 litres 8 d’eau. Produit : 10 litres,

Elixir vulnéraire (révulsif)

Absinthe mondée,
Angélique(scmcnces). .
Basilic. .
Calament.
Fenouil. .

Hysope. .
Lavande.
Marjolaine.
Mélitot. .
Mélisse. .

Menthe. .

Origan. .
Romarin.

Rue. .

Sarriette.

Sauge.

Serpolet.

Thym,

Alcool a 8ie,
Sucre blane.

Distiller el rectifier deux fois.

.052
052
-052
.052
.052
. 052
-052
052
052
. 052
052
052
.052
. 052
052
. 052
052
.052

oo
AR R R R
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TR AR R T

=

Amener le volume & 10 litres avee de Veau.

Baume humain

Baume du Péron. .
Absinthe. . .

15 gr,
15 gr.
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Coriandre. . . . . . . . . . - 148 gr.
Noix d'acajon. . . . . . . . . 125 er

Zesles de trois cilrons.

Diviser el broyer légérement les malidres, les faire macérer
pendant cing jours dans 3 litres d’aleool a 83, Ajouter 2 litres
d’eau el distiller -pour retirer 3 litres. Faire lo sirop avee
1 kilogramme 400 de sucre ct {rois quarts de litre d’eau, le
mélanger & froid avec V'esprit parfumé. Colorer légérement en
violel.

Formule suisse

Grande absinthe. . . . . . . . 1000

gr.
Pelile absinthe. . . . . . . . 500 gr.
Racine d’angélique. . . . . . . 62 gr.
Calamus aromalicus. . . ., . . 62 gr.
Bictame de Créle (origan). . . . . {5 gr.

Faire macérer huif jours avee 6 litres d'alcool & 85° of dije—

tilier pour reliver § litres. Aromaliscr avee 4 grammes d’es-

sence d’anis verl. Colorer en vert olive.

Formule allemande

Grande absinthe. . . . . . . . 230 gr.
Racine d’angélique . . . . . . 75 gr.
Anisvert, . . . . . . . . . 373 er.
Badiane. . . . . . . . . . . 150 gr.
Fenouwil. . . . . . . . . . . 373 gr.
Coriandre. . . . . . . . . . 110 g

Faire macérer pendant 48 heures au moins avee 10 lilres
d’alcool & 60°. Distiller lentement pour retirer 7 fitres 1/2 4
8 litres de bon produit, el compléter 10 litres & 73° avee de
alcool 4 90°. Golorer en vert.

Créme dabsinthe (surfine)

Feuilles et sommités fleuries de

grande absinthe. . . . . . . 250 gr.
Petite absinthe. . . . . . . |, 60 gr.
Menthe poivrée, feuilles séches. . . 60 gr.
Anis vert. . . . . . . . ., 60 gr.

—_
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Fenouil. . . . . . . . . . . 25 gr.
Calamus aromalicus. 15 gr.

Zesles de deux cilrons.

Faire macérer pendaut deux jours dans & lilres d'alcool &
859, ajouter 3 lilres 50 d’eau, distiller et relirer 3 lilres 80.
Ajouter a froid un sirop préparé & chaud avee 5 kilogramnes 50
de sucre el 2 litres 50 d’eau. Compléter 10 Jitres avee de I'eau,
{rancher, colorer en vert et fillrer.

AMBRETTE

Tuile des eréoles

Muscade. . . . . . . . . . . 12 gr. 5
Girofle. . . . . . . . . . . 12 gr. 5
Ambrette. . . . . . . . L. 50 gr.»
Alcool & 85, . . . . . . . . &1 »
Sacre Mane. . . . . . . L 5 k.50

Méthode indiquée pour les liqueurs précédentes, mais sans
rectificalion. Doses pour 10 lilres. Colorer & la cochenille.

ANGELIQURE

Plante (fig. 58) dont les tiges et surtout les ra-
cines ont uneodeur aromatique et musquée ; racine
fusiforme, rameuse et trés ridée, grise a 'inléricur,
blanchatre intérieurement; tige de 1 & 2 métres,
creuse, rougeatre; feuilles trés grandes, vertes en
dessus, blanchatres en dessous, fleurs vertjaunatre,

Créme d’angélique

Racines d’angélique. . . . . . . 130 gr.
Semence d’angélique. . . . . . 123 ar.
Fenouwil. . . . . . . . . . . 12 gr.
Cociandre. ... . . . . . . | 15 gr.

Méme procédé que pour la créme d’absinthe.
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ANIS VERT
Plantcannuelle (fig. 59), a lige creuse, rameuse,
haute de 40 centimeélres; feuilles alternes, les unes
cardiformes, les autres cunéiformes : fleurs blan-

Fig. 8. — Racine
d'angdlique,

Fig. 59. — Anis vert,

ches ou rosées ; fruits verdatres, ovoides, strids,
d’odeur aromalique,'de saveur piquanle et sucrée.

Huile danis
Anis vert. .

© e e . oL 200 gr.
Bois de cascarille. . . . . | . 50 gr.
Bois de Rhodes. . . . . . . | 50 gr.
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Faire macérer pendant 2% heures dans & litres d’aleool & 85°
apres avoir pilé les semences et contusé les bois. Distiller avee
2 litres d’cau pour reliver & litres. Ajouler & froid un sirop fait
avec 5 kilogrammes 500 de suere et 2 lilves 50 dcan. Colorer
en rouge avee de la cochenille, :

ANIS ETOILE

Arbre loujours vert (fig. 60) de la Chine el du
Japon, non acclimaté, a fruit sec, étoild, brun,

Fig. 60. — Anis étoilé.

rougealre, de saveur aromatique et amére, d’odeur
d’anis douce cl suave, & graine ovoide, lisse, lui-
sante, rougeilre, contenant une amande blanche
et huileuse.

Anisctie ordinaire

Anis éloilé. . . . . . . . . . g9y er.
Amamdes ameres concassées. . . . 428 gr.
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Iris de Florence en poudre. . . . 62
Coviandre. . . . . . . . . . 123

Contuser les matidres et les faire macérer dans 4 litres 23
d'aleool @ 850 pendant huit jours. Ajouter 2 litres deau ol dis-
tiller pour relirer & litres. Ajouter a froid un sirop préparé avee
3 kilogrammes de sucre ct 2 litres d’cau distillée. Compléter

10 litres avee de 'eau et filtree.

Anisetle de Bordeaux

Anisverl. . . . . . . . . . 160 ar.
Badiane. . e 65 gr.
Coriandre. . S 15 gr.
Fenowil. . . . . . . . . . | 15 gr.

Thé hyswen. .o 30 gr.

Méme lrailement el méme quantité de produit que pour la

préparation précédente.

Eau-de-vie d’Andaye

Apis étoilé. . . . . . . . .. 62 gr.
Coriandre. . . . . . . . . | 5 gr.
Poudre d'iris de Florence. . . . 423 ar.

Zestes frais de six oranges.

Aleool & 85e. . . . . . . . | 31 80

Sucre trés blanc.

Huil jours de macération. Distiller an bain-marie, sans ree-

tificr. Produit: 10 litres ; colorer au caramel,
Aulre recette

Anis verl, . . . .

37 gr. 50
Coriandre. . . 75 gr.
Amandes améres. . 75 er.
Racine d’angélique. 50 gr.
Grand cardamome. 3 gr.
Pelil cardamome. 3 gr.
Alcool a 835>, . . . . . . . | 31.80
Sucre trés blane. . . . . . 3 k.600

Méthode générale. Macération huit jours. Distillation et rec-
tification, Produit : 10 litres. Coloration : caramel. Parfumer le

liquide distillé avee 2 centilitres d’alcoolature d’iris.
q

LES LIQUEURS PAR DISTILLATION

CACAOYER ORDINAIRE
Arbre (fig. 61) de 10 métres de hauteur,

Fig. 61. — Cacaoyer ordinaire.
@, une graine isolée,

tendre et 1éger. Fleurs petites, rongeilre

165

Bois

s, placées
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par pelils bouquets de 6 4 7 sur le tronc, les
grosses branches et les jeunes rameaux. Le fruit
est une sorte de baie, duvolume d'un grand citron,
ovoide, allongé, a surface inégale, raboteuse,
marqué de dix sillons longitudinaux, jaune ou
rouge. Les graines (15 & 40), empilées les unes
sur les aulres, ont & peu présla forme et la gros-
seur d’une amande dépouillée de sa coque.

Huile de cacao

Gacao .. . . . . . . . . 500 gr.

On Ie lorréfie et on le pulvérise, puis on le fait macérer pen-
dant 48 heures avee 4 litres 25 d’alcool a 86°. Ajouter 2 litres
d’eau et distiller pour relirer 4 lilres 25 ; rectifier avee 2 litres
pour retiver { litres. Ajouter un sirop fait avee

Suere. . ... L L L L L 5 k. 500
Eau.. ., 21l »
Compléter le volume & 10 litres et filtrer.

CAVE

Créme de moka

Caé moka, . . . . . . . . . 50O gr. »
Amandes amdéres concassées. . . 400 gr. »
Alcool 285, . . . . . . . | & 1. 23
Sucre blanc. . . | .. 5 k. 600

Torréfier le café au brun naissant, le moudre grossiérement.
Faire macérer pendant 2% heures dans alcool et distiller.
Reclifier I'infusion de maniére a oblenir 4 litres. Siroter et
compléter le volume a 10 litres.

CANNELLE (Laurier cannelier)
Arbre toujours vert, de 5 & 7 métres de haut.
Tige dont le diamétre atteint 30 4 35 centimétres.
Ecorce rougedtre. Fleur d’un blane jaunatre.
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Cainelle de Ceylan. — Elle se présente sous la
forme d’écorces roulées en luyaux (fig. 62, A)

7

Fig. 62. — Ecorce de cannelle, grandeur naturells,

A. Cannelle de Ceylan ; a, coupe transversale,
B. Cannelle do Chinc; &, coupe lransversale,

emboités les uns dans les autres, 4 surface lisse,

couleur jaune rougedlre ou fauve, de saveur
agréable, aromatique, chaude, un peu sucrée.
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Cannelle de Chine. — Tcorce beancoup plus
¢paisse (fig. 62, B), couleur plus foncée, odeur
moins agréable, sa saveur chaude ot piquante
présente un goiit de punaise, sa cassure est nette,

Huile de eannelle

Cannelle de Ceylan. . . . . | | 80 gr.
Cannelle de Chine. . . . . . | 25 gr.
Girofle. . . . . . . . . . Bogr.

Piler grossitrement les aromales et les fajre macérer pen-
dant 48 heures avee 4 lilres d’aleool a 3o, Ajouter 2 litres
d’cau et distiller doucement pour retirer & litres de produit,
auxquels on mélange i froid un sirop fait avee 5 kilogrammes 300
de sucre et 2 lilres d’eau. Compléter le volume a 10 litres,
colorer ¢n jaune au caramel, filtrer.

CEDRAT
Huile de cédrat

Zestes de seize cédrats frais.

Faire macérer pendant 24 heures avec 5 lilres d'alcool a 850,
Distiller avec 2 litres d’eau, relirer 5 du liquide. Rectifier avee
le méme volume d’eau pour obtenir 4 litres. Ajouter un sirop
fait comme précédemment. Compléter le volume a 10 litres,
colorer en jaune d’or avee du caramel et filtrer.

Parfait amour

Zestes rapés de cédrals.
Zesles rapés de citrons.
Girofle.

Aleool & 600,

Sucre blanc.

(=2

)
[N )
a
R

k. 500

Maedration: deux jours; distillalion au bain-marie sans rec-
tification. Produit: 10 litees. Golorer a Porseille,
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CELERI SAUVAGE on ACIHE

Plante bisannuelle (fig. 63), qui, cultivée, devient
la racine alimentaire nommée Célere, et dont toutes
les parties sont aromatiques, de saveur piquante,

Fig. 3. — Géleri ou ache odorante,

un peu dcre et amére ; racine pivotante, grise en
dehors, blanche en dedans; feuilles lisses, un peu
luisantes; fleurs d’un blane verdatre; fruits hru-
natres, trés suaves, a codles blanches.

Créme de céleri surfine

Semences de céleri. . . . . . . anp gr.
Semences de daucus de Créle, . 12 gr.
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Pulvériser les semences, les faire macérer pendant deux
jours dans & litres d'aleool @ 85~ Flendre de 2 lilres d'cau ¢t
distiller pone oblenir 3 litres 80. Siroler & froid, comme plus
haul., Amener le volume a 10 lilres et filtrer.

CHARTREUSE, BENEDICTINE ET TRAPPISTINE

La formule des trois variétés de chartreuse élant lenue ab-
solument secrile, nous ne donnerons ici que les recetles des
imitalions qui s'en rapprochent le plus.

1l en sera de méme pour la bénédictine et la trappistine.

+ 41, — Chartreuse verte

Cannelle de Chine. . . . . . . 1 gr. B
Macis. . . . o . . o o - {1 gr. b
Mélisse citrounée séche. . . . . 50 gr. o »
Sommités fleuries d’hysope. . . . 25 gr. »
Menthe poiveée. . . . . . . 25 gr. »
Thym. . .« . .« « « - - - 3 gr. »
Balsamite. . . . . - . . i2 gr. 5
Génépi. . . . . . 25 gr. »
Fleurs d’arnica. . . . -« - . | gr. »
Bourgeons de peuplier baumier. . . 1¢gr. §
Scmences d’angélique. . . . . . 12 gr. b
Racines d'angélique. . 6 gr. o
Alcool a 850, . . 6 1. 2
Sucre blane. . . . . . . . 2 k. 500
2, — Chartreuse jaune
Cannelle. . . . « . « .« . .« . i1 gr. B
Maeis. . .« . . . . e . . 1 gr. b
Coriandre. . . . . . . . . . 1ibgr. »
Girofle. . . . . . . . . {1 gr. §
Aloés socolrin. . . . . o . - 3 gr. »
Mélisse eilronnée. . . . - . . 25 gr. »
Sommilés flearics d’hysope. . . . 12 gr. B
Génépi. . . . - - . o .- 12 gr. 5
Fleurs darnica. . . . . -~ . . tgr. b
Semences d'angélique. . . . . . 12 gr. B
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Racines d’angélique. . . . . . . 3 gr. »
Pelit cardamome. . . . . . . . §ogr. »
Aleool a83. . . . . . . . . 1023
Sucre blanc, . . . . . . .. 2 k. 500

3. — Chartreuse blanche

Cannelle de Chine. . .o 12 gr. B
Macis. . e e e 3 gr. »
Girofle. . . . . . . . . . . 3 gr. »
Muscade. . L e i1 gr. b
Feve de Tonka. . . . . . . .  1gr. 3§
M¢lisse cilronnée. . . . . . . . 25 gr. »
Sommilés fleuries d’hysope. 13 gr. B
Génépi. . . . - . . . 12 gr. 5
Semences d'angélique. . . . . . 12 gr. B
Racines d’angélique. . . . . . . 3 gr. »
Petit eardamormne. .o 3 gr. »
Galamus aromalicus. . o 3 gr. »
Alcool a 8-, e e 51 23
Suere blane. . . . . e 3 k. 730

Les aromates sont contusés ou pilés. On [ait macérer le toul
pendant 2% heures dans Paleool. On ajoutc de I'cau, environ la
moilié ou les deux ticrs du volume de celui-ci; on dislille pour
recucillic presque lout l'alcool. On ajoule le méme volume
d’eau que la premicre fois; on reclific pour oblenir la plus
grande quanlilé possible de bons produils. A ceux-ci on mé-
lange, & froid, un sirop fait a chaud avec le sucre et la moilié
ou les deux liers de son poids d’cau. Compléter le volume &
10 litres. On tranche; on colore !, §'il est nécessaire, on laisse
reposer, on filtre.

Bénédictine
(Imitation de la liqueur des bénédictins de Fécamp)

Girofle. . . . . . . . . . . 2 gr.
Muscade. . . . . . . . . . . 2 gr.
Cannelle. . . . . . . . . . . 3 gr.

{ Pour la charlreuse jaune, avee du safran ou de la graine de Perse.
— Pour la charlreuse verte, avec de la chlorophylle.
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Mélisse, menthe poivrée, racine frai-
che d’angélique et génépi des Alpes. 25

0‘[‘
gr.
Calamus aromaticus. , ., . . . . 13 gr.
Pelit cardmmome, . . . ., | | | 80 gr.
Fleurs d’arnica. . . . . oL 8 gr.

Inciser et conluscr les malicres of los faire macérer pendant
deux jours dans & lilres d’alcool a 83 Distiller apres avoir
ajouté 3 litres d’eau pour relirer & litres, auxquels on ajoule
un sirop froid fail avec & kilogrammes de sucre el 2 litres d’can.
Compléter Ic volume 3 10 litres, eolorer ¢n jaune el fillrer,

Trappistine
Grande absinthe, . . . . | . | 40 gr. »
Angélique. . . ., . . 40 gr. »
Menthe. . . . . . . 80 gr. »
Cardamome. . . . . . | . 40 gr. »
Mélisse. . . . . . . . 30 gr. »
Myrrhe. . . . . . . 20 gr. »
Calamus. . e L, 20 gr. »
Camnelle. . . . . . . | | . & gr. »
Giroflc. & gr. »
Macis. . e e e 2 gr. »
Alcool & 85-. . . . . 41 50
Sucre blane. . . . e 3 k. 750

Suivre la méthode indiquée pour la clharireuse. Apres deux
jours de macdration, distiller of rectificr. Siroler el colorer en
verlou en jaune comme il a été dit,

CUMIN
Eau-de-vie de Dantzig
Cannelle de Ceylan. , . . ., | 23 gr. »
Girofle. . . ., . . . . . . 1gr. 5
Anis vert. e e, 2 gr. 5
Semences de céleri. . . . . . | 12 gr. 3
Semences de carvi, . 12 gr. 5
Semences de cumin. . 3 gr. »

Alcool a 8. . . . . . . 51
Sucre blane, . . 2 k. 300

Méthode générale sauns la rectification, Produit ; 10 litres,

»
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Autlre recetle

Anisvert. . . . . . . . . . 180 gr. »
Muscade. . . . . . . . . . . 30 gr. »
Semences de célevi. . . . . . . 90 gr. »
Semences de cumin, . . . . . . 90 gr. »
Ecorces d’oranges s¢ches. . . . . 60 gr. »
Alcool a 90, . 51 »
Sucreralfiné. . . . . . . ., 2 k.250

Méthode générale. Macération : huit jours. Distiller‘s:}ns rec-
lifier. Produit: 10 litres, Mcllre une feuille d’or brisée dans
chaque flacon.

Kuimnmnel de Dantzig

Semences de cumin. . . . . . . 4.in or. »
Coriandre. . . . . . . . . . 10 gr. »
fcorces d'oranges. . . . . . . 1;)‘ gr. »
Aleool a 800, . . . . . . . . 5 L t'bu
Swere blane. . . . . . . L. 2 k. 500
Kummel de Breslan
Semences de ¢umin. . . . . . ., 50 gr. »
Cannelle de Chine. . . . . . . 19 gr. »
Femouil. . . . . . . . . . . 15‘) ar. >
Alcool a 80e. . . . . . . . | 5 1. f)';)
Sucre Dblane. . . . . . . . . 2 k. 250
GENEPIL
Créme de génépi des Alpes
Génépien fleurs. . . . . . . ., 200 gr. »
Menthe poivrée fleurie. . . . . . 100 gr. »
Balsamite. . . . . . . . . . 400 gr. »
Racine d'angélique. . . . . . . 30 gr. »
Galanga. . . . . . . . . . . 12 gr, bQ
Alcool a 88, . . . . . . . . &1 25
Sucre blane. . . . PN 3 k. 750

Méthode générale. Produil : 10 litres. Colorer en vert pomme.
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GENIEVRE

Liqueur de genicvee

Baies de genicvre concassées. . . 400 gr. »
Coriande. . . . . . 20 gr. »
Iris de Florence en poudre. . . . &0 gr. »
Alcool & 800, . . . . . . 5 L 650
Sucere. . . . . . e 1 k. 800

Méthode générale. Macération - cing jours. Distiller lente-
ment, sans rectificr. Produit ; 40 lilres. Coloralion vert olive.

MELISSE

Eau de mélisse des Carmes

Mélisse fraiche en fleur. . . . | 3 k.500 "

Sommités d'hysope fleurie. . . . 0 k.1235 |
— de marjolaine. . . . . 0 k. 123 E
— de romarin. . . . . . 0 k.123 J
— de sauge.. . . . . . 0 k.125 i
— de thym. . . . . | . 0 k.123 i

Racines d’angélique. . . . . . 0 k.23

Coriandre. . . . . . . . | 0 k.125 |

Cannelle de Ceylan. . . ., . . . 0 k.060 i

Girofle. . e e 0 k.060

Macis. . . ., . . . 0 k.013

Muscades. . . . . . . 0 k.045

Zesles de citvons [rais. ., . . . . No 10

Alcool a 850, . . . . il »

Macération: trois jours. Disliller au bain-marie, en ajoutant
10 lilres d’eau. Retirer 10 litres de bon produit.

MENTHE POIVREE
Plante vivace (fig. 64) a odeur pénélrante ct

camphrée, de saveur d’abord chaude ol poivrée,
puis fraiche, tige rougeatre, a peine velue, haute
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de 50 centimétres; feuilles opposées, pétiolées,
finement denldes; tleurs Purpurines, nombreuses,

en ¢pis.

Fig. 64. — Menlhe poivrée.

Créme de menthe

Menthe poivrde.
Mélissc.

Sauge. . . . . . .
Cannelle de Ceylan. .

J. vE Bugvaxs, Les Liqueurs.

600 gr. »
40 gr. »
10 gr. »
20 gr. »
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Iris de Florence. . . . . . . . 10 gr. »
Gingembre. . . . . . . . . . 15 gr. »
Alcool a 80~. . . . . . . . . 51 30
Sucre blane. . . . . . . . . 2 k. 250

Opérer comme pour les autres liueurs. Produit: 40 litres,

MERISES

Marasquin
Merises mires. . . . . . . . . 90 k. »
Framboises. . . . . . . . . . 12 k. »
Feuilles de merisier. . . . . . . 5 k. »

Ecraser les fruits et faire fermenler. Ajouter avant la dis-
tillation 750 grammes de noyaux de péche el 500 grammes
d’iris. Distiller doucement pour retirer tout I'aleool. Rectificr
a 85° ¢l ajouler & froid un sirop fait avec 1 kilogramme 830 de
sucre par litre d’alcool parfumé. Compléter le volume 4 10 litres
par 3 litres 50 d’esprit.

ORANGES

Curag¢ao demi-fin

Zestes rapés de 18 ou 29 oranges.

Cannelle deCeylan. . . . . . . 4 gr. »
Macis. . . . . . . . . . . . 2 gr. »
Alcool & 85, . . . . . . , . 5L »
Sucre blane. . . . -1 k. 750

Faire macérer quinze jours. Disliller au bain-marie sans rec-
tification comme il a déja été indiqué. Produit : 10 litres. Co-
loration : caramel ou bois jaune.

Bitter
Anis vert, baies de geniévre, écorces

d'oranges améres seéches, sauge,
grande absinthe, calamus aromali-

ticus, de chaque. . . . . . . 40 gr. »
Girofle, menthe poivrée, lavande fleu-
rie, angéliquef, de chaque. . . 20 gr. »

1 Toules les plantes doivent éire employées séches.
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Les malidres divisées el conlusées sont mises i macérer
pendanl deux jours avec 5 litres 50 d'alcool a 80°. On distille
apreés avoir ajoulé 3 litres d’eau pour relirer § lilres, puis on
ajoule un sirop froid, fail avec 1 kilogramme 750 de sucre ot
3 lilres d'cau. On amene le volume 4 10 litres, on colore avee
du caramel ct on filtre.

CHAPITRE 1V

LES LIQUEURS PAR INFUSION

Ce mode de préparation s'applique aux li-
queurs dans la composition desquelles entrent des
substances dont on ne peut extraire le principe
aromalique par dislillation, soit avec l'eau, soit
avec I'alcool. :

Beaucoup des liqueurs par infusion sont con-
nues sous le nom de ratafia : ce terme trés em-
ployé a une signification un peu vague; sa signi-
fication varie avec les provinces et son éthymolo-
gie n'élant pas certaine, nous nous contenterons
de la signaler.

Dans les recettes que nous allons donner, toutes
les proportions sont calculées pour dix litres de
liqueur, sauf indication contraire, et les différents
éléments sont préparés comme nous I'avons déja
indiqué en parlant des matiéres premiéres que le
liquoriste doit posséder dans son laboratoire.
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Artiele Ir. — Ligueurs ordinaires

CASSIS
Ratafia de cassis

Infusion de cassis (premicre).
Alcool & 830, .
Sucre. . .
Fau ordinaire.

6 e

250

[ W
[SO 0 ]

B

Si l'on veut opérer avec linfusion deuxiéme on prend le

dosage suivanl :

Infusion de cassis (deuxiéme).
Aleool a 85e, .

Suere. . . . ..

Fau ordinaire. .

Do D W

]

1.

k. 250
]

et avec 'infusion {roisiéme :

Infusion de cassis (Iroisi¢me). &
Alcoot @830, . . . . . . . .. .. 0
R . |

3

~}

1.
L.
k.
1.

w

Sucre. . . 30

5
0
9]
Eau ordinaire. 9

Dans fe-cas ou le parfum ne serait pas suffisant, onajouterait
deux ou trois centilitres d'espril ou d'infusion de feuilles de

cassis, en retranchant une égale quanlité d'alcool a 83-.

Cassis ordinaire

Alcool pur & 85°. e 2L 3

Infusion {re charﬂ'e a 100 e 11 8

Vin de Roussnllou 01 70
i

Sucre brut clarifié. k. 500

Compléter le volume 4 10 litres avec de I'eau ordinaire,

COINGS
Ratalia de coings
Suc exprimé de coings bien mars. 0l. 6
Esprit de givofte. . . . . . . . . 0l 03

LIQUEURS DOUBLES
Alcool 4 85, | |

21 5
Suere. . . . . 1 k.250
Eau ordinaire. 61l »
Colorer en jaune dalr avee du cammel
FRABMBOISES
Ratafia de framboises
Infusion de framboises. 11 50
— de cassis. 0 1. 50
Alcool & 850, | 1 k.20
Sucere, 1 k.250
Eau oxdmaue 5 1. 90
NOIX
Brou de noix
Infusion de brou de noix, vicille. 211
Esprit de muscade, 0l 023
Alcool a 850, . 4 l. 3
Sucre. . 1 k.50
Eau ordma:re e 517
Colorahon : caramel
VANILLE
Huile de vanille
Infusion de vanille. . 011
Teinture de storax calamite. . 01 025
Alcool 4 85+, . . . 21 4
Sucre. . . . 1 k.250
Eau ordinaire. . . e 6 1. 60
Coloration : orseille
Ariicle 11. — Liqueurs doubles
CASSIS
Ratafia de cassis
Infusion de cassis (premlére) - 5L »
Alcool 4 850, . | | 2 1. 40

2 e e e s e
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Sucre., .
Fau ordinaire.

NOIX

Brou de noix

Infusion de brou de noix. .
Fspril de muscade. .
Alcool & 83e, .

Sucre. . . ..

Fau ordinaire. .

Infusion de vanille. .
Alcool & 8o, .
Sucre. . .
Fau ordinaire. .

Coloration : caramel.
VANILLE

HMuile de vanille

Coloration : orseille

[ZC ToN S e
oo

2 k. 500
i1

. »n

03
. 50
k. 500
1. 80

- 19 N D W

.20

<. 500
. 30

Article BIl. — Ligueurs demi-fines

CASSIS

Cassis demi-fin

Infusion premiére.
Vin de Roussillon.
Infusion de merises.

de framboises. .

Aleool & 83°. .
Sucre. .

I. 3
1. 80
1. 30
I. 30
2 1. 80
2 k.500

S/ v e e Y O]

Eau ordinaire, quantilé nécessaire pour amener le volume
4 10 litres.

LIQUEURS FINES

CERISES

Rataflia de cerises

Infusion de cerises. .

— de merises.. .
Esprit de noyaux d’abricols.
Alcool i 85°. .

Sucre. . . .
jau ordinaire. .

Ratafia des quatre-fruits

Infusion de cassis (premidre). .
—_ de cerises, .
— de framboises. .
— de merises. . .

Aleool 4 830, .

Sucre. .

Eau.. .

VANILLE

Ifuile de vanille

Infusion de vanille. . .
Alcool & 850, , .
Sucre. . Ce ..
Eau ordinaire. . . .

Coloration : cochenille
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Avticle IV, — Ligueurs fines

CASSIS

Ratafia de cassis

Infusion de cassis (premiére).
— de framboises. .

Alcool & 8350, .

Suere. .

Eau.. . .
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CERISES

Ratafia de cerises

Infusion de cerises. . 3L 03
—_ de merises. - 0 1. 80
Espril de noyaux d’abricots. . 01 60
Alcool & 850, | 01 40
Sucre. | 3 k.7h
Eau,. 2 1. 10
NOIX

Brou de noix
Infusion de brou de noix, . 3L »
Esprit de muscades. 0 L 033
Alcool a 830, , {tL 5
Sucre. . 3 k.7506
Kau.. 2.1. 90

VANILLE

Huile de vanille

Infusion de vanille. . 01 80
Alcool & 830, | 2 1. 40
Suere blane. . 4 k375
lau, . 3L 9

Coloration : cochenille
Article V. — Liqueurs surfines

ANANAS

Créme d’ananas

Ananas frais cucillis,

. 0 k.800
Aleool 4 83e, &1

. »

Ecraser les ananas el les mellre infuser dans I'alcool pen-
dant huit jours, passer ensuile a travers un tamis de soie;
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verser le sucre fonda 4 chaud dans 2 litres 20 d’eau, ajouter :
0 litres 050 d'infusion de vanille, colorer en jaune elair avee du
caramel,

ANGELIQUR

Liqueur hygiénique de dessert (Tormule Raspail)

Aleool a 560, | .. . 61 10 iy

Racines d'angélique. . . S 3gr. » ;
Calamus avomalicus. 0 gr. 20

Myrrhe. . 0 gr. 20

Cannelle.. . 0 gr. 20

Aloes. . . . | . 0 gr. 20 |
Clous de girofle. . 0 gr. 10 .
Vanille, 0 gr. 10 g
Camphre. 0 gr. 050

Noix muscades. . 0 gr. 023

Safran.. 0 gr. 005

On laisse digérer le tont plusieurs jours au soleil, en ayant
soin de tenir la bouteille bien bouchée. On passe ensuite 4 tra-
vers un linge de toile serrée, on bouche bien la bouteille.

CASSIS

Créme de cassis

Infusion de eassis (premiére). & 120
Esprit de framboises. . 0 I. 50
Alcool & 83e, . 01 60
Sucre blane. 5 k. »
lau ordinaire., 11 60
Ratafia de cassis de Dijon
Infusion de cassis (premitre). 2 1. 50
—_ de cerises. , 0L 50
— de merises. 01l 50
— de framboises. | 0L 50
Vin de Bourgogne. 11 »
Sucre blane. | 5 ko »
Eau ordinaire. 11. 60
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. i
Cette liqueur se prépare encore de la manidre ;
Créme de cassis de Touraine suivante : :
Infusi ¢ cassi eniere A ; ; i 3
sion 3 IC]:;:.'SSI(}“C'"‘U(‘)- 2 ]l 60 Prendre une quantité suffisante de merises bicn mires, puis °
dL f ‘lts,' 0160 écraser aprés avoir 0Lé les queues; les meltre ensuite sur le fen 3
—— § 1) . - )’ Y '
dg cfam'“ HOISes. 0 i 60 dans une bassine de cuivre rouge avec un peu d’eau ; chaufler ‘
do f rfls]e‘s.(i L 0l fO rapidement en ayant soin de vemuer avee une spatule jusqu’a 0
¢ feutlles de cassis. 0150 ce que le liquide soil un peu épais; verser le toul dans un ta- 0
Suere blane. . . . . .. .., 5 k.o» ; rine de gros et pres le marc d il est B
Fau ordinaire o1 9 Iis sur une lerrine de gres et presser le marc, quand il es .
- T DR e : froid ; préparer ensuite le ratafia de la maniére suivante : .
Vin de Roussillon. . . . . . . . . 0 1. 90 : i
; . . . . k Suc de merises bouilli. . . . . . . 1L » 5
Faire fondre le sucre au bain-marie avec les 0 litre 90 de vin : Infusion de cassis 11. 50 '
el les 0 litre 90 d’eau. Aprés la préparation, coller el quand — de cerises. . . . . . . .. 21 » !
le liquide est suffisamment reposé, meltre en bouleilles, sans 1 Esprit de framboises. 1L li
filtrer. Sucre blanc. . e e 5 k. o» i
CERISES Faire fondre le sucre & chaud dans le jus de merises, ct, aprés
. le refroidissement, opérer le mélange en ajoulant un peu d’eau
Ratafia de cerises d g ; . i o : ’
s de Grenoble si cela esl nécessaire, pour obtenir 10 litres de liqueur.
Infusion de cerises. . 2 1. 50
— de merises. . 11 30 FRAMBOISES
Fspril de noyaux d’abricols. 0 1. 60
— de framboises. 4 :
¢ framboises 01 40 Ratafia de framboises
Sucre blane. . 5k o»
Eau ordinaire. : : ¥
¢ 11.60 Infusion de framboises. . . . . . . 3L » :
. — de merises.. 11 »
Ratafia de Grenoble, dit de Teyssére Alcoola 835 . . . . .. .. ... 1L o» ‘
. Sucre blanc. . . . ... L L. 5 k. o» 2
CBIIS.Ca. 2 k. » Eau ordinaire. . . . . . . . . .. 1L 60 g
Cassis. 1 k.500 .
Framboises. 2 k. » o
Alcool & 830, 1k » MERISES
Sucre blanc. . 3 k.60 . L
Infusion de laurier, . 01 03 Ratalia de merises de Grenoble L
Eau de noyaux. . 0 1. 80 . . |
Infusion de galanga. 0L 03 Pour préparer le ratafla de merises de Grenoble, on opére b
] . de la fagon suivante : S
Broyer le EOUL sans écraser les noyaux ef meltre infuser la Melire dans une bassine de cuivre rouge 10 kilogrammes de 2
masse daps I'alcool pendant un mois; passer ensuile en expri- r merises bien mires, écrasées ct débarrassées de leurs queues
mﬂ‘nl el ajouter lc'sucrc fondu a chaud dans une quanlilé d’eau faire chauffer rapidement, en ayani soin de remuer avec une ‘
suffisanie pour faire 10 Jitres de ralafia.
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spatule de bois, jusqu’a ce que le liquide soit tres épais; a ce
moment, verser la masse dans un grand vase el apreés le refroidis-
sement, ajouter 5 litves 30 d’eau-de-vie blanche a 590 ; laisser
infuser pendant six semaines an moins, en remuant de femps
cn temps, soulirer et laisser la liqueur s'éclaireir @elle-méme.

Guignolet d’Angers
Infusion de cerises. .

2 l »

— de merises.. 21 »
Alcool a 850, . . il »
Sucre. . ' . 5 k. »
Eau ordinaire. . i1 60

NOIX

Créme de brou de noix

Infusion de brou de noix, vicille. . 1. »
Esprit de muscades.. . . . . . . . 0l 05
Alcool 4 830, | i1l »
Sucre blanc. . 3 k. o»
Eau.. . 1 1. 60

Coloration : caramel
POIRES
Créme de poires de RRousselets

On prépare la créme de poires de rousselets de la méme
maniére que la créme d’ananas.

Poires de rousselels bien mares. . i k. »
Esprit de framboises. 1L »
Infusion de vanille. . 01 20
Alcool 4 85°. . 2 1. 80
VANILLE
Créme de vanille
Infusion de vanille. . 1L »
Alcool a 850, . 21 60
Sucre blane. . 5 k.6
Kau. . 2 1. 60

Coloration : cochenille
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GHAPITRE V
LES LIQUEURS PAR LES ESSENCES

Les liqueurs par les essences sont les plus
faciles & préparer; en effet il suffit de dissoudre
une quantité convenable d'huile essentielle dans
I'alcool, d’amener la solution au degré voulu par
addition d'une quanlité convenable d’cau, et d'y
ajouter ensuite le sucre nécessaire.

Leur qualité¢ dépend des quantilés d’essences,
d’alcool el d’eau employées. Pour ces trois der-
niers ¢léments des liqueurs, les proporlions géné-
ralement usitées sont pour 10 litres de produit :

Aleool. Sucre, Eau.

Liqueurs ordinaires. 2150 1k 250 61 60
— demi-fines. . 21. 80 2k.50 51 50
— fines. . . 3L20 4£k.373 31 80
— surfines, . 4L » Bk o600 21 60

La méthode généralement suivie ne présente
aucune difficulté. On place un flacon, propre et
parfaitement sec, sur un des plateaux d’une ba-
lance trés sensible, et on I'équilibre exactement
avec du pelit plomb. On pése les essences que
I'on introduit dans le flacon dans les proportions
voulues. On verse sur ces essences une partie de
Palcool, de maniére 4 remplir le vase aux deux
tiers; on boucle et on agite avec soin, pour que

. la dissolution soit compléte. La solution esl mé=

J. bE Brevans. Les Liqueurs, 7
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langée au reste de 1'alcool et le tout est fortement
agité. On procede enfin au sirotage et aux autres
opérations prescrites, tranchage, coloration el cla-
rification par filtration, aprés repos.

Article Iv. — Liguecurs ordinaires

ABSINTHE

Absinthe ordinaire

S
—
=23
<~

tissence d’absinthe. .
— de menthe anglaise.
— d’anis vert. .

— de citron. .

=
<
<

> .

.80

oW o S
o3 03 03 93 U
~

— de fenouil. r
Alcool 4 85e.. . 1. 50
Sucre. 1 k.250
Eau. . 6 1. 60

Coloration : verle
Absinthe surfine
Essence d’absinthe. 1gr.»

— de menlhe. 0 gr.7%

— de fenouil. 0 gr.75

— d'anis veri. 3 gr. »

— de citron. . 3 gr. »
Alcool & 830, . &1, »
Sucre. 5 k.600
Eau. 2 1. 60

Créme d’absinthe
Essence d'absinthe. . . . . . . . 15 gr. »
Aleool 24 90°. . . . . . . . . .. 51, »
Sucre. . . . L. 4 k. B0

Faire un sirop avec le suere el la moilié¢ de son poids d’eau,
laisser refroidir. Dissoudre l'essence el faire le mélange.
Amencr le mélange 4 10 litres, colorer de vert et filtrer.

LIQUEURS ORDINAIRES

ANGELIQUR

Eau d’angélique
Essence d’angélique. .
Alcool a 8o,
Eau.
Sucre.

ANIS
Anisette ordinaire

Essence d'anis. .
—_— de badiane. . .
-— de fenouil doux. . .
— de coriandre.

Alcool & 830, .

Kau.

Sucre.

Anisctte demi-fine

Essence d’anis. . .
—_— de badiane. .
— de fenouil doux. .
- de coriandre.
— de néroli de Paris. .
Alcool & 8350, , .
Eau. i
Sucre.

CITRON

Parfait amour

Essence de citron distillé.
— de cédrat —
— de coriandre.
Alcool a 835°. .
Eau.
Sucre.
Coloralion : orseille

219

i




Lo

LES LIQUEURS PAR LES ESSENCES LIQUEURS FINES 221

Eau.
Sucre.
MENTHE ucre

vy

i P-4
k.500

»

Coloration : caramel
Menthe anglaise

Essence de menthe anglaise.

2 gr. » . Créme de fleurs d’oranger
3 Rie o) 4
'::;(;1001 i 850, DR F)]l ‘ég Essence de néroli de Paris. . 1 gr.20
T on ‘ Alcool & 850, . 21. 80
Sucre. 0 k.250 \ Fau. 51 5o .
Créme de menthe Sucre. 2 k.500 ’
Essence de menthe anglaise. 3 gr.50 ROSE y
Aleool 4 830, e e 2 1. 80 !
Bau. . . . . . . .. ... 51. 50 Iunile de rose '
Sucre. 2 k.500 Essence de roses. . . . . . . . . 0 gr.80 b
Alcool a 8-, 2 1. 80 i j
. NOYAU Eau. . 51. 50 |
Créme de noyau demi-fine Sucre. 2 k.500
Esscnce‘ de noyaux, . . . . . . . 5ogr.o» ; VESPETRO
Alcool a 85", . . . . .. ... 2 1. 80
Eau. e e 51. 50 1 Essence d’anis. 3 gr. »
Sucre. . . . . . ... ... 2 k.500 l — de cassis, . .. 2 gr. »
i — de fenouil doux. . 0 gr.60
ORANGE o — de coriandre. 0 gr.80
— de cilron distillé. 1gr. »
Curacac ordinaire Alcool 4 830, 21. 80
Essence de curagao. Cee 4 gr.» Eau. 6 1. "60
—  de Portugal distillé. 1 gr.30 y Sucre. 2 k.500
—_ de girofle.. . . . . . .. 0 gr.20
Alcool 4 85°, . - 2 1. 50
Eau. . . 6 1. ‘?‘0 Article Il. — Ligueurs fines
Sucre. 1 k.250
Coloration : caramel Anisetie
Curagao demi-fin Essence de badiane. . 5 oer. »
Essence de curacao distillé. . . . . 5 gr. » - d'anis. . .. 2 gr. »
— de Portugal . . L. 2 gr. » ? — de fenouil doux. . 0 gr. 60
— de girofle. . . . . . . .. 0 gr.40 \ — de coriandre. A 0 gr. 10
Alcool & 83°. . 2 1. 80 ’ — de sassafras.. . . . . . | 0 gr. 40
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Extrait d'ivis. . . . . . . . .
— d'ambre non musqué. .

Alcool a 830..

Eaun. .

Sucre.

Créme de eélert

Essence de céleri. .
Alcool 4 85¢. .

Fau.

Sucre.

Curacao

Essence de curacao distillé..
— de Porlugal..
— de girofle.. .

&
0
3
3
4

SRR R 1)

| S |

0

gr.
gr.
R
1.

»
60
20
90

k. 375

gr.
gr.
gr.

»
50
50

Infusion amére de curacao : quantité suffisante.

Alcool 4830, eau et sucre, quantilés indiquées plus haut.

Coloration : fernambouc,

Eau-de-vie de Danlzig

Fssence de cannelle de Ceylan. . .

—_ — de Chine.
— de coriandre. .
— de cilron distillé.

— de Portugal distillé. .

SO =D

ar
ar.
gr.
gr.

op
er.

Alcool & 85°, cau et sucre, comme plus haul,

Elixir de Garus

Essence de cannelle de Chine.
— de girofle.. .
—_ de muscades. .
Aloés soccotrin .

0

gr.
gr.
gr.

gr.

. 40

20
20
50
80

20
60
20
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Safran. . . . . . . .. oL 0 gr. 40
Myrrhe.. . 2 gr. 50 i

Aprds la dissolulion des cssences, faire infuser I'alocs, la
myrrhe el le safran pendant trois jours dans Paleool.

Mémes quantités d'alcool & 850, d’cau et de sucre que pour
les autres liqueurs fines.

Coloration : caramel.

Créme de menthe

Essence de menthe anglaise. . . . 5 gr. » Lo
Alcool & 850, ean et sucre, quantités indiquées. ‘

Eau des sept graines

Essence d’'angélique. . 0 gr. 30

— d’anis. 1 gr. 50

— de céleri. . 0 gr. 50

— de coriandre. . 0 gr. 10

— de fenouil doux. . 0 gr.50

— de Portugal distilié. 0 gr. 50

— de citron distillé. 0 gr. 50
Alcool & 8%e, sucre et eau, proportions déja indiquées,

Coloration: caramel.

Article [I. — Liqueurs surfines

Les quantités d’alcool a 850, de sucre et d'eau généralement
employées pour la préparation des liqueurs sarfines sont:

Alcool a85°.. . . . . . . . . .. 3L »
Suere . . ... .. oL 5 k.600
Faw. . . . . . . . . . ... 2 1. 60

Pour 10 litres
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Créme d’absinthe

Essence d’absinthe. 0 gr. 60
— de menthe anglaise. 0 gr. 60
— d’anis. .. 3ogr. »
— de fenouil doux. . . . 0 gr. 80
— de citron distillé. . . 3 gr. »

Anisette

Essence de badiane. . . 7 gr. »
— danis. . ., . . 2 gr. »
— de fenouil doux. . 0 gr. 80
— de coriandre. 0 gr. 10
- de sassafras. 0 gr. 650

Exlrail d’iris. e 6 gr. »
—  d'ambre non musqué. . . . 0 gr. 80

Créme des Barbades

Essence de cédrat distillé. 6 gr. »
— de Portugal dislillé. 3 gr. »
— de cannelle de Ceylan. . 0 gr. 40
— de givofle.. . . . . . 0 gr. 40
—_ de muscade. . . 0 gr. 20

Liqueur de Ia grande Chartreuse

Essence de mélisse citronnée. . 0 gr. 20
— d’hysope. . . 0 gr.20
— d’angélique. . . . . 1 gr. »
— de menthe anglaise. 2 gr. »
— de cannclle de Chine. 0 gr. 20
— de muscade. . 0 gr. 20
— de girofle. . . Ce 0 gr. 2

Coloration : jaune ou vert.
Curacao

Essence de curacao distillé.. . . . 10 gr. »

— de Portugal distille. . . . % gr. »

Infusion amére de curacao, quantité suffisante.

Coloration : bois de Fernambouc.

———— -
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ITuile de Kirschenwasser

Essence de noyaux. . . . . . || b gr. »
— de néroli de Paris.. . . | 0 gr. 40

Créme de fleurs d’'orangers

Essence de néroli de Paris.. . . . 2 gr. » ,
Bau de ficurs d'oranger. . 0L 20 L
Créme de menthe L
Essence de menthe anglaise. . . . 6 gr. » o
Nt
Liqueur du Mézene .
Essence de muscade.. 0 gr. 20 L
— de macis. . . ., . . . 0 gr. 20 |
— de camomille romaine. . 1gr. »
— de daucus. . . . . . . . 0 gr. 50
— de eoriandre. . 0 gr. 30
Myrobolans. e 6 gr. »
Ambrette.. . . . . 6 gr. »
Vanille.. . . . | 6 gr. »

Aprés la dissolution des essences, faire infuser fes trois der-
niéres substances dans V'alcool pendant quinze jours. Colora-
lion: bois de Fernambouc; ajouler quelques goulles d’une
solulion d'acide tartrique pour faire virer la couleur au jaune
d'or.

Créme de roses
Essence de roses. . . . . . . . . 1gr.}
Coloration : cochenille.

Créme de noyaux de Phalsbourg

Essence de noyaux. .
— d’amandes améres. .
— de Portugal distillé.
—_ de citron distillé.
— de cannelle de Chine.
— de girofle. . gr. 20
— de muscade. . . gr. 10
— de néroli.. . . . . . . | 0 gr. 20

gr. 40

S O D e e T
Sk ]
[ee]
<>

« ~
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Vespétro de Montpellier

‘réme dheliotrope T
Essence d’anis. :

4 gr. » ,
— de earvi. . 3gr. » Bxtrait d’héliotrope. . . . . . . . 18 gr. »
—  de fenouil doux. . 8 gr. » Coloration : rose trés clair par Ia eochenille,
— de coriandre, 0 gr. 40
— de citron distillé. 2er. » Créme de jasmin
Anisetie de Hollande . Extrait de jasmin, . . . ., . . . {5 gr. »
Essence de badiane. . 5 gr. » :
— d’anis. R 5 gr. » Créme de jounquille
— d’amandes améres. 0 gr. 80 :
— de coriandre. . 0 gr. 10 fixtrait de jonquille, . . . . . . | 14 gr. » s
= de fenouil. 0 gr. 20 Coloration : caramel. S
— de roses. . 0 gr.20 - - » N
N e [
- 'angélique. . 0 gr. 40 Créme de mille Hleurs b
Alkermes de Florence R
Essence de néroli. . 0 gr. 50
Essence de calamus. . . 0 gr. 30 — de roses. . 0 gr. 20
—  de cannelle de Ceylan. . 0 gr. 20 Extrait de jasmin. . . 2 gr. »
—  de girofie.. 0 gr.§ — de jonquille. . 1 gr. 50
—  de muscade.. 0 gr. 30 —  d'hdliotrope. . 2 gr. 50
—  deroses. . 0 gr. 40 : — deréséda. . . 2 gr. »
Extrait de jasmin. . 3 gr. » —  de lubéreuse.. 2 gr. »
—  d’anis.. C e Jgr, »
Coloration: eochenille. Créme de réséda
Rosolio de Turin ‘ Extrait de réséda. . ¢ . . . . . . 17 gr. 50
Essence d’anis. . 2 gr. 50 )
— de fenouil doux. . 0 gr. 30
—_ d’amandes améres. 3 gr. »
- de roses. . - 0 gr. 60
Extrail d’ambre non musqué. 0 gr. 40
Coloration: cochenille, -
Marasquin de Zara
Essence de noyaux. 3 gr.s
—_ de néroli. . 0 gr.50 »
Exlrail de jasmin. . 1 gr. » ,
—  de vanille. . 1 gr. 50 ,
11
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GITAPITRE V
LES VINS AROMATISES ET HYDROMELS

Sous le nom d'hiydiromel on désigne des bois-
sons d'un usage trés ancien, mais peu répandu de
1nos jours, qui ont pour base le miel. En France
on connail peu ces liqueurs, qui sont principale-
ment préparées dans les régions du Nord.

Unedesrecettes d’hydromel les plus connues est
la suivante :

On prend :

Miel blane. . . . . . . . . . .. 15 k. »
Créme de tartre.. . . . . . . . . 500 gr. »
Fleurs de sureau. . . . . . . . . 500 gr. »
Levore de biere pressée. . . . . . 500 gr. »

On fait infuser la fleur de surcau dans 100 litres d'eau
bouillante; un quart d’heure aprés, ajouter la créme de tartre.
Quand I'infusion commence & se refroidir (au-dessous de 300),
délayer le miel et la levare, puis placer le tout dans un bocal
ayant une tempéralure constante comprise enire 18 el 220, La
liqueur ne larde pas & fermenter. Lorsque l'effervescence a
cessé, on soulire le liquide et on le conserve dans un tonneau
bien bouché.

On peut remplacer la fleur d sureau par d’autres substances
aromatiques telles que le thym, le romarin, la sauge, ete.

HHIPPOCRAS

Les hippocras, nous 'avons déja dit!, sont des li-
queurs, autrefois trés renommées, mais dontl'usage
s’est presque complétement perdu de nos jours.

1 Voyez page 3.
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Nous allons, malgré cela, en donner la receite
d’apres un livee, le Confiscur roydl, publié A une
époque (1737) on ces liqueurs élaient encore fort
a la mode.

Hippocras blane

Il faut prendre deux pintes de bon vin blanc, une livee de
sucre, une once de cannelle, un peu de macis, deux grains de
poivre blanc entier et un citron partagé en trois quartiers:
laissez infuser le tout pendant quelque temps; puis vous pas-
serez volre hippocras 4 la chausse, qu'il faut pendre en licu on
Pon puisse mellre un vaisseau au-dessous pour recevoir volre
liqueur, et la Lenir ouverle par le moyen de deux petits bitons :
vous le passerez Lrois ou quatre fois; et soil a ceci, ou & pa-
reille chose, si voire ligueur ne passe pas bien, ajoulez-y un
demi verre de lait; et cela fera tout I'effet que vous pouvez
souhaiter.

On peut donner I'odeur du musc et de Pambre a cet hippo-
cras, en y mellant un grain pilé avec du suere, et enveloppé
de coton, que vous atlacherez i la pointe de la chausse on
vous le passez.

Hippocras clairet

Prenez du vin paillet, et sur une pinte, par exemple, met-
tez-y demi-livre de sucre, que vous cassercz par pelils mor-
ceaux, la moitié d'un citron, trois ou qualre clous de girofle,
un peu de cannelle, trois ou quatre grains de poivre blane el
de coriandre, quelques amandes concassées; faites infuser le
tout pendant une heure et demie, ayant bien remué ct mélé;
puis vous le passerez & la chausse, comme ci-dessus.

Ilippocras rouge

Meltez deux pintes de bon vin dans une lerrine; ensuile
pilez un demi-gros de bonne ecannelle, un grain el demi ou
deux grains de poivre blanc, la moili¢ d’un brin de poivre long,
la moili¢ d’une petite feuille de fleur de muscade et environ
plein la coquille d’unc noix de coriandre; le Lout pilé 2 son
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parliculier, puis metiez une livre on cinq quarterons de sucre
sculement concassé dans le morlicr; et ensuile six amandes
douees aussi concassées; ajoutez-y un demi-verre de bonne
can-de-vie, et metlez toul eela dedans volre vin. Laissez infuser
le toui pendant une heure, 'ayant couvert ot bouché, suivant
le vaisseau o vous l'aurez mis; vous remuerez un peu de
lemps en lemps avee unc cuiller, pour faire fondre le sucre.
Elant infusé, vous y meltrez un demi-verre de lait; ensuite
vous le passercz & la chansse, comme les autres. Si vous voulez
lui donner de l'odeur, cela dépend de vous. 1l faut remelire
deux ou {rois fois la premiere liqueur qui tombe dans Ia ehausse,
Jusqu'a ce qu'elle soil bien elaire; ensuile mettez une bouleille
dessous la chausse avec un entonnoir, quand clle sera pleine,
vous la houcherez bicn.

Voici maintenant quelques recettes plus mo-
dernes.

Iippocras aux épices

Meltre infuser pendant hnit jours, dans 10 litres de vin rouge
ou blanc de Bordeaux ou de Bourgogne :

Cannelie de Chine pulvérisée. . . . 6 gr.»
Muscades.. 1gr.5
Macis. 1 gr.s
Girofle. . 1gr.5

Tirer au clair, et ajouter 1 kilogramme 350 de sucre fondu
dans une irés pelite quantilé d’ean puis ¢ litre 380 d’alcool
a 80°; coller fortement; aprés huil jours de repos, filirer et
melire en boutcille,

Hippocras a Porange

Prendre les mémes quantilés de vin, de sucre et d'alcool que
pour la recelle précédente, en remplacant les épices par vingt
oranges coupées en {ranches; faire infuser pendant huit jours,
el opérer comme ci-dessus.

LES VINS AROMATISES BT HYDROMELS 234

IMippoeras &1a vanille

On suit les indicalions donndes pour la préparation précé-
dente. On aromatise la liqueur avec 6 grammes de vanille du
Mexique, pilée avee le sucre.

Hippoeras supéricur

Faire infuser pendant huit jours dans 40 litres de vin de Cha-
blis vieux:

Cannelle de Ceylan en poudre. . . 3gr. »
Macis. . . . . .. ... . ... 1 gr. 50
Muscade. . . . . . . . .. . .. 1 gr. 50
Amandes ameéres pilées. . . . . . 6 gr. »
Vanille pilée avec Ie sucre. . . . . 10 gr. »

Tirer au clair, ajouter 4 kilogramme 800 de sucre fondu dans
un peu d'ean et 4 lilre d’alcool 4 85+, Opérer comme plus haut,

CERISES

Vin de cerises
Cerises. . . . . . . . . . . 25 k. »
Groscilles. . . . . . . . . . 5k, »

Ecraser le loul ensemble dans une petile cuve. Laisser fer-
menter trois jours el ajouler 500 centilitres d’aleool 4 §0°. Au
bout de six jours, le liquide est tiré au clair et pour chaque
litre, on ajoute 5 kilos de sucre. Le vin est alors mis dans un
lonneau avec des épices : macis, poivre long, cannelle, corian-
dre, elc., suivant le gout.

POMMES

Vin de pommes

On prépare aux Iitats-Unis une liqueur alcooli-
que qui, lorsqu’elle est un peu ancienne, se rap-
proche singuli¢rement du vin de Rhin.

Elle se prépare de la facon suivanle
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On choisit des pommes bien saines, on les presse, on recueille
le jus eton I'évapore i moilié; avant que le refroidisscment soit
complel, on dilaie, dans ce liquide, une quanlité de levure de
biére suffisaute pour y développer unc vive fermentation; aprés
vingt-quatre heures, on soutire el on introduit le liquide dans
des barils, ou micux, dans des bouleilles Lrés forles que l'on
bouche soigneusement.

Ce cidre, cuit, alcoolisé par la fermentation, forme un vin

de dessert,a la fois doux et capiteux, dontles Américains font
grand cas,

RATSIN
Maevin (Liqueur franc-comtoise)

Prendre 73 litres de moat de raisins blancs, les faire rédaire
d'un tiers, que Pon remplace par un égal volume de bonne eau-
de-vie ou plus si on désire une liqueur forte.

Dans ce mélange on fait infuser :

Amandesaméresounoyauxdepéches 1k »
Gaonelle, . . . . . . . ... . . 30 gr. »
Givofte. . . . . . . . . . . . .. 16 gr. »
Macis. . . . . . ... ... . 60 gr. »

Agiler souvent pendant un mois, laisser reposer cl soutirer,

Verjus

On désigne sous ce nom une ligueur faile avec des raisins
sces de Malaga el de Peau-de-vie.

Voici comme on le prépare :

Raisin sec de Malaga.. k. 200
Alcool a 85e., Ce I. 400

Baw. . . . . ... ... 2 1. 400
Détacher les grains de raisin des grappes au moyen des ci-
seaux el les meltre dans la cucurbite avee P'alcoo] of Peau, luter
et distiller pour retirer 1 litre 200 ’esprit gui servira dans
une aulre opération. Eteindre le feu et laisser refroidir a moitié;
ou relire alors le chapitean de I'alambic el on remuc le verjus
avee I'écumoire pour faciliter le gonflement des grains, puis on

[
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recouvre avec le chapiteau et on laisse refroidir entiérement.
Ceci fait, meltre le verjus en tonneaux.

Lorsque le verjus doit étre liveé 4 la consommalion, on ajoule
60 grammes de sucre par litre de jus.

VERMOUTIL

Vermouth de Turin

(Doses pour { hectolitre)

Grande absinthe. . . . . . . . . 423 gr. »
Gentiane. . e e e 60 gr. »
Racine d'angélique. 60 gr. »
Chardon bénit. . . . . . . . 125 gr. »
Calamus aromalicus. . 125 gr. »
Aunée. .. . . 428 gr. o»
Petite centaurée. . 125 gr. »
Germandrée. .-, . . . . . 125 gr. »
Cannelle de Chine.. . 100 gr. »
Muscade. . . . . . . .. .. .. 5ogre. »
Oranges fraiches coupées par tran-

ches. . . . . .. ... 6 gr. »
Vin blanc de Picpoul doux. . . . . 95 L »
Aleool & 830, . . . . . . .. .. 5L »

Faire infuser pendant cinq jours, soulirer et coller & la colle
de poisson; soulirer de nouveau apres huil jours de repos et
coller & nouveau, avant de melire le vermouth en boulteille.

Autre vermouth italien (Recette d’Ollivero)

Coriandre. .

s~ . . .. o .. . 500 gr. »
Ecorces d’oranges améres. . . . . 250 gr. »
Iris en poudre. . ... . 230 gr.o»
Fleurs de surean. . . . . . . . . 990 gr. »
Quinquina rouge. . . . . . . . . {59 gr. »
Acore vraie.. . . . . . . . . .. 50 gr. »
Grande absinthe.. . . .. . ., 493 gr. »

CGhardon bénit. . A28 gr. »
Racines d’aunée., . . . . . . . . 423 gr. »
Pelile cenlaurée.. . . . . . . . . 495 gr. »
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Faire infuser pendant cing ou six jours, soutlirer, coller a la
colle de poisson el laisser reposer pendant quinze jours.

Pour avoir un vermouth de premiére qualité, ajouter 2 litres
d'infusion de coques d’amandes ameres torréfiées et 3 litres de
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Chameedrys.

Cannelle de Chine..
Racines d’angdélique. .
Muscades. .

Galanga.

Girofle. .

Cassis. . e ..
Vin blane de Picardan..

bon cognac.

Laisser infuser deux mois, en agitant lous les quinze jours,
soutirer, coller; melire le vermouth en fit ou en bouteilles.
Employer de préférence le vin de Picardan.

125
100
60
50
50
50
300
100

Vermouth de honne qualite
(Doses pour 230 lilres)

Absinthe mondée. .
Pelite absinthe. .
Quinquina rouge.
Iris de Florence. .
Véronique.
Pulmonaire. .
Chardon bénit.
Fleurs de surcau.
Rhubarbe.

Zestes d’oranges douces. .

Ecorces de curacao. .
Noyaux de peéches. .
Origan..

Semen-contra.

Petlite centaurée.
Germandrée. .
Cognac & 40°. . . . . .
Sucre blanc {fondu dans

Vermouth au madére

Grande absinthe.
Racines d’angélique. .

le vin).. .

300
500
500
400
500
500
500
500
60
500
125
500
250
50
125
125
16
6

125 gr.

£0

gr.
or.
ar.
gr.
gr.
gr.
1.

L

gr.
gr.
gr.
gr.
gr.
gr.
gr.
gr.
gr.
gr.
gr.
gr.
gr.
ar.
gr.
er.
I.
k.

gr.

»

»
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Chardon bénit. . . . . ., . . . jo3 gr. »
Pulmonaire.. . . . . . . . . . 435 gr. »
Véronique. . . . . . . . ... . 493 gr. »
Romarin. . . . . ., .. g2 gr. »
Rhubarbe. . . . . . . . . 30 gr. »
Quinquina rouge. . . . . . . . . 200 gr. »
Iris en poudre. . . . . . . . .. 950 gr. »
Infusion de curacao. . . . . . . . 25 ¢ »
Vin de madére ordinaire.. . . . . 92 1. »
Sirop de raisin, . . . . . . . . 3L »
Cognaca 400, . . . . . . . . . 5L »

Faire infuser pendant trois jours, tirer au clair el coller 4 la
colle de poisson; aprés huit jours de repos, soulirer el coller
& nouveau avant de mettre en bouteilles.

CHAPITRE VII
LES VINS MEDICINAUX

Nous croyons utile de donner la recette d'un
certain nombre de vins médicinaux, réputés comme
stomachiques ct reconstituants, qui sont devenusla
base d'un certain nombre de liqueurs apéritives
et cordiales, telles quele byrrh,le quina-quina, ete.
Toutes les formules qui snivent sont conformes
aux données du Codex.

ABSINTHE
Vin d’absinthe
Feuilles séches d’absinthe. . . . | 30 gr.
Alcool &4 60e. . . . . . . . 60 gr.

Vin blane. . . . . . . . . | 1000 gr.
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Inciser Pabsinthe, la mettre en conlact, en vase clos, avec
I'aleool; aprés vingl-quatre heures, ajouter le vin, laisser ma-
cérer pendant dix jours, en agilant de lemps en lemps. Passer
avec expression, filtrer.

Vin amer, {onique el stomachique.

COCA

Vin de coca
Feuilles de coca. . . . . . . . . 60 gr.
Vin de grenache. . . . . . . . 1000 gr.

Contuser les fenilles el les faire macérer en vase clos, pen-
dant dix jours, dans le vin, en agitanl de lemps en [emps. Pas-
ser avece expression, filtrer.

On peut également préparer le vin de coca avec le vin rouge.

COLOMBO

Vin de Colombo
Racine de colombo. . . . . . . . 30 gr.
Vin de Grenache. . . . . . . . 1000 gr.

Réduire la racine en poudre grdssiere ; la faire macérer, en
vase clos, dans le vin, pendant dix jours, en agitani de lemps
en temps. Passer avee expression et filtrer.

On prépare de méme les vins d’Eucalyptus el de Quassia
amara.

GENTIANE

Plante haute d’environ { metre(fig. 65); racine
grosse comme le pouce, rugueuse, brune jaunatre
en dchors, jaune etspongieuse cn dedans, d’odeur
forte et désagréable, de saveur trés amere ; feuilles
opposées, ovales, oblongues ; fleursjaunes ou jaune
rougeatre.

LES VINS MEDICINAUX 237

Vin de gentiane

Racine de gentiane incisée. . . . . 30 gr.
Aleool & 60e. . . . . . . . . . 60 gr.
Vinrouge.. . . . . . . . . . 1000 gr.

L
v

i ( ’ /
i

~
N

Sy

Fig. 65. — Gentiane.

Metire la racine en coniact avec Palcool, en vase clos; apris
vingt-qualre heures, ajouler le vin; laisser macérer pendant
dix jours, en agitant de temps en temps. Passer, filtrer.

Le vin de genliane se décolorant promptemecent, doil élre
récemnient préparé.

QUINQUINA

Ecorce mince (fig. 63), roulée, médiocrement
fibreuse, grise ct fendillée extéricurement, jau-
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nitre intérieurement, astringente plus qu’amére,
donnant une poudre d’'un fauve grisatre pale.

e RSOCALTN S LLEBLASO

Fig. 66. — Quinquina gris,
Vin de quinquina gris

Quinquina gris officinal. . . . . . gp gr.

Aleoola 6oo, . . . . . . . . . 400 gr.
Vinrouge.. . . . . . . . . . 1000 gr.

Réduire le quinquina en poudre grossiére, le mellire en con-
tact avee I'alcool pendant vingl-qualre heures, en vase clos;
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ajouler le vin, faire macérer pendant dix jours, en agitant de
lemps en temps. Passer avec expression, filtrer.

On prépare de méme le oin de quinquina jaune el le vin
de quinquina rouge, mais en cmployant 25 grammes de I'un
ou de I'autre de ces quinquinas pour les mémes quantités d’al-
cool et de vin.

On peut, selon Pindication, substituer le vin blanc au vin
rouge.

Préparer avec les mémes doses, suivant Vespéce de quinquina,
mais sans addilion d’aleool : Ies vins de quinquina au grenache,
au lunel, au malaga, au madére el autres vins de liqueur.

GHAPITRE VIII
LES PUNCHS

On désigne sous ce nom un mélange d’infusion
de thé, de jus de citron et d’cau-de-vie, de rhum
ou de kirsch 1.

Punch au rhumn

On oblient un excellent punch en opéranl de la manicre sui-
vante :

On prépare d’abord une infusion de 10 a 15 grammes de
bon thé hyswen avec un demi-litre d’eau bouillante. Pen-
dant que I'infusion de thé se prépare, on coupe un demi-citron
en tranches minces que I'on place dans le fond d'un vase de
capacilé sulfisanle. Par dessus, on ajoule 200 a 250 grammes
de sucre en morceaux el 'on verse le thé lres chaud sur e
sucre. Oun ajoute alors un demi-litre de vieux rhum, avec pré-

! Voyez Sirops de punch, p. 178,
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caulion, de mani¢re que la liqueur ne se méle pas avee l'infu-
sion.

Quelques instants aprés, lorsque le rhum s’est un peu
échaullé, on Penflamme ¢l on le laisse briler sans Pagiter
jusqu'a ce qu'il soit prés de s’éleindre sponlanémenl. On mé-
lange alors les liquides en remuant avee précaution pour que
les élémenls de la liqueur se répartissent uniformément. Cela
fait, le punch est prét. ‘

Punch au kirsch

Il se prépare de la méme manicre, ainsi que le punch @
Ueau-de-vie ou au cognac.

GHAPITRE IX

LA CLARIFICATION ET LA CONSERVATION
DES LIQUEURS

Article I". — Clarification des Liqueurs

Lalimpidité est une des conditions principales
de la fabrication des liqueurs. Pour arriver a ce
résultat, on doit opérer le collage ou la filtration.

Collage. — Diverses substances servent pour
le collage des ligueurs : l'albumine de I'eeuf ou
blanc, la colle de poisson, la gélatine et le lait.

Par exemple, lorsqu’on aura a coller un hecto-
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litre de liqueur avee le blanc d’ceut, on opérera
de Ia maniére suivante :

Prendre trois blancs d'eeufs, Ies fouetter avee un petit balai
de brins d'osicr dans 1 lilee d'ean, verser le toul dans la

liqueur, ballre forlement el laisser reposer 24 heures ou
48 heures.

Ge collage convient aux liqueurs qui ont une
teinte laiteuse ou trouble, par suite de la division
infinie des huiles volatiles ou des substances rési-
neuses qui entrent dans leur composition.

On peut également I'ecmployer pour les liqueurs
par infusion, mais en diminuant alors la quanlité
de blane d’ccuf des deux tiers.

On prépare de la fagon suivante la colle de
poisson :

On fail dissoudre 10 grammes de colle de poisson dans une
pelite quantité de vin blane ou d’ean a laquelle on ajoule un peu
de vinaigre; fouetler de temps cn temps, en ajoutant un peu
de vin blanc ou d’cau vinaigrée, de maniére 3 oblenir environ
1 litre. Lorsque la dissolation est compléte, on verse celle

colle dans la liqueur ct battre pendanl 10 minufes ; laisser
reposer plasicurs jours.

Ce collage convient pour les liqueurs trés alcoo-
liques.

On prépare la colle a la gélatine en dissolvant 30 gramimes
de cette maticre dans 1 lilre d’eau, que Pon fera chauffer.
Ajouter la solulion & la liqueur, balire fortement et laisser
reposer plusieurs jours.

La gélatine convient aux liqueurs blanches et
faibles en alcool.

J. vE Brevans, Les Liqueurs 7
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On colle au lait les liqueurs peu alcooliques, en opérant
comme il suit: on fait bouillir 1 litre de lail el on le verse tout
chaud dans la liqueur; on bal fortement et on ajoule ensuite
15 grammes d’alun dissous dans un verre d’ean. On bal de
nouveau el on laisse reposcer pendant plusicurs jours.

Filtration. — La filtration a pour but de faire
passer un liquide tenant des particules en suspen-
sion, & travers un corps dont les pores lres serrds
laissent seulecment passer le liquide.

Lorsque la filtration peut élre incompléte, c’est-

Fig. 67. — Ghassis & pied pour filtralion.

a-dire, lorsque le liquide ne doit pas &lre absolu-
ment limpide, on se sert d’étamines, de carrés de
molleton ou blanchets (fig. 67), de chausses et de
manches, sacs en laines, en coutil de coton croise
ou en feutre, ayant la forme 'un cone renversé
(fig. 68 a 72).

Pour obtenir des liquides parfaitement limpides,
on doit opérerla filtralion avec des filtres cn papier
spéeial non collé, blanc ou gris.

En général les liquoristes emploicnt des filtres &
plis, quel’on fait de lamaniére suivante!: On prend

1 JuncruEisch, Manipulations de chimie, Paris, 1886.

—
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une feuille de papier 4 filtrer de dimension con-
venable (fig. 73) ¢t on la divise en deux parties
¢gales par un pli AO«’ perpendiculaire & ses plus

7
i

Fig.684 72.—Manches 2 filtrer, modéles de Vivez ef fils (de Bordeaux).

Fig. 68. — Pour les lies Fig. 69. — Grande

| Fig. 70, — Pelits
ol les vins blanes.

Narbonnaise. Narbonnaise.

grands colés. On partage de la méme maniére, en
deux parties égales, par un pli Od, la feuille ainsi
doublée eton dlale de nouveau celte feuille, comme

Fig. 71. — Fillres en peau de
chamois pour les cognacs,
rhums et eau-de-vie.

Fig. 72. — Bordelaise.

si e second pli n’avail pas été fait. On superpose
exactement le pli OA au pli Od, et passant la main
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étendue sur le papier, on forme le Pli OA” qui par-
tage 'angle AOd en deux angles ¢gaux. Onvetale
encore la feuille doublée. On superpose e:\achz«
mentle pli OA au pli OA”, et on forme ’10 pli OA,
qui divisel'angle AOA” en deux angles égaux. Jus-
qu'ici tous les plis sont ouverts dans le méme sens,
c¢’est-a-dire vers le dessus du papier. Ietournant
alors la feuille doublée, on superpose cxacte-

.

et BN - \&\:\%

Fig. 73. — Plissage d’un (iltre.

ment OA 2 OA’ et on forme le pli OB, qui partage
Pangle AOB’ en deux angles égaux’; on opére en-
suite de méme pour A'OA”. Ge que P'on a fail dans
le secteur AOA”, on le répete sur les trois autres
secteurs semblables: autrement dit, dans le sens
primitif, on superpose OA” a Od, ¢t on divise
Pangle A”Od par un pli ouvert dans le sens des
premiers, puis par des plis de sens contraire, 01'1
partage en deux angles égaux. les angle§ ainsi for-
més. En résumé, tlous les plis sont faits dans la
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premiére direclion jusqu’a ce que les angles qu’ils
forment soient égaux & AOA ou & AOA", 225 on
leur donne une direction contraire dis qu'il s'agit
de diviser ces angles de 22°5 ; tous los plis Oa,
marqués de traits, sontdans le premier sens, ¢'est-
a-dire ouverts en dessus, tandis que lous les plis O
marqués par des lignes ponctudes, sont de sons
opposé, ¢'est-a-dire ouverls en dessous. Le filtro
plié présente finalement Pappa-
rence donnée par la figure 74. iy,
Les chausses ou les filires )
sont placés pourla filtration,
dans des entonnoirs de formes
et de dimensions variables, en
verre (fig. 74) ou en métal.
Les liquoristes n’cmploient
les premiers que pour les pe-
tites filtrations ; ils se servent
depréférence de grands filtres
de cuivre étamé, en forme de
c_One, fermés 2 ]‘a partie ini'(.é— Fig. 74 — Entonmets
rieure parunrobinet, et munis double.
a la parlic supérieure de cro-
chels ou depinces pour fixer les chausses.
La maison grot en construit un modele muni
a la partie supérieure d'un réservoir desting & rece-
voir le liquide 4 filtrer (fig. 75, 76, 77), donton
régle Pécoulement dans le filtre au moyen d’un
robinel. ’
Lorsqu'onaaffaive a de grandesmasses deliquide,
on peul seservir des fillres continus ou ¢ pression.
Ces filtres se composent d'une cuvelle cylindrique
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en cuivre étamé & Uintéricur, avee robinet de vi-
dange a la partic inféricure et avec couvercle serrd
a boulons tournants. A U'intéricur est un support en
toile métallique, figuré en ligne ponctuée sur la

e
eV e
__#————;:—_Tﬁ—::-vﬁM:: e

Fig. 75. — Fillres montés sur lable en fer avec récipient distributeur.

figure 76, sur lequel vient s’appuyer une chausse
en molleton, fixée au moyen d’une coulisse aprés
un anneau en cuivre étamé, puis entre le joint du
couvercle et de la cuvelle.

Le couvercle estmuni d'un raceord aprés lequel
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s'adaple le conduit de caoulchoue qui doit amener
la liqueur & filtrer, d’un robinet avec entonnoir
mobile pouramorcer le filive, et de (rois tubulures
destindes a la sortie de T'air. Ges tubnlures sont
prolongdes au-dessus du niveau du liquide par de
petits tubes que V'on visse dessus.

Le filtre est placé sur un support mobile entre
deux rangées de tonncaux ou aulres récipients
comme I’ mdlque la figure 77. On amorce le filtre
en mélangeant du papier a filtrer i une trentaine

Fig. 76. — Fillres conlinus ou & pression.

de litres de la liqueur & filirer, et en versant ce
mélange dans 'entonnoir de fagon & emplir toute
la capacité du filtre. On soulire par le robinet de
vidange la liqueur que I'on reverse dans I’entonnoir
Jusqu’a ce qu’elle ait la limpidité désirée.

On met alors en communication, au moyen de
tubes de caoulchoue, le filtre A pression, d’'une
palt avec le lonneau supérieur contenantle liquide
a filtrer, d’autre part avec le tonneau inféricur
desting a recevoir le liquide filtré. Cette filtration
se lait ainsi d'une fagon continue, sans main-
d’ceuvre, et a I'abri du contact de Dair.
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Article II. — Conscervation des Ligquenrs

Conservalion. — Apres lafiltration, les liquenrs

doivent &étre déposées dans des bocaux sees, A

!

Fig. 771. — Fonclionnement du filtre continu ou a pression-

température constante el soustraits 4 'action de la
lumiére.

Les vases employés pour les liqueurs, sont,
dansles distilleries importantes, des fats, bien ver-

.
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nissés, pour éviter 'évaporation, ou,lorsqu’on les
prépare pour sa consommalion personnelle, des
bonbonnes ou des bouteilles, en grés ou en verre.

Viedlissement. — Lo vicillissemenl a pour effet
de rendre plus moclleuses les liqueurs, soit, par
suile d'un mélange plus intime qui n’a licu que
pew & peu, soil, par suite d'unc oxydation des
huiles essentielles, qui en modifie I'ardme et le
rend plus agréable. Le vieillissement se [ait par
le temps, et on ne peut pas arriver artificiellement
au moéme résultal.

Tranchage. — Les liquoristes ui ne peuvent
pas garder suffisamment longlemps leurs liqueurs,
ont recours a un artifice pour leur donner une par-
tie dumoellewx, qu’ellesn’acquiérent que parPige.
Cette opération porte le nom de tranchage et se
fait de la maniére suivante : on chauffe le liquide
au bain-marie & 60°, en se servant d’un réfrigé-
rant ascendant ou d’un alambic ordinaire. Cette
température atleinte, on éteint le feu et on laisse
I'appareil se refroidir lentement. Pour cetle opéra-
tion on a soin de ne pas colorer d’avance les
liqueurs.




TROISIEME PARTIE

LES CONSERVES

CHAPITRE 1

LES FRUITS A L' EAU-DE-VIE

Les fruits & I'eau-de-vie sont un des produits
importants que le liquoriste doit préparer, et cetle
spéeialitd a une importance considérable.

Pour arriver a de bons résultats, cerlaines con-
naissances et des soins minulicux sont néces-
saires :

Choix et préparation des fruits. — Les fruits
que V'on veut mettre a I'eau-de-vie, doivent étre
sains et charnus, cueillis un peu avant leur com-
pléte maturité. On ne devra pas les laisser se
faner; avant de les traiter on les essuic avec un
linge pour enlever la poussiére, ou bien on les
froltc avec une brosse, si ce sont des fruits &
duvet, comme les péches ; cela fait, on les pique
jusqu'au cceur, en plusieurs endroits pour que
I'alcool puisse péndétrer a I'intérieur. Enfin on les
jelte, aussitot cette opération faite, dans un baquet
d’eau aussi froide que possible, pour les rendre

plus fermes.
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Blanchiment. — Cette opéralion a pour hut
d’cnlever aux fruits une partie de leur saveur
acre ; elle se fait en les plongeant dans une chau-
didre pleine d'eau chautfée vers 95°. La chaudidre
est retirée du feu pendant une dizaine de minutes,
puis de nouveau chauffée graduellement, jusqu’a
ce que les fruits viennent surnager le liquide. A ce
momenl, on les relire et on les jette dans de l'eau
[roide.

Le blanchiment doit se faire trés rapidement et
avec beaucoup de précaution, pour que les fruits
ne soient pas abimés.

Confection des fiuils. — Les fruits étant com-
plétement froids, on les fait égoutter sur un tamis
de crin, puis on les met & 'eau-de-vie; celle-ci
doit marquer 53 ou 58° suivant lespéce des fruits.
I’eau-de-vie la plus forte convient pour les fruits
les plus aqueux.

Aprés un séjour de six semaines environ dans
I'alcool, on pourra procéder au sucrage. A cet
effet, on les disposera avec soin dans des bocaux
et on les recouvrira d’cau-de-vie dans laquelle ilé
ont macéré, apres U'avoir additionnée de 125 ou
250 grammes de sucre par litre.

Les fruits a 'eau-de-vie ne doivent &tre sucrés
qu'au fur et & mesure des besoins, si 'on veut
qu’ils conservent leur fermeté et leur couleur. Les
bocaux qui les renferment doivent &tre bouchds
hermétiquement et placés dans un endroil tem-
péré, a labri de la lumniére.

On peut employer aussi le procédé suivant de
préparation, qui a un désavanlage, celui d’dre
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heaucoup plus dispendicux. Les fruits sont d’abord
blanchis, comme il a é(é dit plus haut, el on leur
donne ensuile une ou plusicurs fagons au sucre,
¢’est-a-dire on plonge les fruits dans un sirop
1éger (12°) chaud et on les y laisse séjourner pen-
dant 24 heures, puis on recommence cette opéra-
tion plusicurs fois avee un sivop de plus en plus
corcentré, jusqu’a ce que celui-ci marque 36°, ce
que Uon obtienl & la septicme fagon; le résultat de
ce traitement sera d’oblenir des firuds confils av
sucre, qui n'absorberont pas autant d’alcool que
ceux prépards par la méthode précédente.

Les fruits que Pon doit metlre a l'ean-de-vie
n’ontpas besoin d’&lre contits aussi completement.
Trois fagons sulfiront généralement, apres quoi on
les recouvrira d’un jus contenant par litre 320 ce.
d’alcool a 85° et 187 grammes de sucre. Ils
peuvent &ire immédiatement consommés.

Certains fruits, tels que les ananas, les chinois,
les cédrats, les marrons sont plus avantageux a
acheter confits; leur préparation par le liquoriste
serait coliteuse, il a tout intérét & se les procurer
préts 4 meltre en ceuvre, aupres d'un spécialiste.

ABRICOTS

I’abricot (prunus armeniaca L., fam. des Ro-
sacées) est un fruit originaire de I'Orient, introduit
en Burope par les Romains, au lemps de Pline
(fig. 78).

Il exisie de nombreuses variétés d’abricots ; les
unes sont cullivées en espaliers, et donnent des
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fruils de primeurs, surtout remarquables par leur
grosseur ; les aulres, qui nous intéressent tout par-
ticulicrement, car c¢’est parmi elles que le liquo-
riste choisit les fruils qui lui sont nécessaires, pro-
duit des abricols peut-étre un peu moins réguliers

Fig. 78. — Abricotier,

de forme, moins bien colords, mais heaucoup plus
savoureux que les précédents.

Les abricots précoces nous viennent du Midi ;
L [ . \ \ I
mais ce n'est pas cette espéce, trés peu parfumée,

ui nous intéresse.

J. vE Birevass, Les Liqueurs.
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Les grands centres de production commerciale
sont, en I'rance : - ’

Les bords du Rhone, dans la partie sud du ‘(le—
partement du méme nom; le département del'Istre,
les environs de Vienne;

Les environs de Clermont-Irerrand, dans la con-
trée connue sous le nom de Limagne d’f}uvergne.
Dans cette région Uabricot vient amerveille surles

coteaux hien abrités, ela donndnaissance ala fabri-

cation prospere des célébres piles d'Auvergne ct
des confitures du méme nom. |
Les départements du Gard, . des Bouches-du-
Rhéne et de Vaucluse. Les abricols provenant de
ces départements sont généralemenl connus sous
le nom d’abricots &’ Aviynon. ’
Dans le commerce, on désigne sous le nom .d a-
bricots de Paris, les fruits provenant de lzi_l)alllxe}le
de Paris et du département de Seine-el-Oise, prin-
cipalement de Triel. ‘ 7 N
Enfin onpeut encore citerl’abrlcot(.le Bourgogne,
cullivé sur la cote célébre par ses vignobles, dans
lesenvironsde Morey, Gevrey, Chamh.olle, Beau11e,
Chenove, et 'abricot de Bordeaux qui provient des
départements de la Gironde, du 1 arn-et-Garonne
et du Lot-ct-Garonne. . -
On choisit de préférence les abmcpts‘ de plein
vent pour les conserver .i{ I'eau-de-vie et on les
prépare de la maniére suivante :

Prendre des abricols d’un jaune clair, b'icn sain? sa11)1§ é;zg
complelements mirs; les essuyer avee un lmgt‘z ouv ef d(l}SO:US'
pour enlever la poussitre ct le duvel qui se llou‘\fzn e né
puis Jes piquer jusqu’au noyau, en plusicurs endroils avec u

3
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¢pingle. Délacher le noyau de la chair, mais sans 'enlever, en
introduisant un poincon a la place de la queue. Dés que les
fruits sonl ainsi préparés, les jeler dans de Peau tres froide.

Faire chauffer de P'cau 2 95° dans une bassine en cuivre
rouge non élamée, y metlre les fruils pour les blanchir; sus-
pendre le feu pendant un quart @’heure; puis chauffer de nou-
veau graduellement pour faire remonlter les fruits 2 la surface,
les culever alors délicalement avee une écumoire el les melire
dans un baquel contenant de I'eau trés froide.

Lorsque les abricols sont blanchis et vefroidis, comme nous
venons de Iindiquer, on les met égouller sur un lamnis, puis
on les place dans des vases a conscrve avee de I'cau-de-vie
blanche, a 50°.

Apres six semaines de macération, on pourra sucrer les
abricols en les metlant en bocaux el en remplissant ceux-ci
avec un jus composé de la manitre suivante :

Esprit de noyaux. . . . . . . . | 0L 2
Alcoola 8s°.. . . . . . . . . . 210 8
Suere. . . . . ... 2 k. 3500
Fau. 51 30

Produil : 10 litres de jus de fruils fin

Pour avoir le jus de fruits ordinaire, on prend les doses sui-
vanles :

Esprit de noyaux.

01 20
Alcool & 85, 21, 40
Sucre. 1 k.273
Eau. . 6 1. 50

ANANAS

L’ananas (Ananassa vulgaris L., Broméliacées)
(fig. T9) est un fruit des pays chauds, que 'on ne
peul cultiver en pleine terre que dans I'Burope mdri-
dionale; dans le nord, il w'arrive & maturité qu’en
serre chaude, ctcette culture forcée a pris un assez
grand développement en France, en Belgique, en
Hollande et en Angleterre.
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L'Inde, I'Amérique du Sud, ct les partics
chaudes de 'Amérique du Nord, I'Océanie, font
une grande consommation (_l’auanas; depuis quel-
ques anndes, ce fruit a acquis une plus grande im-
portance commerciale; des usines se sont en eflet
installées dans 'Inde, & Singapour; dans les An-

Fig. 79.— Ananas

tilles, particuliérement a la Martinique, et dans
d’aulres grands centres de production, pour pré-
parer des conserves par la méthode Appert, el,
ensuite les expédier dans des pays moins favorisés.

Dans les colonies {rancaisecs, dit M. de Lanes-
san, on cultive plusieurs variétés d’ananas; les
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principales  sont : Cananas cominun, Uananas
neaipour, sans épines ; lananas maipours épineu,
qui donne des fruils énormes ; 'ananas pyramidal.

La pulpe de T'ananas et son jus donnent par
fermentation, une boisson alcoolique fort prisée
dans les pays chauds. Au Congo, on en exlrait
une cau-de-vie, avec laquelle on prépare une
liqueur fort agréable.

Les ananas 4 U'cau-de-vie se font comme nous
allons lindiquer pour les chinois, le cédrat ot I'an-
gélique. Le fruit est laissé entier ou coupé en mor-
ceaux.

ANGELIQUE

L’angdlique & I'cau-de-vie se prépare avee de
belles liges glacées, que 'on coupe par morceaux
d’une longueur de 8 a 10 centimétres, et que 'on
traite copnme nous le dirons plus loin, en parlant
des chinois.,

CEDRATS

Le cédrat est une variété de citronnier produite
par le Cédratier (Citrus medica, L., Hespéridées)
(fig.80). C’estun fruit généralement ovoide, mame-
lonné; son écorce est épaisse, de couleurjauneclair.
Le zeste du cédrat renferme une huile volatile qui
se rapproche beaucoup de celle du citron ; elle est
de couleur jaune; son odeur est agréable el rappelle
celle du fruit. Le zeste du cédratest plus épais que
celui du citron ; il est employé de préférence a
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ce dernier par les confiseurs, pour préparer les
dcorces confiles.
Comme (oules les planles de la famille des

Fig. 80. — Cédratier.

hespéridées, le cédratier ne vient spontanément
que dans les pays chauds. Les principaux lieux de
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production, sont : les pays tropicaux, 1'Inde, les
Antilles, quelques iles de I'Océanic ; en Furope,
la Provence, I'lispagune, I'ltalie, Malte ; en Alrique,
I'Algéric.

On prépare le cédrat & Ueaun-de-vie au moyen
des écorces confites, en opérant comme nous 'in-
diquerons pour les chinois.

La méme recette s’applique lorsqu’on veut con-
server desoranges, des figues, elc.

CERISES

Ciomme la plupart des fruits dont nous avons
déjaparld,le cerisior (Prunus cerasus, Rosacdes),
estoriginaive de I'Asic. Il fut importd en Ttalie par
Lucullus.

La cerise est un des fruils les meilleurs et les
plus utiles ; on en connait un certain nombre
(’espéces bien définies, ce sont :

I* La cerise ;

2° La griotte ;

3° Lie bigarreau ;

4° La guigne.

Toutes sont employées par le confiseur et le
liquoriste, bien que ce dernier donne la préférence
a deux variélés de la cerise proprement dite : la
cerise de Montmorency ella cerise anglaise.

Les centres de production sont :

La Basse-Bourgogne. —Entre Auxerre ct Aval-
lon, on rencontre de trés grandes plantations de
cerisicrs, particuliérement a4 Saint-Bris. On y cul
tive de préférence la cerise anglaise hative. On cul-
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tive également la cerise anglaise dans laCote-d'Or,
a Morcy, a Marsannay-la-Cote, & Gouchey.

La Champayne. — On trouve de nombreuses
cerisaies ’anglaises, dans lcs arrondissements
d’Arcis-sur-Aube, de Bar-sur-Aube, de DBar-sur-
Seine ; dans celui de Vitry-le-Irancois, on exploite
une bonne variété de bigarreau. La cerise [ranche
se rencontre dans les vignobles de I'’Aube, aux
environs de Troyes. Dans le département de la
Marne, &4 Mareuil, existent d’importantes planta-
tions d’'une bonne variété de la cerise de Mont-
morency.

La Picardie.— Dans 1’Aisne, & Gland, & Chézy,
a Donnans, dans les environs de Chiateau-Thierry,
on cultive une variété de guigne précoce, ulilisée
accessoirement pour la fabrication du kirsch. Les
environs de Noyon (Oise) font un important com-
merce de cerises avec I’Angleterre.

Le Midi.— Bordeaux, le Roussillon,le Langue-
doc, les environs de Tarascon, d’Avignon et de
Toulon possédent d'imporlantes plantations de bi-
garreaux.

Enfin on trouve de nombreuses cerisaies dans
les environs de Paris, de Lyon, de Maicon, d’Or-
léans.

A Tétranger, nous trouvons a Lausanne, en
Suisse, des guignes renommées; une aulre va-
riété est cultivée & Metz, 4 Thionville. En Alle-
magne, la vallée du Rhin est connue pour ses ce-
rises et surtoul pour ses merises a kirsch. La Hon-
grie etla Crimde sont également de grands cenlres
de production. ‘
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Lorsqu’on veut préparer des cerises & 1'eau-de-
vie, on doitchoisir de belles cerises bien {raiches,
qui ne soient ni tachées, ni meurtries ; leur cou-
per la queue amoitié de sa longucur et les metire
a mesure dans 'ean froide, pour les raffermir et
les laver; les faire égoutter et les mettre & la cave
dans des vases contenant de I'ean-de-vie blanche
préparée de la maniére suivante :

Esprit de coriandre. . 0L 23
— de cannelle de Chine. ol 10
— de girofle.. 01 0%

Alcool 4 85-.. 5 1. 80

Fau ordinaire. . 31 80

Produit : 10 litres d’alcool & 53e

Apreés six semaines de macération, meltre les
cerises en bocaux etles couvrir avec un jus pré-
paré comme il suit :

Eau-de-vie provenant de linfusion

des cerises. . F . 61 »
Suere. . . . . .. ... L. 1 k. 250
Eau. . 31100

Produit : 10 litres
ou sil’on veut avoir un jus de cerises fin :

Eau-de-vie provenant de Pinfusion

descerises. . . . . . . . . .. 61 5
1 2 k.500
Baw, . . . . . . oo 11 8

. Produit ; 10 litres
CIIINOIS

On donne le nom de chinois aux fruits d'une
variélé de l'oranger bigaradier (Citrus bigaradu,
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Hespéridées) confils encore verts et consommés en
cet étal ou mis a 'cau-de-vie. Le zeste de la bi-
garade mire sert & fabriquer le curacao.

Le bigaradier croil dans lous les pays chauds,
on le cultive également en serre. Glest a cetle
espéce quappartient le plus généralement notre
oranger d’ornement. Les [ruils les plus esti-
més pour la préparation du curagao proviennent
des Barbades, principalement de I'ile de Curacao,
qui a donné son nom a la liqueur; des écorces
semblables mais beaucoup moins parfumées sont
tirées de1'Italie el du midi de laFrance. Quant aux
fruits destinés a la confiserie, ils nous viennent
de I'Italic, de la Provence ou de 1'Algdérie.

Ceux-ci sont choisis de la grosseur d’une noix ;
et, lorsqu’on lesa convenablement nettoyés, on les
blanchit de la maniére suivante, avant de les mettre
au sucre :

On met les chinois dans une bassine contenant
deT'eau ; on les fait bouillir jusqu’a ce qu'ils soient
suffisamment amollis ; on les jelte ensuite dans de
Pean fraiche et on les laisse tremper trois ou quatre
jours, en ayant soin de renouveler I'eau plusieurs
fois par jour pour enlever aux fruits leur amertume.
Aprés cette opération, on glaceles fruits en les im-
mergeant sept fois dans un sirop marquant d’abord
12 degreés et augmentant chaque fois de 4 degres.

Les chinois seront ensuite jetés dans la liqueur
suivante :

Alcool a 85-.. 31 20
Sucre. . 0 k.875
Eau ordinaire. . 51 5

Pour 10 litres

S
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Il est souvent avantageux d’employer des fruits
confits; dans ce cas, on traitera les chinois de la
maniére suivante :

Prendre les fruits glacés, les mettre sur le feu
avee une pelite quantité d’eau. Dés que le sucre
est fondu, les enlever et les laisser refroidir dans
celle eau; puis les mettre en bocaux et ajouter la
liqueur indiquée plus haut.

Lorsqu’on emploie des chinois égouttés, ¢’est-a-
dire non glacds, il suffit de les laisser infuser pen-
dant plusieurs jours dans cetle m&me liqueur, en
remuant de temps en lemps.

MARRONS

Le chataignier commun (Casleana vulgaris,
L., Cupuliféres), dont les fruits portent le nom de
chitaignes et fort improprement celui de marrons,
croit dans toute I'Europe moyenne et dans 1'Asie
mineure, dont on le dit originaire. G'est un arbre
de grandes dimensions, fournissant un bois de
bonne qualité, et des fruils ayant tout au moins
pour certaines variétés, une valcur commerciale
assez considérable ; il croit de préférence dans
les sols sablonneux un peu frais, dans les terrains
granitiques, argilo-ferrugineux ou silico-argileux.
Il prospére, en I'rance, dans tout le massif central,
en Auvergne, en Limousin, dans le Vivarais, le
I'orez, le Quercy, le Morvan, le Roussillon, en
Savoie, dans le Dauphiné, en Corse, en Provence,
dans le Languedoc, la Guyenne, le Périgord, le
Poitou.

Les marrons les plus estimés par leur volume
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etleur qualité et les sculs employds dans la confi-
serie sont géndralement connus sous le nom de
marrons de Lyon ; ils proviennent principalement
des chataigneraies du Vivarais. Onemploie égale-
ment dans la méme industrie certaines variélés
de I'Auvergne, de 'Ardéche ou d'ltalie.

Lorsqu'on veul mettre des marrons & leau-
de-vie, il est nécessaire de prendre des marrons
confils, et pour arriver a un bon résullat, on doit
opérer comme il suit :

Prendre des marrons glacés, les melire dans une bassine
avec la quaniité d’eau nécessaive pour qu'ils baignent seule-
meant ; chiauffer Iégérement pour activer la dissolulion du suere

qui les enveloppe, puis laisser refroidir. Les marrons sont mis
ensuile dans une liqueur composée comme il suil :

Alcoola 85e.. . . . . . . . . .. 3L »
SUCPE. « - v v e e e e e 1 k.375

Compléter le volume & 10 litres en ajoutant de I'ean, en se
servant de celle qui a dissout le sucre des marrons.

NOIX

La noix estle fruit du noyer (Juglans regia, L.,
Térébinthacées), arbre originaire de la Perse, ol
il croit spontanément, et estimé déja par les
Romains, au temps de Pline.

On connait un assez grand nombre de variétés
de noix; elles ditférent les unes des autres par
leur volume et par leur forme.

Les principales contrées oit 'on cultive le noyer
en I'rance, sont: '

Le département du GCher, de I'lsére, de la
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Dordogne ; particulierement les environs de Sar-
lat, I’Excideuil, de Thenon.

Malgré les ravages que causent les gelées prin-
lanicres, on cultive beaucoup le noyer dans les
départements de U'est, en Franche-Comté; celle
culture s’élend dans le Jura oriental. Les départe-
ments du centre et de U'ouest possedent également
de belles plantations de noyers.

Les noix a 'eau-de-vie se préparent comme les
marrons, en metlant infuser les fruits glacés dans
deT'alcool que I'on sirote ensuite.

PECIHES

La péche (dmygdalus persica, L., Rosacées)
est comme 'abricot originaire de I'Asie; elle nous
vientde la Perse et parait avoir été connue en Ku-
rope du temps de I'empereur Claude ; Pline est le
premierquien ait donné une description exacte ; il
assure que ¢'est par Rhodes et'lgypte que le pé-
chera ¢té transporté de Perse en Italie. .

Le pécher se cullive en plein vent et en espaliers.

Gultivé en plein vent, il réussit dans toule la
région du centre, de Vouest et du sud; en Iran-
che-Comté, particuliérement aux environs de Be-
sancon, a Beure, contrée ou, par une sélection
intelligente, on est arrivé & produire des {ruits
remarquables ; en Savoie, en Bourgogne, dans le
Lyonnais, Ie Dauphiné, les environs de Nice.

L’Amérique posséde actucllement de grandes
plantations de péchers, dont les fruits sont utilisés
principalement pour la fabrication des conserves.
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Les péches d’espalicr ont peu d’importance pour
nous, ce sont de trop heaux [ruils pour élre mis
en conscrve, on les réserve pour la table. Gepen-
dant nous ne pouvons pas nous abstenir de men-
tionner les deux centres de culture et de perfec-
tionncment de ce fruit : Montreuil, prés de Paris,
et Teully, pres de Lyon.

La préparation des péches & 'eau-de-vie se fait
ainsi qu'il suit :

Prendre avant lear compléte maturité de belles péehes, dites
tétons de Vénus, ou des péches blanches de vigne, les preé-
parer de la méme maniére que les abricots, puis les couvrir
avee de I'can-de-vie blanche a 58°.

Le jus indiqué plus haut, & propos des abricos, peut aussi
servir pour le sucrage des péches et des autres {ruils & noyau.

POIRES

Le poirier (Pyrus, L., Rosacdes) croit sponta-
nément dans les foréls de 'Europe tempdrée. Les

Yomains Uimportérent de Gaule en Italie. Get
arbre est cullivé principalement dans les dcpfnte—
ments de la Haute-Sadne, du Jura, de la Meuse,
de VAube, de la Iaute-Marne, de Sadne-el-Loire,
de la Cote-d’Or. 11 supporte difficilement les cli-
mats chauds et les climats froids, aussi ne réussit-
il ni en Algérie, ni dans le nord de I'Europe.

Les variétés de poires sont extrémement nom-
breuses, mais, dans la liquoristerie et la confiserie,
on donne la préférence aux poires de rousselet et
au beurré d’Angleterre.

On cultive plusieurs variétés de rousselet,la plus
répandue cst le rousselet de Reds ou pelil rous-
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selet. Gest une poire d’'un volume médiocre, de
couleur vert-clair d’abord, passant ensuite au jau-
nitre, avee le ¢oté exposé au soleil rouge-hrun.
La chaire est fine, demi-fondante; son arome est
musqué et trés agréable. Celte poire mirit dans
le courant de septembre ; clle sc conserve asscz
difficilement.

La poire d' Angleterre ou beurré d’Angleterre
est d'un volume peu considérable; elle présente
assez bien la forme d’'une pyramide régulicre
dans les deux tiers de sa longueur; la peau,
ferme ct résistante, est verte et tachetée de nom-
breux points roux ; la chaire, de couleur blanc de
lait ou jaune clair, est fondante et trés suceu-
lente; sa saveur est sucrée, trés légerement aci-
dulde. Cette variété marit en seplembre ; elle a
I'inconvénient de passer un peu vile.

On les choisit encore un peu veries, on les pique jusqu’au
ceur ef on les fait blanchir dans de Pear & 95°. Quand clles
commencent & s'amollir, on les relire pour les jeter aussilot
dans de I'eau treés froide. Aprés le refroidissement, on péle fes
fruifs et on les remets dans de 'eau froide acidulée par un jus
de cilron. Puis, aprés égoultage,on les met a'cau-de-vied 530,

PRUNES

Le prunier (Prunus domestica, Rosacées) esl
un des arbres fruiliers les plus rustiques; la
qualité du sol lui imporle peu, il vient et hructifie
un peu partout; cependant il préfere les terres lége-
rement huml(lcb et un climat semblable & celui dt,s
régions du nord-est, de 'ouest et du sud-ouest de
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la  I'rance. Onle cullive géndralement en plein
vent,

Lenombre des varidiés de pruncs est considd-
rable; trois sculement nous inléressent : la couelche,
au point de vue de la fabrication de I'eau-de-vie ;
les prunes de yeine-clawde et les prunes mirabelles,
qui sont seules employdes pour la confection des
fruits & I'cau-de-vie, des fruits au sirop et des con-
serves.

Couetche. — La couetche ou quetsche!, a une
forme assez régulicre ; elle est géndralement
oblongue ventrue du ¢dté du sillon ; sa longueur
est d’environ deux pouces;la peau est épaisse ct
résistanle, de couleur violet assez foncé et recou-
verte d'une fleur abondante qui lni donne, lors de
la maturité, une teinte bleue. La chair est de cou-
leur jaune verdatre, d’'une contexture peu délicate;
elie est assez succulente, mais peu savoureuse.,
Gette prune marit au commencement de septembre,
On Ia cultive principalement en Allemagne, en Au-
triche, en Ilongrie, dans les principautés danu-
biennes, en Lorraine et Suisse. La couetche fait
d'excellents pruneaux, et fournit, comme nous
I'avons vu, une eau-de-vie de bonne qualité, con-
nue en Allemagne sous le nom de swetschein-
wasser et en Serbie sous le nom de slhivowitza.

Prunes de Reine-Claude. — La prune de reine-
claude est un fruit beaucoup plus délicat que le
précédent, aussi est-il réservé pour la table et pour
la fabrication des fruits & Peau-de-vie; bien rare-
ment, dans les anndes d’extréme abondance et

1 De I'allemand zwelschen.
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quand on ne trouve aucun autre déhouché, songe-t-
on ales faire fermenter.,

La reine-claude a une forme et un volume va-
riables; sa peau est fine, adhidrente a la chaire, de
couleur verte, marquée de taches roussatres el
nuancée de rouge assez vif du cdté qui a 616
exposé au soleil. La chair est verdaire, trés déli-
cate, fondante, trés savourcuse. Cette prune maril
du milieu a la fin d’aoiit.

Les principaux centres de production qui ali-
mentent le marché de Paris sont : Ies environs de
Bar-sur- Aube, Sainte-Menchould et Vitry-le-
Brilé (Marne), Beaurieux (Aisne), la vallée de la
Marne, entre Nesles et Condé, les environs de
Meaux.

On cullive avec succés la reine-claude, dans le
midi, & Tarascon; dans le sud-ouest, dans les
départements du nord et en Belgique.

Voici la recette pour préparer les reines-claude
a l'eau-de-vie :

Choisir des prunes de reine-claude bien fermes, non tachées
el trés verles; couper 'extrémité de la queue, les piquer jus-
qu'au noyau, puis les melire raffermir dans U'eau froide. En-
suile, faire chauffer 'eau & 95° dans une bassine de cuivre
rouge ei ajouter un peu de sel marin.

Jeter les prunes dans cetle ean; enlever les fruils aussitot
quils montent & la surface et les faire rafraichir a plusicurs
reprises, pendant une heure ou deux, dans de I'eau trés froide.

Les prunes élant convenablement ¢gouttées, on les recou-
vrira avec de Veau-de-vie blanche 3 53 ou 56°.

Mirabelle. —La prune de mirabelle est beaucoup
moins grosse que la précédente; sa forme esl tantot
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sphérique, (anldt ovale. T.a peau est jaune doré,
plus ou moins tachetée de rouge sur les parlies
les plus exposées aux rayons solaires ; la chair
esl jaume, assez ferme, sucrde, peu acide. La
mirabelle est tees honne 4 manger, cependant
elle n'esl pas géndralement considérée comme un
fruit de table; on I'emploic de préférence dans la
confiserie et la patisserie.

On cullive beaucoup cette prune dans le nord-
est de la Trance, en Champagne, en Lorraine, en
Franche-Comté. A Lunéville ot a Melz, ce fruit a
donné naissance a I'industric des fruils confits, les
Mirabelles de Mets sont célébres.

On prépare les mirabelles a l'eau-de-vie de la
méme maniére que les abricots, en ayanl soin de
les piquer et de couper la (ueue & moitid,

RAISINS

Les variélés choisies le plus généralement pour
étre mises & Ueau-de-vie sont le museat ot le chas-
sclas. Le premicr nous vient du midi de Ia Trance
ou d’Espagne.

Le chasselas est cultivé sur une vaste éehelle
aux environs de Paris ; principalement a Thomer ,
dans les environs de Fonlainebleaw. Tes magni-
fiques treilles qu’on y rencontre sont universelle-
ment connues. Les viticulteurs de cette petite lo-
calité, parmilesquels il faut citeren premicre ligne
M. Litienne Salomon, en ont assuré la forlune par

les soins intelligents qu'ils savent donner A leurs
vignes,
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Le bon exemple de Thomery est sui\ji dans
plusicurs localités, parmi lesquelles nous cilerons:
Conflans-Sainte-1lonorine (Secine-ct-Oise}, Beaune
(Cole-A’0Or), Bar-sur-Aube, DPouilly-sur-Toire
(Niévre).

Dans les cantons de Vaud et de Neufchialel, en
Suisse ; dans les duchés de Bade, en Allemagne,
on rencontre de nombreuses (reilles de chasselas.

On conscrve les raising a 'can-de-vie de la ma-
niére suivante :

On choisit, avant la maturilé parfaile, les plus belles grappes
de muscat ou de foule autre variélé fine. On prend les 'plns
gros grains un 4 un, on les passe & 'ean froide el on Ies l)l([l?t:!-
Les aulres grains sonf pressés, el le suc est nu’»langv; avee lrtnls
fois et demic son poids d'eau-de-vie i 560, aprés quion y a lill%
dissoudre 250 4 300 grammes de sucre par lilre. Ce jus esl filiré
et serl & recouvrir les grains de choix.

CHAPITRE II
LES CONSERVES DE FRUITS
ABRICOTS

Choisir des abricols bien fermes ef d'une belle cou'leur, les
faire blanchir, comme il a été dil pour les abri?ots al eau—tl.e-
vie, les enlever ensuite de la bassinq d’eau fraiche eL les fa_lre
égoutter, d’abord sur un tamis, puis sur une servnglle ‘]nen
propre; ranger les fruils dans les bouleilles de manicre & en
faire tenir le plus possible, mais sans les tasser ; remplir les
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bouteilles avee un sirop blanc 3 260 froid; boucher, ficeler,
metlre au bain-marie et faire bouillip pendant trois minutes.

ANANAS

Eplacher les ananas apris les avoir brossés, les couper par
tranches, en mellre ensuite dans les bouteilles environ aux
deux liers, puis remplir de sirop blanc & 26° froid; boucher,
ficeler, melire au bain-maric el faire bouillir ¢cing minutes.

On conserve les ananas entiers dans des boites de fer blanc
que P'on remplil avee un sivop blanc & 15° froid ; on soude les
couvercles et on chauffe 4 100° au bain-marie, pendant une
demi-heure,

CERISES

Prendre de belles eerises, pas trop mires, sans taches, cou-
per les queues a 1 centimetre ; remplir les bouteilles avec soin
el couvrir avec un sirop blanc a 24° froid; boucher, ficeler,
metlre au bain-marie et faire bouillir pendant vingl minutes.

FRAISES

Le fraisier (Fragaria vesca, L., Rosacées) est
une plante indigéne, qui croit abondamment dans
nos hois. Les différentes variétés fort nombreuses
ont élé obtenues par la cullure.

On cultive le fraisier sur de vastes surfacos dans
tous les pays o il peut venir, car ¢’est une plante
assez rustique, d'un produit assuré cl assez congj-
dérable. En FFrance, celte culiure a pour centres :

Les environs de Paris, principalement les loca-
lités de Verriéres, Sceaux, Ghatenay, Fontenay-
aux-Roses, Bourg-la-Reine, Massy, Antony, Cla-
mart, Rueil, Marly, etc. '

Dans le Centre : Orléans et Angers.

" o
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Dans le Midi : Hyéres, Toulon, Nice, Bordea}n’;.
Cette dernitre ville envoie a Paris des quantites
considérables de fraises précoces, connues sous
leur nom d’origine. .

En Bretagne, le climat est trés favorahl\e au frai-
sier ct les [raises de Plougastel ont une lrés grande
renommée. Gelle ville et ses env.irous en\.r01’ent en
France et en Angleterre des quantités considérables
de fruits. _

A Tétranger, nous signalerons, parmi les pa\y\s
de production les plus importants : la Iollande,
I’Angleterre et les Iitlats-Unis. _ .

On prépare les conserves de fraises de la maniére
suivante :

Prendre de belles fraises des quatre sqisqns, hi(?n sa‘mes Icl
cucillies par un lemps sec; apll-bs les avoir o,upluchees, Ift:,m‘[l) 1‘[
les bouteilles en y ajoutant du sirop frouJ‘ ay2’8 .B.o'ucher, iceler,
porter les bouteilles quelques minules & I'ébullition.

FRAMBOISES

Le framboisier (Rubus «dens, L.,’ Rosacées), de
méme que le fraisier, croit sponianément daHS 11(1)8
bois; on le rencontre surtout dans les fowtls de
sapins de Dest; il est trés abondant sur le§ deux
versants du Jura ¢t dans les Vosges. Ses fl‘}llts que
T'on trouve dans ces régions, sont e‘:x?esmvmn‘mt
parfumés et d'un volume assez considérable. Cela
tienl au terrain excessivement meubh'a, comparable
a celui de nos jardins, que ces végétaux rencou-
trent dans les bois de sapins.



274 LES CONSERVES DE FRUITS

Les principaux centres de culture du framboi-
s1er sont :

Aux environs de DParis Argenteuil, Bagnolet,
Bougival, Marly, Verricres, Vincennes, ete.

En Bourgogne : Plombicres-l¢s-Dijon.

i Lorraine : les environs de Mets.

La Belgique, I'Allemagne, la Ilollande, I'An-
gleterre, les Btals-Unis.

La framboise est excessivement délicale; on doit
apporter de trés grands soins a la préparation des
conserves, qui se font de la maniére suivante :

Prendre les framboises avanl leur maturilé compléte; enlever
les queues, les ranger dans les bouleilles sans les tasser, mais
de manitre a en fairc enlrer le plus possible. Remplir ensuite
avec du sirop a 26°

froid. Faire bouillir (quelques instants au
bain-marie.

GROSEILLES

Le groscillier (Iibes, 1..) comprend trois espéces,
le groseillicr & grappes (ribes subrwm), 1o gro-
scillier épineux (rdibes ura~crespa), qui produit la
groseille a maquereau et le groseillier noir ou
cassissier (ribes aigrum). Les deux premiéres
espéces croissent naturellement dans les bois o
dans les haies, mais leurs fruils ne posscdent au-
cun parfum.

La groseille a grappes et Ia groseille & maque-
reau servent a préparer des conserves de différentes
sortes el des boissons. Le cassis n'est employé que
pour la préparation de la liqueur qui porte son
nom.

,..
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Grosedlier dgrappes (fig.81). — On cultive com-
mercialement le groseillier & grappes : dans les

cnvirons de Paris, a4 Saml-Denls, & Saunots, 2

e ) - b o]
Montmorency, & Sccaux, a Fonlenay-aux-Losces,
a Verrieres, cte. ; dans le nord, & Lambersart,
Bar-le-Due,

.

a Somme; dans Uest, & Nancy, &
célobre par ses confitures de gro-
seilles; aux Andelys (Isure); aux
environs de Bordeaux.

En Angleterre, on rencontre
des plantations tres étendues, la
groseille servant & prépare.r e
boisson fermenlée fort estimée.

Grosedlier @ maquereau. —
Commercialementon cultive peu
celte variété en I'rance. Iin An-
gleterre,, au contraire, Ia\ aro-
seille & maquercau est tres ap-
précide, lorsqu’elle n’est pas
encore mire, pourla préparation
de certaines sauces.

Cassissier. — La culture du
groseillier & fruits noirs est trés
¢tendue dans les environs de
Paris; en Bourgogne, dans la
banlicue de Dijon; dans I'Aube, dans les Pays-Das;
aux Istals-Unis. . ’ .

Les groseilles au sirop se préparent de la manicre
suivante :

Fig.81. — Groseillicr
a grappes.

Prendre de belles groseilles rouges ou blanches, les égroner
et remplir les bouteilles; ajouler ensuite du sirop a 36° froid
el donner un seul bouillon.
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MARRONS

Prendre de beaux marrons auxquels on aura donné {rois
fagcons au sucre, en remplir les bouteilles, y ajouter du sirop a
32° [roid et faire bouillir pendant trois minules.

NOIX

Les noix se préparent comme les marrons, sculement on les
fail bouillir cing minutes.

PRECHES

On prépare les péches au sirop de la méme maniére que les
abricots.

POIRES DE ROUSSELET

Faire blanchir et égouller les poires, leur donner qualre fa-
cons au sucre, les metire en bouleilles et remplir avec un sirop
@ 28 froid, puis faire bouillir pendant huit minutes,

On opére de méme pour les poiresd’Angleterre, de heurré, efc.

PRUNES DE REINE-CLAUDE

La préparation premitre est la méme que pour les prunes a
I'cau-de-vie. Quand les prunes seront blanchies, rafraichies et
égoutlées, les ranger dans les bouteilles el remplir avee du
sirop a 26° froid ; boucher, ficeler et donner cing minules d’6-
bullition.

On prépare de la méme facon les prunes de mirabelle, seu-
lement on ne les fait bouillir que pendant trois minutes,
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CHAPITRE 1II

LA CONSERVATION DLS FRUITS PAR LI
PROCEDE APPERT

On doit & Appert un trés bon procédé de con-
servation des fruils basé surla destruction par la
chaleur, des ferments et des germes qu’ils peuvent
renfermer ce que nous appellerions maintenant la
stérilisation des [ruits.

Ge procédé consiste :

I* A renfermer dans des bouteilles ou bocaux
les substances que l'on veut conserver ;

2° A boucher ces différents vases avec la-plus
grande atlention ; »

3° A soumetire ces substances, ainsi renfermdes,

-aTaction de I'eau bouillante d’un bain-marie, pen-

dant plus ou moins de temps selon leur nature.

Le succes du procédé dépend de quelques pré-
cautions indispensables qui consistent :

1° Dans le choix des bouteilles, qui doivent étre
bien condilionnées, ¢’est-a-dire que la matitre soit
répartic dans loules les parties; elles doivent, en
oulre, pour rendre le bouchage plus facile el plus
complet, étre munies d'un filet saillant dans l'in-
térieur du goulot, ce filet a pour but, en cas de di-

1 "
I br Basvans. Les Liqueurs, i 8
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minution du volume du bouchon par l’actim} de la
chaleur, de faire obslacle a la rentrée de .l’au' ;-

9° Dans le choix des bouchons, qui doivent étre
fabriqués du lidgge le plus fin el comprimés au
moyen d'un machoir ; )

3° Les bouteilles ou bocaux doivent élre, comme
nous Pavons dit, bouchés avec le plus grand
soin, et le houchon doit &lre maintenu avee de la
ficelle ou du fil de fer, et quelquefois I'un el Paulre,
comme on le pratique pour le vin de Champagne ;

4 Les bocaux ctles bouteilles doivent étre en-
veloppés delinges ou mis dans dessacs fai.ls expres,
pour étre placés debout, autant que possible, dans
la chaudiére ou le bhain-marie; .

5° Levase, quel qu'il soit, doit &tre rempli d eau
et maintenu a 60°, sans l'ébullition, pour cviter
que 'évaporation n’oblige a en ajouter de nou-
velle ; '

6 11 convient de retiver l'eau de la chandiére
plutdt que d’en retirer les bouteilles, afin que le
refroidissement soit moins rapide ; .

7° Enfin on procéde au goudronnage,en évilant
de secouer les bouteilles, et on les place dans un
lieu frais. o _

Un important perfectionnement a ¢te ,mtrodult
en 1839 par Fastier, dans le procé(l.e d A}?pert:
lorsque les vases sont placés au bain-marie, on
ménage dans le bouchon, ou dans }e couve'zrf:le de
la boite métallique, que I'on emploie de préférence
actuellement, un petit orifice par lequel s’écl:a.ppen?
avec la vapeur d’eau les derniéres traces Lair qui
avaient pu rester. Un grain de soudure, pour les

T
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boites de fer blanc, un procédé spéeial de bou-
chage pour les bouleilles, ferme cet orifice quand
P'opdration est terminde.

Si Popéralion a bien marché, le couvercle des
boites, au sortir du bain-marie, doit étre Iégere-
ment bombé, méme si I'on a eu soin de laisser
sortir la vapeur d’eau et I'air par le petit orifice
dont nous avons parlé plus haut; mais une con-
dition non moins indispensable, ¢’esl que celte
convexité disparaisse par le refroidissement pour
faire place a une concavilé trés sensible.

Si celte concavité ne succede pas a la convexité
des couvercles, c¢’est que 'opdration n’a pas réussi
et le meilleur parti & prendre dans ce cas, est
d’ouvrir la boite et d’en utiliser immédiatement le
contenu. Cette convexilé, on le comprend facile-
ment, est due & la pression intérieure produile par
la vapeur d’eau et de faibles traces d’air qui sont
restées dans la boite; lorsque le refroidissement a
lieu, ces vapeurs se condensent, et la pression
intérieure devenant moindre que celle de 1'atmos-
phére, la concavité se produit.

Si la convexité persiste au contraire, ¢'est que
la pression intérieure est due a autre chose qu'a
la vapeur d’eau, (uelquefois elle provient de gaz
qui se sont produits pendant. 'opération.

Lorsqu'aprés plusieurs jours, plusicurs mois,
ou un temps plus long, le boursouflement du cou-
vercle se produit, ou sile bouchon des bouteilles
saule, et si celles-ci se brisent, ce phénoménc est le
signe d'une altération profonde; les produits con-
servés ont ét¢ imparfaitement stérilisds ; ils fer-
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mentent. Gannal indique un moyen st qui permet
aux fabricants de garanliv leurs produits. G'est de
les maintenir assez longtemps dans une ¢éluve a
température moddrée, un mois aprés leur fabrica-
tion. Si le bombage n’apparait pas, les Doites
offrent toutes les garanties de durde désirables.

Martin de Lignac cn 1854, a é¢galement apporté
un perfectionnement dans I'exécution du procédé
@’ Appert. Il consiste a chauffer les conserves dans
une chaudiére & fermelure autoclave, ce qui per-
mel d’avoir une tempdrature absolument constante,
de délerminer exactement le temps de chaufle
nécessaire & chaque produit, et de les cuire rapi-
dement tout en les maintenant fermés.

La méthode générale étant indiquée, ilnous reste
a indiquer les modifications qu’clle doit subir et
les précautions & prendre avec les différents fruits,

Conserves d’abricots

On choisit de préférence les fruits bien mirs qui
offrent encore une certaine résistance ; on les ouvre
et on enleve le noyau s on enleve ensuite la pelli-
cule et les parties qui offrent quelques traces d’alté-
ration ; on les introduit dans des bouteilles & large
orifice, on lasse de manitre a laisser a Pair le
moins d’espace possible ; on bouche soigneuse-
ment et on place les flacons au bain-maric. Aprés
le premier bouillon on relire le bain-marie du feu
et on laisse refroidir. On place ensuite les bou-
teilles dans un lieu frais.

Les abricots ainsi conservés servent pour faire
des compotes ou dans la patisseric.

(24
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Conserves d’Ananas

Depuis un certain nombre d’années, la fabrica-
tion des conserves d’ananas s’est considérablement
développde dans les pays ol ce fruil vient naturel-
lement. Comme il serait difficile de se procurer
des flacons de verre convenables, surtout lorsque
I'ananas est conservé tout entier, et que le trans-
port en serait difficile, on préfere les boites en fer
blanc. Les ananas doivent étre chauffés beancoup
plus longtemps que les autres fruits, en raison de
leur volume relativement considérable.

Conserves de cerises

Les cerises sont introduites entiéres dans les
bocaux, et 1égérement tassées. On les chauffe pen-
dant quelques instants, beaucoup moins que les
abricots.

On traite de la méme maniére les prunes mira-

belles, qui sont les seules que 'on conserve de cette
facon.

Conserves de frambolses et de mares

On peut conserver les framboises et les mires
de la m&me maniére que les groseilles ; mais c’est
une opération trés délicate que I'on doil faire avec
soin, si I'on veut obtenir un résultat satisfaisant.

Conserves de groseilles

On peut, par le procédé Appert, conserver ce
fruit pendant un an et plus ; mais, si Paréme et la
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saveur reslent intacts, il n’en est pas de méme de la
forme, qui est sacrifide, si U'on ne prend pas des
précautions spéciales.

Les groseilles, aprés avoir été sépardes de la
grappe sont iniroduiles dans les bhouteilles de
maniére a laisser aussi peu que possible d’espace
al'air ; on bouche soigneusement, puis on chauffe
au bain-marie, comme il a é1é dit.

(lonserves de péches

Il est trés difficile de conserver les péches avec
leur forme, ce fruit étant trés délicat.

On choisit les variélés de péches qui ont le plus
d’arome, et, de préférence, les variétés diles
grosse mignonne et galande. On n'allend pas que
la malurité soit trop avancée. On les divise en
deux pour Oter les noyaux, puis on les divise de
nouveau si cela est nécessaire. On les tasse autant
que possible dans les bouteilles, on ajoute
quelques amandes, on bouche soigneusement, on
met au bain-marie et y laisse les boulteilles un ou
deux bouillons seulement. On retire le bain-marie
du feu, on le laisse refroidir avec précaution, et
on conserve les fruits dans un lieu ni trop frais,
ni trop humide.

Nous venons de donner le procédé de conserva-
tion des principaux fruits, il s’applique a tous les
autres, en diminuant ou en augmentant seulement
la durée du chauffage, suivant la grosseur et Ia
capacité de la substance a stériliser.

da-
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QUATRIEME PARTIE

ANALYSE ET FALSIFICATIONS

CHAPITRE 1
ANALYSE DES ALCOOLS RT DS LIQUEURS
I. — Alcools

Dans les alcools purs nous n’avons a déterminer
que deux éléments :

1° La quantité d’aleool absolu contenu dans le
liquide, c’est-a-dire le degré alcoolique.

R La purete du produit, ¢’est-a-dire, si 'alcool
est bien un mélange d’alcool éthylique et d’eau et
sl ne contient pas d’aldéhyde ou des alcools
supérieurs (alcool amylique, propylique, buty-
lique, ete.), ou en termes industriels, s’il est pzir—
faitemenl exempt de produits de éle et de produits
de queue.

Déternination du degreé alcoolique. — Celte
opéralion est des plus simples et se fait au moyen
de I'alcoometre centésimal de Gay-Lussac (ﬁg..SQ)
dont I'emploi est actuellement devenu obligaloire
par la loi du 8 juillet 1881, rendue exécutoire par
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le déeret du 27 décembre 1884. Clest,
1o un densimétre & poids constant, gradué
de manitre & donner la richesse en
alcools des mélanges d'alcool el d'cau,
pouvu qu'ils ne contiennent aucune
autre maliere.

%0 I alcool & essayer est versé dans une
éprouvelle; on plonge I'alcoometre dans
le liquide el quand il s'est mis en équi-
libre, on lit la graduation correspon-
dant au point dafflcurement pris a Ia
partie inféricure du ménisque.

En méme temps, on détermine, la
température du liquide au moyen d’un
thermométre, afin de faire subir aux
résultats trouvés une correction que
rend néeessaire le mode de graduation
des alcoometres. Ceux-ci, en effet, sont
gradués a la température de 15°, et,
pour rendre les résullals concordant, il
est nécessairc de ramener toutes les
observations & cetieméme température.

On se sert pour cela des tables de
Gay-Lussac, qui donnent la force réelle
des liquides spirituenx.

Ces tables! sontconstruites dela fagon
suivante : '

Sur la premiére ligne horizontale est
Fig. 82 inscrite la force apparente, c’est-a-dire

Alcoomeétre

centésimal de le degré marqué par I'alcoométre lors-
Gay-Lussac.

I

1 Nous les avons empruntées a Jungfleisch, Manipulationsde chimie,
Paris, 1886.
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qu'il est plongé dans le liquide & la tempdérature
ambiante.

Dans la premiére colonne verticale sont inscrites
les tempéralures comprises entre 0° et 30°.

La force réelle du lignide essayd se rouve au
point d'intersection de la colonne verticale com-
mencant par la force apparente et de la ligne
horizontale qui correspond 2 la température de
I'expérience.

Le volume qu’occuperaient & 15° 1,000 litres du
liquide mesuré a la température & laquelle la force -
apparente a 6lé prise, est donné par le nombre
inscrit audessous de la force réelle, sur la ligne
immddiatement inférieure, ou, s'il n'y en a pas, par
le premier nombre que P'on rencontre vers la
gauche sur la méme ligne.
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Recherche des produits de léte el de queue.
— Dans les trois-six commerciaux, on a cn oulre

I il

r

-l

L.GUIGUET

3 rechercher si la rectification a ¢été bien faite.
La dégustation donnera de rds bons résultals

ig. 83. — Diaphanomélre Savalle.

F
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pour cet essai: nous avons indiqué précédem-
ment la maniére d’opérer en parlant des alcools
commerciaux.

D’autres procédés, qui nécessitent moins de
pratique, ont ¢té proposés.

L’un des meilleurs est celui de M. Savalle, qui

L.oUBUET

J«HH"""
Fig. 84, — lissai de l'alcool par la chaleur,

a trouvé dans l’acide sulfurique monohydraté un
tres bon réactif pour déterminer le degré de pureté
des alcools.

Le procédé de M. Savalle repose sur ce fait que
Valcool pur, chautfé a I'ébullition avec un égal
volume ’acide sulfurique monohydraté, ne se
colore pas ou trés peu, tandis que moins 1'alcool
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dosage de V'acidité ; 4° la recherche des falsifica-
tions. ) '
Dosage de Ualcool. — Onnepeul pas en général
déterminer directement le degré alcoolique des
eaux-de-vie, comme on le fail pour les alcools
purs, en effet elles sont le plus souvent chargées
de matieres extractives prises aux lonneaux dans
lesquels on les conserve, ouajoutées cnvue de les

Fig. 85. — Alambic de Salleron..

rendre propres & la consommation. Il estnécessaire
de les distiller de nouveau pour en séparer I'alcool.

A cet effet, eau-de-vie, étendue de son volume
d’eau, est dislillée dans un des appareils spéciaux
en usage, tels que'appareil Salleron (fig. 85); on
recueille le liquide qui passe dans une ¢prouvetle
jaugée et on arréle I'opération lorsque son volume
a atleint la moilié de celui du liquide soumis a
Pessai.
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On n’a plus qu'a prendre le degré alcoolique,
comme nous P'avons indigué pour I'alcool.

Dosage de Uexlrait. — La quantité d’extrait
contenue dans les caux-de-vie naturclles est
presquenulle ; en effet, il ne doit &tre composé que
des maliéres que 'alcool a pu dissoudre dans les
vases ol il a élé conservé; dans le cas le plus
général, quand les caux-de-vie ont été conservécs
en tonneaux, on ne irouve que du tannin el de
quelques maliéres salines.

On dose Uextrait de la maniére suivante :

On verse dans une capsule de platine, de verre
ou de porcelaine, préalablement tarée, un volume
déterminé de 'cau-de-vie a essayer. La capsule
est placée dans une étuve chauffée & 100° ou au-
dessus d'un Dbain-marie a I'ébullition. La dessica-
tion est prolongée jusqu’'a ce que la capsule ne
change plus de poids.

I’opération terminée, on pése I'extrait et on en
détermine le poids par 100 centilitres de liquide,
ou le plus souvent par litre.

Dosage de laculité. — Cette détermination a
une assez grande imporlance au point de vue de
P'appréciation de la qualité d’'une eau-de-vie, elle
permet de s’assurer si la liqueur a été préparée
avec un vin de bon aloi, n’ayant pas subi la fer-
mentation acétique.

L’opération est des plus simples :

Dans un verre & expériences on verse un vo-
lume connu de I'eau-de-vie a essayer, 10 centi-
litres par exemple, on l'étend de quatre ou cing
fois son volume d’eaun distillée et I'on détermine
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I'acidité au moyen d'une solution de potasse, en
se servant de la phtaléine du phénol ou du tourne-
sol, comme indicateur.

L’acidilé est exprimée en général dans les ana-
lyses, en acide sullurique.

Recherche des  fulsifications. — Une grande
parlie des trois-six indusiriels est consommde sous
le nom d’eau-de-vie de vin ou cognac, de rhum,
de kirsch, etc., aprés avoir éié convenablement
étendue d’eau et additionnée de savants mélanges
de substances aromatiques, connus sous le nom de
sauces ou de bouquets et destinés a leur donner &
peu prés le parfum du produit naturel. L'eau-de-
vie ainsi préparée est colorée, s'il y a lieu, avec
du caramel ou du cachou.

Les produits naturels eux-mémes subissent cer-
taines opérations qui ont pour but de les vieil-
lir. Ainsi les eaux-de-vie jeunes sont adoucies et
vieillies par I'addition de quelques goultes d’am-
moniaque par litre, ou de quelques grammes de
sucre. ’

La dégustation par une personne exercée est un
bon moyen d’appréciation de la valeur des eaux-
de-vie.

Certaines réactions peuvent aussi permeltre de
caraclériser lear provenance et de démasquer les
falsifications qu’on leur fait subir.

Les alcools provenant des matiéres amylacées,
des betteraves, des pommes de terre, contiennent
souvent, par suile d’une rectification incompléte,
des alcools homologues de I'alcool de vin. On par-
vient a les séparer en mélangeant I'alcool suspect
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avec son volume d’éther, puis ajoutant deux fois
son volume d’eau. I’éther se sépare alors, en en-
trainant les alcools dtrangers que Pon peul ensuile
caractériser aprés évaporation lente du dissolvant.
Ce procédé permet de retrouver facilement Palcool
amylique.

Pour Valcool méthylique, qui peut provenir d’al-
cools dénaturés a I'aide de méthyléne, on a recours
a différentes méthodes.

La plus simple a été indiquée par MM. Gazencuve
et Cosson, qui ont montré que I'alcool méthylique
impur décolore instantanément le permanganate de
potasse, tandis que I'alcool éthylique ne le réduit
qu’au bout d’'un temps assez long.

On distille I'eau-de-vie, pour se débarrasser du
sucre et du caramel qui réduisent également le
permanganate de potasse, et on recucille le pre-
mier dixiéme qui passe a la distillation ; on Ues-
saye au permanganale.

M. Reynolds a recommandé le procédé suivant :

Dans I'alcool distillé et ramené a 50 0/0 environ,
on ajoute deux ou trois gouttes d'une solution
¢tendue de bichlorure de mercure, puis un excés
de polasse; dans l'alcool éthylique pur, le préei-
pité est jaune et floconneux ; si 'alcool renferme
seulement 10 0/0 d’alcool méthylique, le précipité
sera blanc et peu abondant, et se dissoudra par la
chaleur.

On recherchera également surle produit distillé
les aldéhydes et le furfurol par les procédés que
nous avons indiqués pour les alcools. On pourra
méme avec avantage l'essayer par le procédé
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Savalle, en se servant comme termes de compa-
raison, des résullats obtenus avee des produits
parfaitement purs.

111, — Kirsch

La méthode générale d’analyse des caux-de-vie
doit subir quelques modifications lorsqu’on a
affaire au kirsch. Dans cetie liqueur, en effet, nous
avons & doser un ¢lément nouveau, 'acide cyan-
hydrique ou prussique, dont la délermination pré-
sente un grand intérét pour l'appréciation du pro-
duit.

M. X. Rocques! a indiqué la marche suivante
pour l'analyse du kirsch :

Mode opératoire. — 125 centilitres de kirsch,
placés dans un ballon d'un demi-litre & peu pres,
sont additionnés de 1 4 2 centilitres d’unc lessive
de potasse causlique, de maniére que le liquide
soit fortement alealin. On distille et on recueille 60
4 70 centilitres. L'alcool distillé, ramend par addi-
tion d’eau au volume primilif (125 centilitres), est
conservé pour étre examiné. La solution potas-
sique jaunit pendant la distillalion, mais ne se
trouble pas quand on opére sur du kirsch naturel.
Un grand nombre de kirschs fabriqués donnent
des flocons plus ou moins abondants. Lerésidu de
la distillation a une odeur qui rappelle U'infusion
du tilleul (kirsch pur). L'odeur est aromatique et
sent souvenl amande dans le cas de kirschs fabri-
qués. La liqueur alcaline refroidie est rendue

1 Rocques, Bulletin de la Société chimigue, t. XLVII, p. 203, 1887.

S —
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acide par addition d'unc quantité suffisante d’une
solution d’acide phosphorique. Cet acide déler-
mine un louche dans les liqueurs provenant de
kirschs naturels ; il dissout, au contraire, le pré-
cipité formé par la potasse dans les produils du
commerce, et donne une liqueur claire. On dis-
tille de nouveau, en faisant arriver le liquide
distillé dans un petit ballon contenant 10 centilitres
d’ammoniaque. On poursuit la distillalion jusqu’a
ce qu'il reste environ 20 centilitres deliquide dans
le ballon.

Dosage de Uacide eyanhydriqgue. — Le liquide
ammoniacal provenant de cette distillation est titré
au moyen de la liqueur de Buignet!. On attend
quelques minules, lorsqu’on a oblenu une teinle
bleutée avec le liquide a essayer. Si la teinte per-
siste, on évalue la quantité de liqueur de cuivre
ajoulde en exces pour produire la coloration. Pour
cela, on prend un ballon analogue a celui qui a
servi & faire le titrage, on y met de 'eau ammo-
niacale, et on ajoute de la liqueur de Buignet
jusqu’d ce qu’on ait obtenu une teinte bleue iden-
tique a celle de Pessai.

FEaxamen de Ualeool distillé. - - 1. alcool distillé,
obtenu dans Popdration précédente et ramené au
volumede 125 ce., est inléressanl i examiner. Son
odeur, 'action qu’exercentsurlui certains rdactils,
permettent de juger s’il provient d’'un kirsch pur
ou fabriqué. i

Odeur. — Celui qu’on obtient par distillation
des kirschs purs a une odeur assez prononcée,

1 Solulion desulfate de cuivre.
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tout & fait différente de I'odeur de noyau et qui
rappelle un peu celle du coing.

Les kirschs fabriqués fournissent, au contraire,
un alcool ayant une odeur agréable, mais bien dif-
férente de la précédente. Ils sentent presque tou-
jours Pamande, et quelquefois d'une facon trés
prononcde. Bn traitant 'alcool par un peu d’éther,

décantant ct évaporantla solution éthérée, le résidu

ne sent pas 'amande avec le kirsch pur.

Action de lacide sulfurique monohydraté pur.
— Get essai se fait de la fagon que Savalle a indi-
quée pour les alcools.

10 centilitres d’alcool, placés dans un petit
ballon, sont aditionnés avee précaution de 10 cen-
tilitres d’acide sulfurique monohydralé pur. On
chaulle en agitant jusqu'a ce que le liquide com-
mence a bouillir, puis on le laisse refroidir et on
le verse dans un petit flacon de 25 cenlilitres de
capacité & bords paralléles. Dans ces conditions,
1 alcool de kirsch pur donne une coloration jaune,
dans fluorescence sensible. La couleur est lout a
fait analogue a celle du perchlorure de fer dilué,
et, pour I'apprécier, on peut la comparer, comme
nous 'avons fait, & une solution diluée de ce sel.

Nous avons pris pour type les dilutions sui-
vantes :

te 20 centllllres de perchlorure de fer dans un litre d’eau.
9 4 @ — — — - —
3 60  — — — — —
4 80 @ — — — — —
LT R— — - — —
60 4120  — — — — -
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La plupart des alcools provenant de kirschs
fabriqués restent complétement incolores sur 'acide
sulfurique. Ges kirschs sont en effet préparés au
moyen d’'alcool de riz, qui est presque pur ct se
colore fort peu sur l'acide sulfurique.

Quelques kirschs fabriqués domnent un alcool
qui se colore en gris rosé.

Enfin, les kirschs préparés artificiellement au
moyen d’cau de laurier cerise, ¢t qui paraissent
dtre assez rares dans le commerce, donnent une
coloration rouge vineux ou brun rosé.

Action du permanganate de potasse. — Si on
ajoule & de I'alcool distillé quelques goutles d'une
solution de permanganate, on a, avec les kirschs
purs, une réduction faible, mais sensible. La plu-
part des kirschs fabriqués ne donnent pas de mduc-
tion sensible.

Action du nitrate d’argent ammoniacal. — On
n’obtient pas de réduction sensible, tant avec les
kirschs purs qu’avec ceux du commerce.

IV. — Ligqueurs sucrées

L’analyse des liqueurs sucrées comprend :

Dosage de Ualcool,son examen aw pomnt de vue
de sa pureté. — Ges deux opérations se font comme
nous l'avons indiqué pour les eaux-de-vie !.

Dosage du sucre. — Cette opération se fait le
plus commodément au moyen de la liqueur cupro-

1 Voyez p. 223.
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potassique de Fehling. A cet effet on mesure trés
exactemeut 10 cc. de la liqueur, on l'édtend de
90 ce. d’eau, puis on transforme le sucre de canne
en sucre intervertien traitant au bain-marie & 100°,
la solution par 10 0/0 d’acide chlorhydrique. Iin-
terversion dure environ un quart d’heure.

Lorsque le liquide est froid, onle raméne & son
volume primilif avee de l'eau, puis on le traite par
le noir animal pour le déeolorer. Apres quelques
heures de repos, on le filtre. La liqueur filirée, par-
faitement incolore, élendue de nouveau, sertalors a
doser le sucre tolal contenu dans I'échantillon sou-
mis a Panalyse.

Pour effectuer le dosage, on verse dans une
capsule de porcclaine ou dans un ballon une
quantité exaclement mesurée de la liqueur cui-
vrique titrée, puis aprés I'avoir convenablement
diluée, on porte le mélange a 1'é¢hullition et 1'on
y fait tomber goulte & goulte, a I'aide d’une hurette
divisée en dixietmes de centimétre cube (fig. 87
et 88), le liquide décoloré et étendu, jusqua ce
que le cuivre soit complétement précipité a 'état
d’oxydule rouge. La fin del'opération est indiquée
par la décoloration compléte de la liqueur surna-
geante, qui doit avoir 'aspect de I'eau pure. Si
elle conserve une teinte bleue, la réduction n’est
pas lerminée ; si au contraire elle devient jaune,
on aura employé un excés de solulion sucrée et
celte teinte est due & l'action de la potasse sur le
sucre.

Recherche du glucose et de la dextrine. — Le

-glucose se rencontre normalement dans les liqueurs
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diles de fantaisie et dans ce cas son emploi est par-
faitement loyal et méme légal.

Fig. §7. — Burelte

) I'ig. 88. — Burette
graduée en demi- graduée ot re-
centimeélres cubes. courbée,

Mais un grand nombre de liquoristes ne craignent
pas de 'employer ainsi que la dextrine, dans les
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liqueurs fines, soit disant pour leur donner plus de
moelleux ; cetle pratique est mauvaise, le glucose
commercial étant bien rarement assez pur, pour ne
pas communiquer aux liquides auxquels il est mé-
langé un goiit sui generis. La dextrine également
donne aux liqueurs une saveur fade spéciale.

On déctle la présence du glucose de la maniére
suivante : on dose le sucre dans la liqueur traitée
comme nous 'avons dit plus haut, avant et aprts
interversion. La premiére opéralion nous donne la
quantité de sucre naturcllement interverli, toujours
trés faible, qui existe dans la solution, ce qui se
présente dans les liqueurs préparées avec des sucs
de fruits, et le glucose qui peut avoir été ajouteé.
Le deuxiéme dosage nous donnera la totalité des
sucres.

Si la quantité de sucre qui réduit la liqueur de
Fehling sans inversion préalable est considérable
relativement 4 la quantité de sucre lotale, la pré-
sence du glucose sera presque cerlaine; ce dont
on g'assurera au moyen du polarimétre .

Dans un tube polarimétrique de 22 centimétres,
on introduira successivement les liqueurs ayant
servi au dosage des sucres. Si les deux liqueurs
dévient a droite le rayon de lumiére polarisée, on
sera assuré de la présence du glucose, car ce sucre
dévie constamment a droile la lumitre polarisée,
tandis que le sucre interverli et les sucres de fruits
donuent une déviation a gauche.

Pour déterminer exactement la quantité des dif-

t Yoyez p. 247.
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{érents éléments qui entrent dans un mdlange de
1s’ucr(lzs, ncl)us donnerons plus loin, en traitant de
analyse des sirops sim 1 les JCIIS
|y i) I ples!, les moyens dont le
La dexirine est assez facile & caractériser : le
procédé le plus commode esltla dialyse, fondé sur
la propriété que possédent les sucres de passer au
travers des membranes telles que le parchemin
tandis que la dextrine est retenue par elle. ,
Dans le tambour d’un dialyseur (fig. 89) on in-

Fig. 89. -~ Tambourdudyaliseur.

Fig. 90. — Dyaliseur.

tlé)duit une quantité suffisante de liqueur (100 &
200 cc.) et I'instrument est plongé s ;
(fig. 90 \), dont l'eau est 1'e(13150tulv1 ((3)11:"2b(;(()ll‘llgtixﬁ?noelijtuve

Aprés quelques jours, lorsque toute lrace de
sucre a disparu, on concentre au bain-marie, a con-
sistance sirupeuse, le liquide du dialyseur.

Le sirop est ensuite versé dans deux a trois fois
son volume d’alcool absolu, qui précipile ladextrine
sous forme de flocons blancs, si elle existe.
Celle-ci est recueillie sur un filtre, lavée plusieurs
fois & I'alcool, et enfin, dissoute dans U'eau chaude.
Cette solution servira a essayer les différentes

! Voyez p. 323 el suiv.
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réactions de la dextrine: elle devra dévier a droile
la lumiére polarisdée.

La présence de la dextrine en faible quantité
dans une liqueur est généralement l'indice de la
présence du glucose. Ge sucre e eifet en renferme
presque toujours, surtout lorsqu'il est préparé au
moyen des matiéres amylacces saccharitiées par la
diastase.

Un autre indice de Vemplot du glucose est fourni
parlaprésence de sulfate de chaux danslesliqueurs;
la chaux étant employée pour saturer lexces
Q’acide sulfurique qui aservi & la saccharification
des matitres premiéres. On constate la présence de
ce sel dans les cendres provenant de la calcination
de Vextrait des liqueurs. A cet effet les matieres
minérales ainsiobtenues sontdissoutes dans l'acide
chlorhydriqueétendu, puis traitéespar une solution
de chlorure de baryum ; s'il se produit un préci-
pité, on sera assuré de la présence du sulfate.

Recherche de la saccharine. — Nous indique-
rons plus loin, en parlant de I'analyse des sirops!,
les procédds propres & déceler la présence de la
saccharine dans les liqueurs.

Examen des essences, lewr dosage approxuid-
tif. — On peut séparer la plus grande partie des
essences ('une liqueur de la maniére suivante :

Une quantité suffisante de liqueur, 100 cc. par
exemple, est étendue d’une fois ou d’une fols et
demie son volume, suivant la richesse alcoolique.
La solulion esl agitée avec de T'éther dans unc

t Voyez p. 323 et suiv,
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boule & décantation. Lorsque, aprés repos, le dis-
solvant s’est séparé de la couche aqueuse, on
décante celle-ci, on filtre la solution éthérée et on
la laisse s’évaporer librement ou dans le vide.
I extrait obtenu, qui se compose des essences enle-
vées a la liqueur par I'éther, permet d’en apprécier
la qualité. Silopération a é1¢ faite sur des volumes
exaclement mesurds, le poids de U'extrait obtenu
par I'évaporation de I'éther dans le vide, donnera
trés approximativement, il est vrai, la quantité
totale des essences qui a servi a la préparation de
la liqueur analysde.

Recherche des maticres colorantes. — Gomme
nous I'avons déja dit, un certain nombre de ma-
lieres colorantes sont lolérées pour la préparation
des liqueurs, nous en avons donné précédemment
la liste !. Nous n’indiquerons done pas icileurs
réactions et les procédés de recherche ; nous nous
bornerons 4 donner la méthode gdénérale de
recherche des matiéres prohibées, qui toutes sont
des dérivés de l'aniline.

a) Recherche spéciale des dérivés basiques du
g?wdrro/n de howille. — Dans une boule & brome
(,hg. 86) on verse 100 ce. de la liqueur, que l'on
étend de son volume d’eau; on sature le liquide
par un léger exces d’eau de baryte ou avec une
solution aqueuse de polasse ou de soude, de ma-
nic¢re a rendre la liqueur complétement alcaline.
Lanuance du précipité obtenu avec I'eaun de baryte
peut, jusqu’a un cerlain point, fournir un indice

1 Voyez p. 142.

J. e Buevans. Les Liqueurs., 4
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sur les matitres colorantes autres que celles qui
dérivent de Daniline et qui sont employées a
colorer les liqueurs, puis on ajoute 25 ou 30 ce.
d’éther acétique ou d’alcool amylique, on agite et
on laissc reposer, on décante I'éther ou Valcool
amylique, on ¢vapore rapidement en présence ’un
fil de laine ou d’un mouchet desoie blanche,
composé de rois ou qualre fils au plus.

Lorsqu'on a obtenu sur la lamme ou sur
la soie une coloration rouge, il suffit, pour
distinguer si celle teinte est formée par la
rosaniline ou la safranine, de verser sur le
tissu quelques gouttes d’acide chlorhydrique
concentré. La rosaniline se décolore et donne
une nuance feuille morte : I'cau en exces
raméne la couleur primitive. La safranine
el quelques autres matieres coloranles déri-
vées du goudron ayant peu d’affinité pour la
laine, il est bon de faire les deux essais de
teinture, avec la laine et avec la soie. Les
violets solubles dans 'eau donnent, par le
Fig. 86. méme réactif, une coloration bleu verdatre,
Boulo 3 PUis jaune; I'eau en exces donue une solu-
brome.  tion violette.

La mauvaniline fournit, avec I'acide chlo-
rhydrique, une nuance d’abord bleu indigo, puis
jaune, identique & celle produite aveela rosaniline ;
Peau en excés fait virer la solution au violet
rouge.

La chrysotoluidine ne se décolore que ires peu
par 'acide chlorhydrique; pour la caractériser, il
sulfit de faire bouillir la solution ou le lissu teint
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avec un peu de tulhie ou poudre de zinc ; les bases
donnent des leuco-dérivés incolores, tandis que
celui gui est produit par la chrysotoluidine se
colore au contact de Pair.

Le bran d’aniline (bran de phényléne-diamine)
se fixe directement sur le tissu avec une couleur
jaune-rouge foncé. La solution acélique, un peu
concenlrée, teinl également en brun-rouge ; en
solution élendue, la nuance qui sc fixe est brun-
jaune, une goulle d’acide sulfurique ajoutée a la
solution aqueuse la colore en mauve.

I’amidoazobenzol et la chrysoidine se com-
portent dec méme : le premier teint en jaune paille
et vire au rouge ponceau par I'acide sulfurique; il
colore I'alcool amylique en vert; la chrysoidine
leint en rouge orange et vire au cramoisi par
Vacide sulfurique.

Pour distinguer la rosaniline et autres similaires
d’avec la cochenille, il suffira de verser quelques
gouttes d’hydrosulfite de sodium, les sels de rosa-
niline sont entierement décolorés, tandis que la
teinte rose de la cochenille n’est détruite que
trés lentement.

Recherche des dériwés acides du goudron de
howdle '. — On peut distinguer facilement les
sulfoconjugués azoiques du sulfoconjugué de la
rosaniline. Ce dernier se décolore complétement
par I'ammoniaque, tandis que les premiers restent
colorés. Les dérivés azoiques et les éosines se dis-
solvent presque tous dans I'éther acétique et dans

i Documents du Laboraloire municipal.
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I'alcool amylique en présence de I'ammoniaque,
tandis que le sulfoconjugué de la rosaniline est
enlierement insoluble dans ces conditions.

Quant aux dérivés azoiques et phialéiques, on
les détermine par les réactions suivanles :

1° Le liquide 2 essayer est rendu fortement acide
par T'acide sulfurique ou l'acide chlorhydrique,
puis agité avec I'éther acétique ou l'alcool amyli-
que qui se colore faiblement;

920 Le liquide est saturé par un léger excés d’am-
moniaque ou de potasse, puis agité avec Iéther
acétique ou avec I'alcool amylique.

L’éther acétique ou I'alcool amylique est chassé
par évaporation.

Une goulle d’acide sulfurique produit dans :

Rocceline (acide diazonaphiylsulfureux sur 6
naphtol). — Coloralion violel Parme ;

Fond rouge (résorcine sur diazodinitrophénol).
— Coloration marron; _

Bordeaux 1. Bordeaux B (diazonaphtaline et

sels sulfoconjugués du naphtol ). — Goloralion
bleue ;

Poncean R (diazoxylene et scls sulfoconjugueés
du napthol 6). — Coloralion cramoisi ;

Poncean RR Poinceau RRIR (dérivés des homo-
logues supérieurs de la xilidine). — Coloration
cramoisie ;

Ponceaws B. — Coloration rouge ;

Rouge de Biebrich (action du ¢ naphiol sur les
dérivés azoiques sulfoconjuguds de l'amidoazo-
benzol et inversement). Ces corps conslituent les
¢ naphtoltétrazobenzols sulfoconjugués ;

N e e o -
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Coloration vert foncé (avec les dérivés sulfocon-
juguds dans le noyau benzique) ;

Goloration bleue (avec les dérivés sulfoconju-
gués dans les deux groupes) ;

Goloration violetle (avec les dérivés sulfoconju-
gués dans le groupe naphtol).

Tropéoline OV0 1 et 2 (acide diazophénylsulfu-
reux et naphtol « ou 4, orangé 1 ct 2 de Poirier).
— Coloration rouge fuchsine ;

Tropéoline 0, Chrysoine (acide diazophénylsul-
fureux etrésorcine). — Coloralion jaune-orangé,
virant au ponceau par une petite quantité d’eau;
Peau en excés rameéne au jaune-orange ;

Tropéoline Y (acide diazophénylsulfureux sur
un phénate de sodium). — Coloration jaune-orangé,
viranl a 'orangé par I'eau ;

Tropéoline 00 (orangé 4 de Poirier) (acide diazo-
phénylsulfureux sur diphénylamine). — Goloration
violet-rouge, passant au violel parme avec un excés
L’acide sulfurique ;

Hélianthine (orangé 3 de Poirier) (acide diazo-
phénylsulfureux sur diméthylaniline). — Colora-
tion brun-jaune, virant au ponceau par l'eau en
exces;

Eosine B (dérivé tétrabromé de la fluorescéine).
— Coloration jaune;

Fosine JJ. — Coloration jaune ;
Safrosine (nilrobromofluorescéine). — Colora-

tion jaune ;

Ethyléosine (ce produit est précipité par le sel
mercurique el présente en outre, comme la plu-
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part de ces dérivés, un dichroisme remarquable).
— Goloration jaune;

La coraline rouge ne se dissout pas dans 'alcool
amylique en présence d’ammoniaque; le liquide
qui en renferme donne, avee Vammoniaque, une
coloration violelte.

Séparation de la cochenille el de Uorseille du
sulfoconjugué de la fuchsine'. — Dans un mélange
d’orseille ou de cochenille et d’acide sulfoconjugué
de la rosaniline, on peut encore caractériser ces
derniers corpsen traitanlquelques centimeétres cubes
du produit suspect par unlégerexces d’acide chlor-
rhydrique. On épuise alors par plusieurs traite-
ments a I'alcool amylique (agitalion et décantalions
successives); le liquide dissout complétement les
produits de l'orseille ou de la cochenille et laisse
dans la solution aqueuse la plus grande partie du
dérivé sulloconjugué de la rosaniline.

Dans ces derniers temps, on a rencontré un
dérivé de 'orcine, soluble dans I'alcool amylique
et donnant avec Pacide sulfurique une coloration
bleue semblable & celle des dérivés azoiques du
naphtol. Cette matiére colorante qui se vend sous le
nom de groséine, sert exclusivement a colorer les
sirops et le vin.

Ilsuffira, pour lacaractériser, d’ajouter quelques
gouttes d’ammoniaque au produit suspect pour
obtenir la coloration violette des dérivés de l'or-
cine; les dérivés azoiques du naphtol ne donnent
par ce réaclif, que des colorations rouge-ponceau
et jaune.

¥ Documents du Laborgtoire municipal.
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Sila liqueur, renfermant ces trois matitéres colo-
rantes, reste incolore aprés les traitements a Pal-
cool amylique,il 0’y a pas de sulfo delarosaniline ;
si au contraire, elle reste colorée en rouge et que
par Pammoniaque en excés la liqueur devienne
incolore, on peut conclure 4 la présence delacide
sulfoconjugué de la rosaniline; lacide chlorhy-
drique concentré raméne au rouge vif la liqueur
ammoniacale incolore.

Ajoulons encore (ue la cochenille ammoniacale
n'est pas complétement enlevée des solutions
aqueuses et acides par I'alcool amylique. 11 faut
done, si 'on suppose un mélange de cochenille
ammoniacale et d’acide sulloconjugué de rosani-
line, avoir recours, pour les distinguer, & l'essai
suivant : dans un tube & essai, on médlange 10 ce.
de la solulion & essayer avec 2 cc. de potasse &
5 0/0, si celle quantité n’est pas suffisante pour
rendre la liqueur alcaline, il faut ajouter encore
de la solution de polasse. Lorsque ce traitement
est fait, on additionne le mélange ’acétate mercu-
rique (solution de 20 grammes dans 100 cc.) en
volume égal & celui de la solution potassique
employde pour salurer la liqueur. Le mélange
final doit &tre 1égérement alcalin. On filtre : loule
la mati¢cre colorante de la cochenille reste sur le
filtre a I'état de laque, seul le sulfoconjugué de la
rosaniline passe dans la liqueur.

On pourra s’assurer qu'il a ét6 employé une
quantité suffisante de sel de mercure pour préci-
piter la totalité de la laque de cochenille, en ajou-
tant & nouveau une petite quantité d’acélate mercu-
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rique, laissant reposer quelques minutes et filtrant
5 nouvean ; si le produil renferme un sullo de la
vosaniline, la liqueur rosée doit se décolorer com-
pletement par les alealis el devenir rouge vif par
un excdés d'acide chlorhydrique.

L orseille reste comme la cochenille ammonia-
cale & I'dtat de laque, en présence d'un excés de sel
de mercure et de polasse. On pourra donc encore
rechercher dans ce produit, par ce procédé, acide
sulfoconjugué de la rosaniline, les tropéolines ou
les orangés.

V. — Liqueurs non sucrées

I analyse des liqueurs non sucrées, telles que
I'absinthe, se fait de laméme maniére que celle des
liqueurs sucrées. On n’apas & y doser le sucre,
mais il a un assez grand intérét a en déterminer
Pextrail, qui permet de s’assurer si la liqueur a
4té faite au moyen des essences, ou par infusion.

Dans Pabsinthe particulierement, on a 4 exami-
ner avec soin la matiére colorante, qui dans Iab-
sinthe de bonne qualité est de la chlorophylle.
Celle-ci est souvent remplacée par un mélange
d’indigo et de caramel.
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CITAPITRE II

ANALYSE DU SUCRE ET DES SIROPS

1. — Analyse générale

Pour. doser le sucre nous avons trois procédés a
ilhotre disposition : 1° le dosage par titrage avee la
iqueur de IFehling : 2° : '

{'d 1 (].,(1.1 ehhng..0 2° le dosage au moyen du
poids spéeifique : 3° le dosage par la mdéthode
oplique.

I. Izo,sczg(: par tilrage. — Nous I'avons déja fait
connaitre .

1. Dosage du sucre aw moyen du poids spéce-
fique. — Cette méthode n'est applicable qu'aux
solutions de sucre pur.

\On détermine la densité au moyen d'un ardo-
métre spécial nommé sucrometre, qui donne direc-
tement la teneur de la solution en sucre (fig. 91
et 92). ;

co, . o o

Lorsqu on emploie un aréometre ordinaire, des
lables spéciales donnent le résultat cherché.

IH. Dosage du sucre aw moyen des méthodes

- .\ D 4 :
oplugues. — Elles sont fondées sur l'action des
solutions de sucre sur la lumieére polarisée, ct qui
S¢ mesure 4 I'aide des polarimeétres & pénombre ou
de saccharimétres.

t Voyez p. 230.
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Dans les polarimétres on mesure directement la
déviation angulaire impimée au plan de polarisa-
tion par la solulion aclive.

Dans les saccharimétres, on compense celle ac-

Fig. 91 et 92. — Densimélres pour les liguides
plus denses que I'eau.

Affleurement dans un liquide de
densitée = 1.25.

Affleurement dans I'eau.

tion par un quarlz de pouvoir rotatoire conlraire
et d’épaisscur variable.

Le saccharimétre Soleil (fig. 93), permet d'opérer
dans la lumiére blanche, fournic par une forte
lampe ou un bee de gaz; cette Tumitre est polari-
sée par un prisme de Nicol, achromatique ; elle

ANALYSE GENERALR 323

traverse le Dbiquartz formé de deux moiliés de
disque, 'une dextrogyre, l'autre lévogyre; on
interpose alors sur son passage la solution a4 exa-
miner; puis la lumiére rencontre le quartz dextro-
gyre et son compensateur, ensuile 'analyscur, le
producteur de _teinte sensible et oculaire.

"mmmm‘m

T

(L
Wiz

[

Fig. 93. — Saccharimelre de Soleil.

On remplit le tube & observation d’eau pure et
on linterpose sur le trajet du rayon lumincux a
'aide du bouton placé sous la regle d'ivoire, on
met le compensateur & zéro. Onmel au point surla
ligne qui sépare les demi-disques, en tirant plus ou
moins Poculaire, et en faisant tourner la molette

J. pe Burevass. Les Liqueurs. 10
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placée en avant du compensateur, on régle la teinte
sensible qui est le plus souvent le bleu violacé ou
le jaune chamois, suivant les obscrvateurs.

On établit alors Uidentité parfaite de nuance des
deux moiliés du disque en lournant la pelile vis
horizontale qui est & lextrémité gauche de la
régle, et Uappareil est prét pour I'observation.

In interposant un tube pareil au premier, mais
rempli de liquide actif, les deux demi-disques
offriront des nuances différentes ct complémen-
taires; on tournera le bouton du compensateur
jusqu'a ce que I'égalité de nuances soit rélablic ct
on lira le nombre de degré saccharimétrique, ¢’est-
a-dire de centidémes de millimétres de quartz équi-
valent au pouvoir actif a la solution examinée.

Les polarimétres a pénombre sont plus préets,
mais ils nécessitent Uemploi de la lumiére mono-
chromatique; on se sert habitucllement dela lu-
miére jaune du sodium.

La lumiére est d’abord purifiée par des rayons
bleus et violets, par une lame ou une solution de
bichromate de potasse; puis elle traverse un prisme
Nicol, et ensuite un diaphragme dont une des
moitiés est couverte par une lame de quartz ou de
mica de l'épaisseur de demi-onde. On inlerpose
ensuite le tube quirenferme le liquide & examiner :
viennent ensuite un prisme Nicol et 'oculaire.

On régle d’abord le brileur, on ajoute la cuiller
de platine qui renferme le chlorure de sodium, puis
on met dans instrument un tube rempli d’cau; on
‘met P'oculaire au point et on établit I'égalité de
lumiére des deux moitiés du disque; on régle la
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quantité de lumitre admise dans Pappareil, au
moyen d’'un petit levier placé en avant du tube et
correspondant au prisme Nicol; on met le levier
au zéro de la division, et en faisant tourner une vis
disposée en travers de I'oculaire, on améneles deux
moitiés du disque a une dgale intensité de teinte;
alors on substitue au tube plein d’eau un tube ren-
fermant le liquide & examiner, et on fail tourner le
bouton du cercle gradué, en déplacant le dernier du
¢Oté le moins éclairé du disque, jusqu’a ce que le
champ soit uniformément éclairé; on lit sur le ca-
dranlangle dontle plan de polarisation a été dévié.

En appelant « I'angle observé, [«] le pouvoir
rotatoire spécifique d’un corps pour un rayon lumi-
ncux de longueur d’onde déterminée, {la longueunr
de la colonne de liquide en déciinétyes, = le poids
de la solution, on a :

— e 39
[oc] - lpd

Souvent aussi on se sert de g === p ou poids de
la substance inactive dans la solution.

Si I'on a affaire 4 un liquide homogéne qui

puisse étre examiné directement _7;_ =1,etona:

Dans le cas des solutions, %:v, volume de

la solution, et on a :

av
o) =2 |
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en désignant par ¢ le poids en grammes, de sub-
stance active renfermée dans le volume o de
solution.

Telles sont les trois formules qui servent au cal-
cul du pouvoir rotatoire.

Elles prennent la forme suivante, si la solulion
est faite dans un ballon jaugé de 100 ce., en dis-
solvant un poids ¢ de substance et complétant le
volume avee le liquide jusqu’au trait de jauge, la
formule se simplifie el devient :

. 1004
o) = le

S’il s'agit, au contraire de délerminer p ou c,
¢’est-a-dire le poids de substance aclive conlenu
dans un poids ou un volume donné de solution, les
formules deviennent :

on R al

P=T0a © T A

En ramenant a 100 cc., on a : ¢=
ou pour unlitre :
10004
2] ¢
Les pouvoirs rotatoires des sucres ont éi¢ déter-
minés récemment par M. Tollens et par M. Hesse.
M. Tollens rapportant scs nombres ou poids en
gramines de sucre dissous dans 100 grammes de

solution, a obtenu les résultals suivants pour la
raie D :

C ==
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Glucose cristallisé -
CSHR0+-aq. p =824 9 1 0/0, 1 = 20°

[o] = 4+ 47.92541 — 0.0155341 P+ 0.0003833 p?

Glucose anhydre :

GSH™R0% p = 7 483 0/0.

[a] = + B2.718 + 0.017087 p 4 0.0004271 p?

Saccharose a 17°,5 :

0,00005296 p2.
p=18 & 69 0/0, [«] = + 66.303 + 0.15935
P+ 0.00005297 p2.

Naumann a trouvé avee la lévulose pour la
raic D :

[a-] = — 100° -+ 0.7¢.
t lant le nombre de degrds au-dessous ou au-
dessus de 15°.
M. lHesse, rapportant ses pouvoirs rotaloires

observés au poids en grammes dissous dans 100 ce.
de liquide, & 15°, donne la formule suivanle :

Saccharose :

G=0—10 00, [«] = + 68° 65 — 0,828 ¢ -+
0,115415 2 — 0,005417 ¢?,

Au-dessus de 10 0/0 le nombre devient constant
el égal a + 66° 5.
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Glucose : e = 2,02 3, ¢t suivant lorigine :
\a.l = + :)107 a H1.80.

fn caleulant la prise d'essai pour le sacchari-
métre, avee les formules imliquées: nous h"o‘u\'ons,
d’apres  Hesse, 16 gr., 29, ot (} aprés Tollens,
16 gr.,337. Ges nombres sont voising el on peut a.d—
meltre avec certitude 16gr.,3 comme le chiffre
exact de la prise d’essai.

M. Schmitz a calculé daprés la formule de
Tollens les valeurs de ¢ grammes dans 100 ce.
de solution, et de p grammes dans 1000 grammes
de solution, d’aprés «, l'angle observé, pour un
tube de 20 cc. et suivant les formules.

¢ = 075063 « 4 0.0000766 «*.
p=0.7T4730 « 4 0,001723

La premiére formule peut se remplacer par unc
formule approchée ¢ = 0.752. Les valeurs (1e13 ne
sont applicables qu'aux solutions de sucre pur, st

la solution renferme des matiéres dissoutes, 3_1111'05
que le sucre, on prend la densité d, on ddétermine e,

et on calcule p :_IC_)_ _La table suivante donne les

valeurs de ¢ et p d’aprés la formule précédente; les’
différencesindiquées correspondant 2 10/0 de degré
ou c.
Glucose. — Le glucose anhydre donne dans les
mémes conditions :
e =— 0.94727 « + 0.0004258 «*, ou ¢ = 0.9434 «
p = 0.940964 + 0.0081909 «*
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Lévulose. — Son pouvoir rolatoire est — 100
= 0,07(, ¢ == 0,500 « & 15 augmenle ou diminue

dans le méme sens que la température de 0,0035
par chaque degré en dessus ou en dessous de 15°
a 20°, par exemple, ¢ = 0.518 «, el &4 25° ¢ ==
0.535 «.

Sucre interverts, — A 15°, e = 2,134 «.

Dextrines. — Les dextrines ont un pouvoir
rotatoire variant de -+ 210 a4 4+ 190°, soit environ
-4 2000,

Mélange de deux sucres. — On dissoul un poids
donné des sucres mélangés, et on déiermine le
pouvoir rotatoire de la solution.

En appelant » et y la quantité de chaque sucre,

lleur poids total, [«] et [«] leurs pouvoirs rotatoires,
on a les équations

m+y=P
L [«] ln. n [a) Ly

v v

_[%.l_ peut se calculer d’avance pour chacun des
sucres : on aura donc une simple équation algé-
brique & deux inconnues.

Si I'on ne connait pas d’avance le poids des
sucres, mais si I'un d’eux réduit la liqueur de
I'ehling, on dosera le sucre réducteur, et, connais-
sant les poids, on cuiculera le pouvoir rotatoire
correspondant ; en le retranchant du pouvoir
observé, la différence correspond au second sucre
et servira & calculer son poids.



332 ANALYSE DU SUCRE ET DES SIROPS

Si les deux sucres réduisent également la
liqueur de IFehling, un essai par cette derniére
donnera I’ ; on aura : ’

@+ y=D.
42, e Cavanee pour o
étant les facteurs calculés d’avance pour
v
et v ; appelons-les m et 7.

et

o — mp

L —

1V. Analyse commerciale officielle des sucres !
— La prise d’essai est de 16 gr. 19, daprés les dé-
terminations de MM. A. Girard et de Luynes, qui
ont lrouvé pour le pouvoir rotatoire du sucre :
[«] D == 67°,31 ou 67°,18".

Les auteurs recommandent de peser 80 gr. 95
de sucre, qu'on dissout dans 160 cc. d’eau envi-
ron; on décante, aprés repos, surun filtre en rece-
vant le liquide dans un vase jaugé de 2b0ce.;
on lave quatre ou cing fois le premier vase, on
compléte les 200 ce. avec les eaux de lavage et
I'on agite pour rendre le liquide homogéne.

1° On dose le sucre ou polarimétre sur 50cc.
en ajoutant du sous-acétate de plomb, pour décolo-
rer le liquide, et complétant 100 cc., filtrant ct
examinant le liquide filtré au tube de 20 centi-
metres ;

On pratique U'interversionsur 50 cc., enajoutant
B5ee. d’acide chlorhydrique pur et complétant &
100 cc., puis chauffant une demi-heure a 68°,

t Agenda du chimiste.
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a 63°, laissant refroidir et examinant au tube de
20) cenlimeétrds;

2> On dose le sucre réductenr par la ligueur de
Ifehling ainsi que nous 'avons indiqué ;

3" Dosage de T'eau par dessication & 110° sur 1
ou 2 grammes de sucre;

4 Le résidu du dosage del'cau est incinéré et
fournit les cendres totales:

5" On introduil a I'aide d’une pipette spéeiale
12 ¢e., 35 de solution sucrée, soit 4 grammes de
sucre, dans une capsule de platine larée, avec c.c.
d’acide sullurique. On évapore 2 heurcs a 130°
et on calcine au moulle, puis on pése le résidu
salin qui constitue les cendres solubles sulfatées ;

6° Iin retranchant de 100 les quatre premiers
chiffres trouvés plus haut, le resic représente la
matiére organique indéterminée.

Caleul de Panalyse. — Du poids des cendres
sulfatées on déduit 1/10° pour avoir & peu prés le
poids des cendres normales qu’on multiplie par 5 ;
on déduit ce produit du titre sacchariméirique
trouvé dans l'inversion ; de la différence on déduit
encore le poids du sucre réducteur multiplié par
2; le reste représente le rendement imposable de
sucre.

II. — Recherche des falsifications

Recherche de Uacide salicyligue. — Dans une
boule & décantation, on agite une certaine quantité
de sirop étendu d’eau et préalablement acidulé
par quelques gouttes d'acide sulfurique, avee de
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I'éther. On déeante celui-ci, on I'évapore sur une
soucoupe, le résidu traité par le perchlorure de
for étendu donnera une coloration violelte, plus ou
moins intense si le sirop contient de I'acide salicy-
lique.

La recherche de cet antiseptique se fait de la
méme facon dans les liqueurs ; mais on I'y trouve
rarement, la présence de l'alcool en forte propor-
tion rendant U'emploi des conservateursparfaitement
inutile.

Recherche de la saccharine. — On prend 50 ce.
du sirop ou dela liqueur & essayer que 'on élend
d’un peu d’eau, si ccla esl nécessaire. Le liquide
osl fortement acidulé avee delacide phosphorique,
puis agilé a trois reprises différentes dans une
boule & décanlation, chaque fois avec 50 ce. d'un
mélange 2 volumes égaux ’éther et d’éther de pé-
trole. Tout le dissolvant est réuni dans une capsule
et évaporé presque a sec. Si extrait ainsi obtenu a
une saveur sucrée, on peut étre assurd de la pré-
sence de la saccharine que l'on caractérise de la
facon suivante :

I extrait est fondu dans un creuset d’argent,
avec 0 gr.5 a 1 gramme de soude. Cette opération
est assez délicate, on aura bien soin de ne pas
dépasser la température de 250°. Le résultat de la
fusion qui est, s'il existe de la saccharine, un
mélange de salicylate de soude et d’un exces de
potasse, est dissoul dans Ueau distillée. La solu-
tion aqueuse acidulée avec quelques gouttes d'a-
cide chlorhydrique, est traitée comme il a été dit
pour la recherche de I'acide salicylique.
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Larecherche de la saccharine doit suivre, bien
entendu, celle de acide salicylique etsi Von cons-
tale la présence de celte derniére substance on
devra I'éliminer avant de rechercher la premicére.

Le procédé suivant di & M. A.-II. Allen permet
de ne pas tenir compte de I'acide salicylique qui
peut se trouver dans le sirop ou la liquenr soumise
4 analysc.

Le lignide & essayer est évaporé & consistance
sirupeuse et traité comme dans la recherche de
I'acide salicylique, par I'éther. La solulion éthérde
est évaporée ct le résidu est fondu avec de la
soude et du salpéire. La saccharine est décompo-
sée et son acide sulfurique se combine a la soude,
pour former du sulfate de soude. Le produit de la
fusion est dissoul dans I'ean distillée el dans la
liqueur aqueuse on recherche la présence d'un
sulfate au moyen du chlorure de baryum.

- e Ptk e ookl e mme e
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1879 1.488.000 hectolilres a 63 fe. Uheelolitre.
CINQUIRME PARTIE 1880 4.581.000  — 68 -
1881 1.422.000 — 63 —
» 1882 1.767.000 — 56 —
{ D N g ] 1883 2.014.000 — 50 —
&TATISTIQUE GOMM‘““G‘AIJE ET LEGISLATION ‘ {884  4.933.000 — b —
| 1885 1.806%.000 — 47 —
_— ' 1886 1.949.000 — 50 -
7
1 Depuis 18706, la production des alcools de vins ct
CHAPITRE 1 \ de marcs, a é1é :
Aleool d
Alcoo! de ving gmde( c“;r;m‘cs
STATISTIQUE COMMERCIALE _ Heobolitres Usctolitres
, 1876, . v v B45.00%  76.227
1877, . o o oo 157.570 56,404
Le commerce de I'alcool pur, des eaux-de-vie 1878. . 192,952 51.079
le vin. de ¢ de fruils ol les li s est ; 1879, . .. 102.651  31.831
de vin, de marc el de Iruils 6t les liqueurs, cs ' 1880, . ..o 27.200  17.373
une source de richesse pour la I'rance, bien que L 34.32% 24621
la production des caux-de-vie de vins, dont elle 1223 .............. 21.962  22.893
. X M Mennn 1883 L 22.710  28.918
av.alt le monopole \avant I’inv asxcl)n du phylloxera, 8sh T T 951 43960
soil presque complétement annulde. . 1885 . . 93 240 43.853
Les chiffres suivants montreront l'importance 1886, . . ... 19.513  49.311
que l'industrie du distillateur posséde encore pour 1887. e 32.758  41.872
nous :
De 1869 & 18836, la production des alcools d'in- § Production de Ualcool en France (1885)!

dustrie a été en France de :

Heetolitres

i J/

1869  4.411.000 hectolitres & 73 fr. I'hectolilre. g?:tli]lllzlzglsnie CPle ee e e e e T 242363
1870 1.237.000 — 57 — Aleool do vinprénars varles bouillours deern 4. :
1871 4.601.000 - 3 _ cool de vinpréparé parles bqul!leurs decru £.187
1872 4.891.000 . " . - - ) p’:u' .les dlshllaleurs - 19.052
1873 1426 000 _ Ny . Alcool de cidre, poiré, lies, marcs el fruils.  72.442
1876 1534000 _ b B Alcool de l»c@lcraves. e e e e e e e 465 454
1875 1849000 B 54 -— de mélasses, gluc_oscs, ele. . . . . T728.586
1876 1.709.000 B 43 N — de substances fa‘rmeuses. ... .. B67.768
1877 1.300.000 _ 68 - — de substances diverses. . . . . . . 7.028
1878  1.417.000 — 58 — 1 Annuaire statistiqgue de la France, 1888,
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Nous avons produil en 1885 1,864,514 hecto-
litres ’alcool, que 'on peut estimer 4 un prix
moyen de 47 fr. Thectolitre, el sur celle uantité,
1.444,316 hectolitres ont été imposées.

Llannuaive slalistique de lo France indique
pour 'alcool les emplois sulvants :

Emploi de l'alcool en 1885

Hectolitres

Fabrication indigéne. . . . . .« . o - - - - - 1.86%.514
Imporlation. . . . . . . . oo 204.750
Quantités soumises au droil général de consom-
malion.........,.........‘1.444.386
Quantités soumises aun droil de dénaturation. . . 49,285
_ converlies en vipaigre .. . . . . . . . 46.800
—  allouées en déduction chezles marchands

CUEPOS. - . « v o+ . s s 92.295

Quantités déclarées pour le vinage . . . - . . . 115.934
—  consommées en franchise par les bouil-

Jeurs de CPU. - « v« o . e e e e e e 32.696
Quantités exportées. . . . . . ... .o 279.659
Décharges pour creux de route, pertes,accidents,elc. 12.897
Quantités en cours de transport, en transits, ele.. 35.818
Varialion du stock. . . . . - . . o o oo £0.503

Les colonies francaises ont fourni, sous forme
de rhum et de tafia, 17,609,854 litres d’alcool, dont
la plus grande partie provient: de la Martinique,
12.000.000 de litres ; de la Réunion, 2,897,836
litres, et de la Guadeloupe, 2,313,985 litres.

Nous ne pouvons avoir que des données fort
vagues sur l'importance industrielle et commer-
ciale des liqueurs artificielles et des fruits a Peau-
de-vie, les stalistiques des contributions indirectes,
qui sont les seuls documents i consulter & ce sujet,
les comprenant sous la dénomination d’aleool, sous
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laquelle elles sont imposées. Sculs les tableaux
que publie chaque annde Padministration des
Douanes, peavent nous donner une idée du mou-
vement commercial produil par ces hoissons.
Voici les chiffres que nous y avons relevés pour

I'importation et pour I'exportation pendaut les
années 1883 et 1889 :

Importation des Alcools et Liqueurs

Quantité livrée a4 la

Consommation, Valear.
1880 tsss 189 88
] Heclolitres Heclolitres Francs Francs
Esprils....... 3.040 5.182 151.988 259,140
Eau-de-vie de
RLLUITEPREE 11.588 21.632 1.854.074  3.404.135
Kiesch ....... 474 203 {65.876 103.358
Rhum........ 102.230  109.857 9.200.74% 9.887.113
Aulres espéces  10.327 9.12% 546.356 456.217
. Litres Litres
LIQI‘ICUI‘S ..... 165.346  178.460 314.157 339.074
Absinthe ... .. 126.933  136.797 88.861 93.758

Exportation des Alcools, Liqueurs, Conserves de fruifs

Marchandises francaises ou

francisées exportées Valeur
T, et ——— T s ———
1889 1888 1889 1888
Hectolitres  Hectolitres Francs Francs
Alcool pur..... 35.208 25.328 1.936.441 1.393.042

Fau-d-vieenfils 132.365 427.488 40.636.147 39.177.3814
— enb™ 64.303 58.368 18.207.535 17.34%4.779

Kirsch......... 420 277 55.653 35.905
Rhum......... 7.699 7.729 692.924 695 .585
A}lll‘tss especes. £5.660 £3.496 3.42%.49% 3.389.686
Liqueurs ...... 2.057.046 1.916.668 2.134.0624 3.085.569
Fruits a Peau-

de-vie....... 601.518  799.470 1.503.795 1.997.925
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Fruits conservés
pariaméthode

Apperl....... 383.573 403.438 45%1.109 463.933
Fruits confils .. 1.822.37% 1.345.483 3.820.983 32550510 %
Sirops, bonbons 1.503. %03 2.10%.076

Les maticres premiéres, dont une grande .parlic
est employée a leur fabrication, ont domné lieu au
mouvement indiqué dans les deux tableaux sui-
vants :

Exportation (1888-89)
Substances aromaliques

Marchandises francaises ou

francisées exportées Valeur
— e gi——— e S
1889 1888 188 1838
Grammaes Grammes Francs ¥rancs
Musc pur ci brut... 49.873  36.000 122.189 88.21%
Kilogr. Kilogr. .
Anisvert.......... 988.030 261.347 172.818 156.80§
Girofle ............ 183 30 547 73
Cannelle........... 518 » 311 »
Feorces ........... ~0.731  6%.032  70.73% 64.032
Essence de roses et o
de bois de Rhodes. 2.500 £.31%  937.500 1.617.750
Vanille ............ 6.608 4,713 178.416 127.260
Cacad............. $.333 1.358 9.279 7.:;18‘3
Café .............. 8.885  1k.177  17.237 27.503
Thé. ...t 17.416 14.9086 65.310 56,197

Importation (1888-89)
Substances aromatiques

Quantité livrée a la

Consommation Valeur
T T R /w
S0 asss 188 1858
Grammes Grammes Francs Franes
Muse pur el ‘
brat....... 9.020.200 1.727.473  4.949.490 4.232.308
Kilogr. Kilogr. .
Anisvert..... 1.885.873 4.493.983  1.131.523 896.3?9
Girofle....... 60 114 $57.002 130,288 142,655
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Cannelle .. .... H4%.885 62.907 32.931 37.74%
Amomes et

Cardamomes 3.352 2443 20.118 1%.658

Muscades .. .. 15.330 21.326 07.9539 136.273

Macis........ 1.326 666 8.911 RYH

Vanille.. ... .. 26.956 47.140 1.243.020 1.124.300

Iissencederose

el de hois de

Ithodes . ... 919 721 689.250 540.750
Ecorces d'o -

ranges, cle.. 183.9141 103.600 183.911 103.600
Fl. de lavande

et d'oranger 837 1.227 837 2

1.227
Cacao........ 12.878.447 12.330.196 22 408.498 21.454.541
Café.. ... ... 65.535.628 68.000.492 127.157.820 131.920.372
Thé......... 540.693 506.859  2.027.26%  1.000.721

Ces indications commerciales générales étant
données, 1l nous semble intéressant, pour terminer
le chapitre de lastatistique, d'indiquer par quelques
tableaux les variations du prix des fruits, qui, on
I’a vu dans le courant de cet ouvrage, ont une im-
portance considérable pour leliquoriste. Nous choi-
sirons comme exemple le marché de Paris pendant
PVannée 1888 ; I'année 1889 ne pouvant dtre prise
comme point de comparaison ; I'Iixposition Univer-
selle a en effet amené une perturbation dans les prix
ctdans la quantité des marchandises mises envente.

Prixz des fruits au marché forain du carreau des
Halles de Paris (1888)1

Cerises
N Minimum Maximum .
Juin . . .. ... .. 003 1f. » le kilogr.
Juillet . . . . . . .. 0 23 0 97 —_
Aodb. . . . . . ... 0 16 0 45 —
Moyenne. . . . 0 3t 0 81 —_

V' Documents du service de la slatistigue municipale.
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Avril.
Mai. .
Juin . . .
Juillet . .
Aouil.

Moyenne. .

Juillel . . . .
Aott. . . . . ..

Moyenne. .

Juillet . . . .
Aont. . .

Moyenne. . .

Aotit. . . . . . ..

Sepiembre .
Octobre. . . .

Moyenne. .

Janvier. . . .
Février.
Mars.

Avril. .
Mai. . . .
Juin . . .
Juillet .

Fraises

Minimum
CABE »
3025
0 90
0 75
0 80

b b4

TFramboises

Minimum

0f. 65
0 583

0 39

Groseilles

Minimum
0f.28
0 10

0 19

Péches
Minimum
0f. 20
0 07
0 09

0 12

Poires
Minimum
0rf. 50
0 23
0 20
6 37

Maximum

361 » le kilogr.

18 » —
2 60 —
1 6% —
1 » —

i 8% —

Maximum

0f. 86 le kilogr.

0 76 —_
0 81 —
Maximum

0. 30 le kilogr.

0 18 —
0 2% —
Maximum

01.60 la picee
0 46 —_

0 74 —

0 60 —
Maximum

11.88 le kilogr.

2 43 —
2 19 -
2 » —_
A\ » -_
»n » —
» »n —
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Minimum Maximum
Aotit. . 0 2% 0 46
Septembre . 0 12 0 37
Octobre. . . . 0 18 0 62
Novembre. . 0 11 0 70
Décembre. . . 0 15 0 70

343

e kilogr.

Moyenne. . . . 0 22 1 23

Pommes

Minimum Maximum
Janvier. . . . . 0f. 32 1£.61
Février. . 0 30 1 65
Mars. . . . . 0 20 1 59
Avril L. ... 0 33 1 50
Mai . ... .. ... 0 40 1 50
Septembre . . . . . . 0 20 0 60
Octobre, . 0 20 0 5%
Novembre .. 0 16 0 82
Déeembre. . . - . . . 0 17 0 78

Moyenne. .,

0 26 1 18

Raisins

Minimum

-~

Themery. -~ Ordinaires

1f.8i » f. »

Janvier. . .
Février. . . 2 25 »

le kilogr,

Maximum

6f. 95
70

»

»

70
15
25

e —
Thomery. — QOrdinaires
Y

»f. » le kil.

Mars. . . . 2 80 »
Avril. . 5 020 4
Septembre.. 1 25 »
Octobre . . 1 02 »
Novembre. . 1 35 »
Décembre. . 1 60 »

Moyenne . 2 43 0

(=3
<
=R I S RS e o B o e

16

» » —
» » Bl
i 13 —
i 33 —
1 76 —
» »
1 40 —

Vente en gros des jfruils aux Halles cenirales
Pavillon n° 6 (1888)

Ananas
Minimum Maximura
Janvier.. . . . . . . Bf o» 12f. »

Féveier . . . . . . . B

» {2 »

Mars. .. ... .. 7 40 12 »

la pitee
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STATISTIQUE COMMERCIALE

Avril .

Mai.

Juin, .
Juillet. .
Aont .
Septembre. .
Octobre .
Novembre .
Décembre .

Moyenne ,

Janvier. .
Février .
Mars .

Avril .

Mai.

Juin. .
Jaillet. .
Aout . . . .
Seplembre. .
Oclobre .
Novembre . .
Décembre .

Moyenne .

Janvier. .
Février .
fMars . .
Avril .
Oclobre . .
Novembre .
Décembre .

Moyenne .

Minimum

153

L s 19 e T

=

N B =)

80
23
20
05
60
50
67
10
50

02

Citrons

Minimum

»n

Marrons

Minimum

18f. »

18
18
18

26
24

18

20

Maximum

12
8

F2N

ST e w =1 & w

e uin

10

&0 la pitee
B0 —
H -
n —
» _
50 —
60 —

63 —

98 —

Maximum

120 »

12
12
12
12
12
12
12

< =1

[

{2

le cont

Maximum

01, » les 100 kil.

40  » ot
40 » —

50 » —
53 50 —
61 B0 —
A1 » —
43 0% —-
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Oranges
Minimumn Maximum
Janvier.. . . . . . . 3f » 101, » le cenl
Féveier . . .. ... 3 » 10 » —
Mars . . . . . . .. 3 40 13 60 —
Aveib o .0 0 L0 0 & 80 1% 80 —
Mai. . . . . . . .. 5 » 15 » —
Juin. . . ... 005 » i » —
Juillel. . b3 » 15 » —
Aont . ... 6 » 14 60 —
Septembre . . . . . 6 » 10 » —
Octobre . 6 50 10 50 —
Novembre . .. 5 80 11 80 —
Bécembre . . . . . . & 40 10 » —
Moyenne . & 83 1275 —
Raisins (primeurs)
Minimum Maximum
Janvier. . . 1f.23 2. » la boile de 500 gr.
Féveler. . . . . . 1 25 2 » — —
Mars. . 1 23 4 30 —_ —
Avril. . i 55 b » —_— —
Mai . 1 75 6 50 e mn
Juin . 2 15 £ 80 — —_—
Juiliet . 145 2 63 — —
Aot. . . . 0 97 1 80 —_— —
Septembre . 0 95 1 50 — —
Octobre. . 1 » i 50 — —
Novembre. . . i » 1 50 — —
Décembre. . . i » 1 65 — —
Moyennc. 1 28 2 9 — —_
Raisins (en paniers)
Minimum Maximum
Janvicr. . 1266, » 4851 » les {00 kil.
Féveier. . . . . . . 4126 » &85 » —
Mars. . . . . . .. 159 » 590 » —



6 J.-B. BAILLIERE ET FILS.

‘art de ’ dir

par A. RICIE, direeteur des
L art L,e essayeura essais 4 la Monnaie Je Paris,
et K. GELIS, ingénieur des arts el manufaclures. 1838, 1 vol.
in-16, de 38% pages, avec 91 figures, cartonné. ... 4 fr.
Préparation des watigres. Principales epérations @ fourneanx : vases ; agents et réaclifs;
¢ssais qualificalifs par voie séche. Argent; or; platine; palkolism; plomb; mercures;
cuivig; etaing antimoine; arsenic; Dismuth; ni kel cob i zine; aluminivm: fer, Lssai des

sendres. Tables pour le caloul des essais darzent par la méthod2 de Gay-Lussic.

M 1 4 1 H : L 11 essai et con-
onnate, médailles et bijoux, &5 steon
vrages d’or et d'argent, par A. RICHI, 1¥89, 1 vol. in-16, de
396 pages, avee 66 figures, cartonné. . .. & fr.
La mounaie a travers les apes; les systdmes monétaires; lor et largent; extraction;
alfinage: fabricati.n des monnaies; la faosse monuaie. L+s meédalles et les bijoox; titres,
woingons higornes, exportation et importation; ouvrages dorés, argentés, en doublé; épingles,
hroches, bracelets; bureaux de garanlie : inspecteurs, controlears, essavenrs: la garante
et le controle en Fronce el & Iétranger.

La pratique des essais commerciaux
et industriels, par G. HALPIEN, chimisle du
3

Ministére du co:mmerce.
~Une rédaction conc'se, I'indication de Lrés nombreux details pratiques relalifs aux quan-
Lités de réactif & employer & la durée du traitement, 'exposé de toutes les précanitons
qu'il convicul d'vbserver scrupule.sement pour -mener a hien l'analvse entreprise, remlront
ces 2 volumes egalement utiles aux personnes qui ne font pas de P'analyse chimigee leur
occupation habitvelle et & celles qui sont fumilieres avec ce gewre de travail

Maticres minérales. Analyse qualilative et quantitalive. 1892,
1 vol. in-16, de 342 pages, avec 28 figures, cartovne. . . . 4 fr.

Détermination des boses et des acides. Analyse des salicylates. Acidin.dtrie, aicaliméirie,
ammoaniaque, sowle, potasse, chaux, chlorométrie, fer, cuivee, zinc, plemb, nickel, argent,
or, aliiages, terres, veries, couleurs, eaux, ete.

Matiéres organiques.1893,1 v.in-16, de 351 p.,avec 72 fig. curt. 4 fr.

Farines et malitres amylacées, poivre, matidres sucrées, méthylen:s, alcoels et eanr-Je-
vie, kirch, vins, bitres, vinaigre, éther, lait, bearre, fromage. herbes végdétales, suifs,
savons. glycerines, cires, résines, huiles minérales, huiles industrielles. combustibles, huiles
de houille, malidres colorantes, engrais. cuivie. papiers, textiles et tissus, cuirs.

5 o B .
ar
[’essal commercial des vins, B2, 0
» o ! - %
ingéunieur des arts et manufactures. 1892, 1 vol. in-16, de 368 p.,
avec 166 figures, cartonné . . 4 fr.
Examen des raisins, — Essai du molt. — Dosage de ’alcool, de l'extrait sec des
cendres, du sucre, du taonin, de la glycérine, etc. Recheiche du vin de raisins secs,
du platre, de I'acide salicylique, de 1a saccharine, des colorants, elc. -— Examen mieros-

copique des vins malades. — Analy-e et e-sai des vinaigres.

caractéres, ralsifications et

Les maticres grasses, cuacigres, falsiesions o

graisses, suifs et cires, par ie D' BEAUVISAGE, professeur
agrégé d'histoire naturelle 4 la Facullé de Lyon. 1391. 1 vol.
in-16, de 324 pages, avec 90 figures, cartonng. . -4 fre
Maliéres grasses en général, caracléres généraux, usages, origine et exlraction, procédés
Mysiques el chimiques d’essai, huiles animales, huiles végeélales diverses, huiles d'olive,

Devires, graisses el suifs d’origine animal:, beurres végétaux, cires amimales, végérales
el miodrales.

JULES

M st - . . .
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RUE NAUTEFEUTLLE, 19, PARIS.

T

i haire
47 3 ar D. BOIS, assistant de la cha
Le petlt ]ardln> ge culture au Museum. %82-59,.1[.01.

i fr.
in-16, de 352 pages, avec 149 figures, carlonné. .

i 3 le ~rais; Vesu; les
i it jardin: Lenments ;1 solj fes eng Teau; les
+gapien ot entretien da petit jarding les instrum s S ieation
. ('Y‘E?P‘O? {pts‘é‘ﬁ’a?sﬁ le Jufoncement du sol, le binage et h‘. s:}rclg(“ge‘,mltsv " Qnma n
ngélc“le“b‘i:' e "“‘ﬂ“‘ée,i le honturage; 13 rhumuof;al!(ﬁri -cc‘é'hl\‘;sd’mnpmcﬁl. corheilles el
AT lin & & ; tes € sgeau

s . pazons; planies Ginement. e
m’m'sf; l‘ll ]?‘rlrlf]l?n‘t';?\?xtriirrn@lte'jngr‘din pél:\ger; alternance des cu tures; tes travaux mois
massifs: le s < i T i
mois ; les waladies des plantes et les animaux nuisibles

Les plantes dappartement et les

A ar D. BOIS. 1891, 1 vol.
lantes de fenétres, Tk ue s pages, avee
169 figures, cartonnd . . « - - ¢ Lo

¢ . caisses el pots
i : X tement et de fendtres : el j
inei liqués aux planles drappar fendre sses ot

3 I"l)rmmpp?‘\:lcﬂtig"x:‘r:r?gshw; lavage des plantes, rempo\‘agct, multiplication, md 3

enrs, plantatior age. s : .

Y'é:l\"“ pﬁ ohcerver) dans l'achat des plantes (Uppa\\".emozx\1 satiques: Tes corbeilles et s

1‘,.53 ;ulmim-\s, fes fougéres, les orclxldee§: \esi’lp‘tg?lescu.‘:]“;e 1w y;ols; G o des

. antes atres: le jardin dmvers . erva
e on ‘lr.\s‘pl:mclhe;ixdgesfe;‘zl:tees, ct ugbl i-seanx d'ornement suwj:mt a\e:;;l:‘ilc\:\fslmu, lear
ELTr:)l*Pifigg :n“{’«rxn;‘l\re ot au soleil: orzementalion des fenélies et Jes apy
- 03 H

Tes Orchidées.

119 figures, cartonné.

11 de Vamateur, par D. BOIS.
})\Isgg,u;lvoﬁ in-16, de 323 pages, liwf(;-c

istributi ¢ i _ Les orchidées ornementales. —
. . . — Distribution giographique. — | ¥ tades. —
LC:{'mqfll;he‘tmll::”};;glslidées utiles. — Cullgm des orchidées. — Serres a orchidées
A vani Cee . A e
I\l‘uniu\icntion N orchidees|1 —t Owlll;‘(‘)ggsdl‘)-zhgrdc%\i&ées les plus ornementales. Un lva\.:leasu
iv 2 M. Bois contient un % des es plus 2 U e
'Le DA ddacr\cionﬁya"né de figures explicatives, des ‘{hs'crlm-ml‘ﬁnll(i:gz;:;grs\ 3 lc[:n- pntrié
Ssnomt‘tq‘clnen.t d'arriveraix cu trouver les noms corrects, mtanl qmtl)\el lication ¢ o Orchiées
Darte lo iri ‘e de culture qui lenr est favoraple. A.amu =
‘ e s qui Iui indi sulv culture de ses
(lj;lo:ll\(?erl'?lﬂ:in(l‘l;‘gcl:%ivre ies Eolions qui lui ls'(mt1 l“d\l'sl!))?:lg'lzzle(sl'g\r(:'l;;‘a;f‘(l}ll\é? ”l: N tication.
C i s compte des procéles de pla , 4
collections et se rendre €0

S

e
111 . BELLAIR, jardinier
Les arbres fruitiers, & G. BELLAIR, Jardiaies

Versailles. 1891, 1 vol. in-16, de 318 pages, avec 13.2 f.ig\ir?f,
cartonné.

6é s Varbre fruitier, ses
sné éri s procédés de cultures: Varbre
. nérale : Le matériel et les pr ¢ : e
5“‘0nclgy;lrfeorgcﬁiounemen\, 1e sol et les engrais; les outils debc;lsl'urel,a:::r;&ono' ot
f’rbf{nes;.' itier - ameuhlissement du sol; multiplication des arbre “alr;,s- la vl'ﬂ'ne- s
];"rdlc‘t\ionl!nlperix;cipaies formes domnées aux arbees. Lull}lr‘eierspecl; pe.cher-\cnpru,uier.
‘u:-rcfseillc}s- 1e poirier; le pommier, le co;nasixefr ‘{m‘lfoi}il:p'IIF P e pie ch::uaiguier. n
k i Py v, fap . . e fre S ; 1z fizuier, 2
i oli s amaandier ; le noyers 1z ii; ; \ .
lJpnf'\élx,'cr[’)‘:cfi‘;)r;ib(;ir‘dlv-; espécvs’ et variélés. Calture. Maladies. Tosectes nuisibles ;
isetier. D e ] vari Cuiture
?gslauration des arbres fruoiliers ; conservation des fruits
e

ENVOI FRANGO CONTRE UN MANDAT POSTAL. .
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lini Maximum .
Avril 351\01mm0):“ 840 » les 100 kil.
il . ... .. 00
M‘[i .. . . . 600 » 900 »
\z(l)ll.ll o L. 76 » 15 » —
Septembre . * . . - 68 » Ci)(}; ;: ~
Octobre.. . . . . . 63 » ,..8’() ¢ -
Novembre. . . . . . 82 » 420 ): -
Décembre. . . . . - 91 » 620 >
Moyenne. . . 163 90 451 50 —

CHAPITRE 1I

L ALCOOL ET LES LIQUEURS DEVANT LE FISC

Arlicle 1=, — Historique

La production et le coEnme?ce d‘e 1,?:?03113:-3;5(1;}?1
boissons alcooliques n'ont ]am’als été pros oo
Irance, le Trésor ayant trouve une 11m’1itS
source de bénéfices en les frappan't dx(il(\/w( ue. Fon

Ce fut probablement sous Louis : . gli N
commenca a taxer l’alc001‘; le droit Lt.atuan;e i
subsista jusqu’a la Révolution. La G'i)ns 1{ut e
effet le supprima le Qfma.rs 117301,1et il ne

» 1a loi du 25 février 15U4.
quigiiloik(llu 24 avril 1806 frappa de nouvggtlai(}ef
droit le commerce de I'alcool en gros et 16‘11‘t d’en’.
celle du 26 novembre 18@8 Cl&]\)hlt le c101u o
irée et celui de circulation. lenfin, un pe rIr)lais
tard on tenta d’imposer la consommation,
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celte nouvelle taxe disparut par la loi du 8 avril
1815, pour reparaitre avec la loi du 28 avril 1816
qui regle les rapports de la régie avec les conlri-
buables.

Le droit de consommation fut réglé d'une facon
plus rationnelle par la loi du 24 juin 1824. 1l
réunit en une seule toute les taxes qui frappaient
I'alcool, et ce nouveau droit fut fixé 2 50 francs par
hectolitre d’alcool pur. Le droit d’entrée fut main-
tenu dans les villes de 4000 ames et au dessus.

En 1830, le droit de consommation fut abaissé,
puis la loi du 26 juillet 1860 1'dleva & 75 francs.

Ces quelques indicalions rélrospectives dtant

données, examinons plus en ddtail la législation
actuelle.

Article I1. — Obligations des bouilleurs de
cru, distillateurs, marchands en gros ¢l
consommaaieurs cnvers Padminisleaiion
des comndribulions indirecies.

Le droit géndral de consommation sur les spiri-
tueux est de 155 fr. 25 par hectolitre d’alcool pur.
Celle taxe se compose de 125 fr. de principal (loi
du 17 septembre 1871), de deux décimes, s'éle-
vant chacun a 12 fr. 50 (lois du 28 avril 1816 et du
14 juillet 1855) enfin d'un demi décime de 5 fr. 25
(loi du 30 décembre 1873).

Le droit d’entrée, tel qu'il est réglé par la loi
du 19 juillet 1880, varie, suivant la population
des villes, de 7 fr. 50 4 30fr. A Paris, on pergoit
une laxe de remplacement des droits de consom-



348 1ALCOOL DEVANT LI FISG

mation et d’entrée, fixée 5 186 fr. 25, décimes
compris, par les lois du 26 mars 1872 ct de
juillet 1830. . . 7 1
En plus de ces drois qui .S(;)llt percus par e
Trésor, les villes sont autorisces o imposer les
boissons a leur profit; ce sont les droits d'octrol,
qui ne peuvent dépasser, sans une aulorisation
spéciale, le montant du droit d’en.trf)'c. L
Pour 'acquiltement de ces différents droits, &
Texceplion des droits doctroi, deus. cas se pré-
sentent : 1° Obligations duw bouillewr de cru el du
consomminatewr envers la régie ; 2° Ob_ltgatcons du
distillatewr de profession et duw négociant.

gir — Bouilleurs de cru et consommateurs.

Laloi du 14 décembre 1875 rétabliten faveur des
bouilleurs de cru un privilége que leur avaitretire
laloi du2 aont 1872, privilege qui Jeurfuttoujours
cher et que de nouveau on parle de sapprimer.

L article unique de lalol qui le concode est ams |

rédigé.

Les propriétaires et les fermicrs qui disL_illcn.t les vtmj,
mares, cidres, prunes et cerises provcngnl o.,\.cluswc:men e
leurs récoltes, sont dispensés de loute déclaration préalable et
sont affranchis de tout exercice.

Par conséquent d’apréscetie loi, le proprietaire
. , .

ou fermier peut extraire de Vcau-de-vie de scs

fruits sans que la régic ait le droit d’en connaitre

Pemploi ;sans qu’elle puisse, comime laloi de 1872

|
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le prescrivait, contrdler la déclaration qui lui
dlait faile par une visile au domicile du bouilleur de
cru, formalité désignée dans la loi sous le nom
d’exercice.

Acquit-d-caution. — Gelle piccee ost délivrée,
lorsque les vins ou alcools sortant de la cave du
propridtaire sont expédiés soil a I'élranger, soil a
un débitant, soit & un marchand en gros, soil pour
Paris; son cout est de B0 cenlimes. I acquit &
caution doit étre remis au burcau des contribu-
tions indirectes de la destination dans un délai dé-
terming, sans quoi Iexpéditeur ou sa caulion de-
vrait payer le double des droits de consommation
que Pacquit garantit, et jusqu’aux sepluples droits
il 'y a pas transaction, sans préjudice, en cas de
fraude conslatée ou de fausse route, de la saisic des
liquides, des frais, etc.

Congé. — Cette pidee est rédigée dans les
mémes formes que lacquit; mais comme le
congé est adressé a un consommalteur résidant en
I'rance, les droils de circulation et de consomina-
tion doivent &lre payés avant l'enlévement des
boissons. De plus lorsque celles-ci doivent tra-
verser une ville sujette aux droits d'octroi, il
est nécessaire de prendre un passe-deboué ct de
consigner le droit.

Passavant. — On donne le nom de passavant
i la pidce délivrée par la régic, aux propriétaires
qui possedent plusicurs vignobles ou maisons sépa-
rées sur un méme territoire. ‘

J. pe Burevaxs. Les Liqueurs. 10*
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§2. — Marchands en gros, liquoristes et
entrepositaires

Le marchand en gros ne peut exercer sa pro-
fession qu'aprés avoir fait ala régie la déclaration
de profession ctavoir payé une licence. .Il ’don, en
outre, présenter une caution solvable (ui s’enga ge,.
conjointement et solidairement avee 111}, a paycl
les droits de circulation et les droits doctrol des
vins et des alcools dont il ne justificrait pas la
sorlie, ou les manquants possil)le§, sile m:‘n'(-}.mn’d
est entrepositaire, ¢'est-a-dire, s'il exerce a lmte?—
rieur d'une ville sujette aux droits d’octroi. La (.lej
claration doit désigner exactement le lopal (lesm}e
a servir Q'entrepdt. Ge local ne doit avoir de sortie
que sur les voies publiques. Le ma.rc\hand en gros
recoit ses marchandises par aCfIl{lt-a-Ci%lltIOIl-; il
les expédie également par acquit-a-caution, st les
boissons vont & 'étranger, & Paris, ou chez d.autres
marchands en gros ou entrepositaires ; ou bicn par
congé, en en payant préalablement les drous,’sx
elles sont expédides en I'rance, chez des consom-
mateurs. .

11 est accordé 7 0/0 de consommation sur les
alcools et liqueurs en fits. Les manquants qui
excédent 'allocation, payent les droits de consom-
mation, d’entrée, elc., et se Fégl?lll 1mme'd1ate-
ment s'ils dépassent I'allocation d’une annce en-
tiere et & la fin de T'année lorsqu’ils n’atteignent
pas les manquants alloués par an.

Lorsque des cas de force majeure, tels que des
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coulages extraordinaires, des incendies sur-
viennent, Pentrepositaire doit avertiv immédiate-
ment les employés de la régie, qui lui tiendront
compte de la perie subie apres avis conforme de
la direction des contributions indirectes.

A Tarrivée des Dboissons, les marchands en
gros doivent faire constater le creux de route par
les agents de la régie, et ceux-cileur déduisent les
mancquants constatés (loi du28avril 1816, art. 16),
dans les villes soumises a loctroi; le creux de
route est déduit sur le bulletin d’entrepdt qui est
délivré en échange de acquit-d-caution qui reste
déposé an bureau d’entrée.

Les marchands en gros ou entrepositaires ne
peuvent fabriquer des liqueurs que dans un local
séparé des chais oit sont logés les vins, alcools et
liqueurs qu’ils ont pris & leur charge. Le local
choisi ne peut avoir d’autre issue que sur la voie
publique. On doit faire & la régie une déclaration
de fabrication etindiquer lelieu ot estsitué atelier.
Il est tenu pour ce local un compte particulier des
alcools (ui y sont entrés, ou qui en sont sortis,
et des liqueurs fabriquées.

On doit tenir pour la fabrication des liqueurs,
deux comptes distincts : I'un pour les alcools, les
teintures alcooliques, les esprits aromatiques et
les préparations en cours de fabrication, en cercle,
ou en bouteilles ; I'autre pour les liqueurs fabri-
quées etlogées en fiis ou en bouteilles.

Les manquants d’alcool constalés se conver-
tissent en liqueurs ; les comptes se réglent définili-
vement & la fin de chaque année. Les ateliers sont
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soumis, relativement aux recensements, aux mémes
obligations que les entrepOts. . ‘

Les liquoristes ne peuvent pas faire ’fermentm
des matieres sucrées, pour retirer Qc I'alcool du
motil qui résulte de celie opération ; ils ont cepen-
dant le droit de rectifier les phlegmes et les caux-
de-vie faibles qu'ils regoivent. .

1l est déduit de 3 & L0 00 sur les prises on
charge de I'alcool qu'ils l'egowenf, aux hquoms“tes
qui fabriquent spéeialement de | 31)51’11“10 ou 1‘00-‘
lifient des phlegmes, suivant le degré de’s petites
eaux. Celle décharge de droils n’estpas l¢galement
due ; Padministration accorde gracicuscment pour
compenser les pertes provenant de _1:1 ,fabncal,lon.
En cas de fraude, elle serail supprimee.

Article 111, — Droits @octroi et droils
de douane a I'impovtation el a Pexporlation

§ 1°* Droits d’octroi

Nous avons déja parlé des droits d’octr,oi, qui
frappent I'alcool et les liqueurs a leur entﬁre\e d_ans
certaines villes ; nous avons peu (1.0 <-ho’§es‘a ajou-
fer & ce qui a 61é dit ; il nous §ufﬁra d’'indiquer le
tarif ’un certain nombre de villes.

79£.80 par hectol.

Paris. . . . . oo e e e
Lille. . . . o o o 30 » —
Lyon. . ... 30 %8 :
Teouville. . . .« -« « -« « - 7 .m; -
Saint-Malo. . . . . . . - 11 2 -
Mayenne. AN i; ;(; ~

Maubeuge. .
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Voici, comme exemple, le tableau des quanti-
tés dalcool pur et de liqueurs introduites & Paris
pendant les différents mois de 'année 1888 ¢t le
produit qui est résulté pour octroi de cetle impor-
tation.

Aleool pur et liqueurs.

. Quantités laxées Produit
llectolitres
Janvier.. . . . . 11.623.51.18 027.623.50
Février.. . . . . 14.382.65.83 908.403.86
Mars.. . . . . . 12.397.15.89 989.369.62
Aveil . . . L. 11.937.82.42 952.709.62
Mai. . . . . .. 11.503.78.89 918.071.50
Juin, . ... L. 11.345.49.20 905.435 .84
Juillet. . . . . . 11.983.19.64% 956.327.92
Aout.. . . . .. 10.914.28.80 873.41%.32
Septembre. . . . 11.441.50.79 910.705.71
Octobre. . . . . 12.498.96.35 997.493.76
Novembre. . . . 1%.008.73.32 1.417.984.35

Décembre. . . . 46.162.66.19 1.289.884.87

§ 2. — Droits de douanse

[’aleool est exporté en franchise de tous droits ;
malgré cela, notre commerce extéricur est peu
prospére, par suile de la diminution dans la quan-
titlé d’eau-de-vie de vin produite, et de la concur-
rence des alcools industricls d’Allemagne, d'An-
gleterre et de Belgique ; I'Allemagne méme
encourage la sortie de scs produits par une prime
de 60 francs par hectolitre d’alcool.

Notre imporlation, presquenulle autrefois, a pris
actuellement des proportions assez considérables,
malgréle relévement des droits d’enirée ; le tableau
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suivant met en lumiere les [aits que nous venons
de signaler :

i ) rtatlions

Anntes e ires. e s
5.0 200.670

or o S
RS ... ... 203.080 15§.gi3
V860 . . ... . 8B.650 155.219
1889 . . . .. ... . 130,430 305,200
.. 1236 616.110
0. . LT 962.00% 307.095

o eoR 286501 268 431
1882, T gni0n2 29%.322
1§2§" ST 496,017 503475

A Vimportation, le tarif de douane est fixé par
la loi du 15 juillet 1887 :

Ant. der. — Le tableau A du {arif d’entrée, tarif général des

‘ { ainsi modifié: ‘ _ o
doz‘ll:(?(?l’sc's Kaux-de-vie en bouleilles: I'heetolitre de liquide,

70é§?12?(sl;3-vie autrement qu’en bouleilles : 'hectolitre d'alcool

ur, 70 francs. ,
i Autres ; Vhectolitre d alcool pur, 70 francs.

, , y

Ces droits ne sont applicables qu al_wfmt qu’il
nexiste pas de traités de commerce qui fixent au-
trement la taxe a percevolr.
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'

CITAPITRE IIT

LOIS ET ORDONNANCES CONCERNANT LA FABRI()ATION
ET LA VENTE DES LIQUEURS

Arlicle I*. — Lois pénales
I. — Code pénal.

ArT. 319. — Quiconque, par maladresse, imprudence ou
inobservation des réglements, aura cominis involonlaircment
un homicide ou en aura involontairement élé la cause, sera

puni d'un emprisonnement de trois mois & deux ans et d'une
amende de 30 & 600 francs.

Art. 320. — S'il n'est résulté du défaut d’adresse ou de
précaution que des blessures ou coups, le coupable sera puni
de six jours & deux mois d’emprisonnement et d’'une amende
de 76 4 400 francs ou de I'une des peux peines sealement.

ArT. 423. — Quiconque aura trompé I'acheleur sur le titre
des matieres d’or ou d’argent, sur la qualité d’une pierre fausse
vendue pour fine ; sur la natare de tonte marchandise : qui-
conque, par faux poids, fausse mesure aura frompé sur la
quantité des choses vendues, sera puni de 'emprisonnement
pendant trois mois au moins, un an au plus, et d’'une amende
qui ne pourra excéder le quart des restitutions et dommages-
intéréts, ni élre au-dessous de 50 franes.

Les objets du délit ou leur valeur, s’ils apparticnnent encore
au vendeur, seront confisqués; les faux poids et les fausses
mesures seront aussi confisqués et, de plus, seront brisés.

I.e Tribunal pourra ordonner l'affichage du jugemeni dans
les lieux qu’il désignera et son insertion intégrale ou par
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a été rectifié, plus la teinte qu’jl prend devient
foncée.

Le nécessaire diaphanométrique de M. Savalle
se compose de dix verres de coloralion variée sui-
vant le degré de pureté de Ualcool el servant de
types de comparaison pour les essais (fig. 83).

Pour 'essai, on procede comme il suit : on me-
sure 10 ce. d’alcool a essayer et on le verse dans
un petit ballon, on y ajoute une quantité égale
d’acide sulfurique et on chaufle le mélange en
Pagitant constamment, jusqu’a ce qu’il enlre en
¢bullition (fig. 84). On cesse alors de chauffer et
Pon verse le liquide dans un flacon de verre blanc,
puis on fait la comparaison avec un des verres
types. D’aprés cette observation; on aura le degré
d’'impuretd.

Pour la recherche de I'aldéhyde, on a un tres
bon réactif dans le bisulfite de rosaniline que l'on
prépare de la facon suivante :

Solution de fuchsine & 4/100.. . . . . 12§ c.
Solulion de bisulfite de soude a 30° 13. 75 c.
Solution d’acide sulfurique & 1/10. . . 250 e.

Eau, quantité sulfisante pour amener le volume a1 litre,

Lorsqu’on ajoute une certaine quantité de ce
réactif a de l'alcool, celui-ci prendra en quelques
minutes une coloration violet rouge, d’autant plus
intense, quela quantité d’aldéhyde sera plus grande.
L’alcool absolument purne se colore pas.

On peul égalementemployer pour cetle recherche
une solution ammoniacale de nitrate d’argent, qui
sera réduite en présence des aldéhydes.

~r
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M. Bang a appliqué son procédé de rectification
al’analyse des alcools. Voici comment il opére :

Liecherche des alcools de téle. — Dans 50 ou
60 cenlilitres d’alcool & essayer, on verse une solu-
tion concentrée de potasse ou de soude; on
mélange les deux liquides et on porte la tempéra-
rature de ce mélange vers60° au bain-marie.

Si Paleool renferme des produils de Léte, la
liqueur prend en quelques minules une teinte qui
varie du jaune paille au noir, suivant la quantité
d’aldéhyde.

Recherche des alcools de quewe. — On prend
50 a 60 centilitres d’alcool a essayer, on y verse,
en l'agilant, de 'hydrocarbure léger, jusqu’a ce
(ue celui-ci cesse de s’y dissoudre instantanément.
On étend le mélange de cing & six fois son volume
Q’eau ordinaire (I'cau alcooliséene dissoul pas trace
d’hydrocarbure) ; 'hydrocarbure se sépare et sur-
nage. On le décante dans un flacon bouché a
Udémeri et on y ajoule quelques centimétres cubes
d’acide sulfurique concentré ; on agite et on laisse
reposer.

Les moindres traces d'alcools dits supérieurs
colorent l'acide sulfurique (ui s’est rassemblé au
foud du flacon en jaune, si l'alcool isobulylique
domine ; en brun, si ¢’est 'alcool amylique.

Il. — Eaux-~de-vie

L’analyse des eaux-de-vie comprend : 1° le
dosage de 'alcool ; 2°le dosage de l'extrait; 3° le
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extrait dans les journaux qu'il désignera, le tout aux frais du
condamné.

(Ce dernier paragraphe 2 8lé ajouté par la loi du 13 mai
1863.)

ArT. &71. — Secront punis d'unc amende depuis 1 franc jus-
qu'a b franes inclusivement. . . - . . oot

180 Ceux qui auront conlrovenus aux reglements légalement
fails par l'autorilé administrative et ceux qui ne se seront pas
conformés aux réglements ou arrétés publiés par Iauforité
municipale en vertu des articles 3 et &, titre X1, de la loi du 16~
94 aont 1790 et de Varlicle %0, titre I, de la loi du 19-22 juillet
1791.

Ant. 474, — La peine d’emprisonnement contre loutes les
personnes menlionnées en article 471, aura toujours lieu, en
cas de récidive, pendant trois jours au plus.

1. — Loi du 27 mars 1851, tendant @ la répression plus
efficace de certaines fraudes dans la vente des mar-
chandises.

ArT. 1. — Seront punis des peines porlées par larticle 423
du Code pénal :

4o Ceux qui falsifieront des substances ou denrées alimen-
taires ou médicamentouses deslinées a élre vendues;

90 Ceux qui vendront ou metiront en venle des subslances
ou denrées alimentaires ou médicamenteuses qu'ils sauront
étre falsifiSes ou corrompuces;

o Ceux qui auront trompé ou {enté de tromper, sur la quan-
tité de choses livrées, les personnes auxquelles ils vendent ou
achélent, soil par usage de faux poids ou de fausses mesures,
ou d'instruments inexacts gervant au pesage ou mesurage, soit
par des manceuvres ou procédes tendant & fausser l'opération
du pesage ou mesurage, on 4 augmenler frauduleusement le
poids ou le volume de la marchandisc, meéme avant celte opé-
ration ; soit enfin par des indications ‘frauduleuses tendant a
faire croire 4 un pesage ou MESUrage antérieur exacl.

ArT. 2. — Si dans les cas prévus par arlicle 423 du Code
pénal ou par Parlicle ter de la présente loi, il s'agit d’'une mar-
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.

g‘l‘mn(:lse.contcnant des mixtions nuisibles a la sanlé, lamende
e SSrL) A pr ¥ N ‘
10[5[1[( (,t'(,mqualntel acing cents francs, & moins que le,quzu‘t des
restitutions el dommages-inlérd ‘excl ,
ges réts  n'excede  ecelle if
tion xee :lte  dernier
?omm(j, emprisonnement scra de trois nois a deux ans °
tf(, prcs'e!lt article sera applicable méme au cas o la hlsihca
2 3 ‘ i
ion nuisible serait connue de I'acheteur ou du consommaleu

Art. 3. — is d' ] i
emprqi.so?lncmeslﬁl]('ifzxsfld(ilir\]'c':ﬁ:nde d? T s ot o
pcin.es seplement, suivant lejs cir‘éo?ll;t;:icgsllllciu(};c(CQ'S s
n'lohfs légitimes, auront dans leurs magasins ’ bou‘ti Mo e
liers ou mai:sons de commerce, ou da?}s les,halles q?oe'sy‘ate-
pnar(:hcs, soit des poids on mesures faux, ou aulro’s a )IP:: 9|ll
m.ex;lcls §ervant au pesage ou au mesurage, soit dvs’sulmj vos
alimentaires ou médicamentfeuses qu'ils sa,uront (‘;Lro f‘:l dl{}C‘eS
ou C(')rr(zmpu%. — Si la subslance falsifiée est ;xuijsil;]eSl"“/tlls
sapte, I'amende pourra élre porlée a cinquante francs et l'd‘ :
prisonnement & quinze jours. l R

Anr. & — : *éven i
il ,-’4 [ l,f)lsqlfe lye prévenu, convaineu de contravention
]e; présen c’lm ou & Tarlice 423 du Code pénal, aura d'ms
N . 5 - . - ke €
: runf{ années qui ont précédé le délit, été condamn’é pour
pnmx;mectmn ala pxrcsenlc loi ou & Varticle 423 du Code pénal, la
ne pourra é&lre élevée jusqu’ :
squ'an double du maxi
3 ‘ e Ju naximom ;
h(}u]]end({ prolnolncue par larlicle 423 et par les articles 4 et 2:
¢ la présenle foi, pourra mé 6 g
méme élre porlée A mi
e In préseat : porlée jusqu'a mille
, moitié¢ des restitutior i
: § ns el dommages-intérd
n'excéde pas cette so ; S applion
mme ; le tout sans préjudice de I’ i
! d ¢ : éjudice de I'applica-
tion, s'il y a lieu, des articles 57 el 58 du Code pénal 3 peIE
« .

\AnT. 5 o .
it col;rdla 57 '(Modxﬁe par l.a loi du 13 mars 1863). — Quiconque ayant
1 cont mné pour crime & une peine supdrieure & une annde d‘i
prisonnement, aura commis un délit ou crime qui d K: i
P ! qui devra n’élre puni
. p s correctionnelles, sera condamné au maximum de |
eine porté i i van
fl)oumop {i;tlopadr la }01 et celle poine pourra élre élevée jusqu'au
doub h:“ [ r} amné sera, (.le plus, mis sous la surveillance spéciale
A .sée police pendant cing ans au moins et dix au plus
RT. Ty . ‘
wonnr. :(llodxhu.par la loi du 13 mars 1863). — Les coupabl
conda nés corrccl}onnellomuﬂl a un emprisonnement de plus I(;'u'es
annce sl(lzrqnl aussi, en cas de nouveau délit ou do crime qui devnr[3
n peige ni qlu‘e de peines correctionnelles, condamnés au maximum dz
n potac i1;;)1' ée par la loi et f:el(e peine pourra étre élevée jusqu'au
vemem,x vsemnl, de plus, mis sous la surveillance spéciale du gou
ent pendant au moins cing années et dix au plus o
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AnT. 5. — Les objets dont la vente, usage ou l})osl.sels)s;(;r‘;
consliiue le délit seront confisqués cor_lformemelxt a atr 1(;(1;)1‘;5
el aux arlicles 477 et 481" du Code pénal. — S'ils son p.m[ oS
54 un usage alimentaire ou médical, l.e Tnbuna} poulllr;bués
metlre z‘LDla disposition de I'Adminislralion pour élre a pucs

i i i \propres
6 i bienfaisance. S'ils sont

aux établissements de > s oo ) os b oot

i : s ou répandus

i objets seront détrul

usage ou nuisibles, les ¢ ¢ ‘ tdus aux
fraig du condamné. Le Tribunal pourra or_donnel quull  doe
truclion ou effusion aura licu devanl ’élablissement ou le
cile du condamné.

AgT. 7. — L7arlicle 463 du Code pénal sera applicable aux
délits prévus par la présente loi.

ART. 8. — Les deux liers du produit des fim(:ndiesms%r‘lg
altrib\;és'aux communes dans lesquelles les délils auro
constatés.

ArT. 9. — Sont abrogés les arlicles 475 ne 14, et £79 n° B,
du Code pénal.

1L, — Loi du 5 mai 1855, qui déclare applicable aux
' boissons la loi du 27 mars 1851.

Art. 1. — Les dispositions de la loi du 27 mars 1851 sont
applicables aux boissons.

ART. 2. — Larticle 318 et le n° 6 de Varticle 475 du Code
pénal .sont et demeurent abrogés.

1 ART 4717, — Seront saisis et COﬂﬁsq“GS : 90 les boissons i'almﬁ 88
i
. . e
t el débitanl; ces boissons saront
ronvees apppallelllt au vendeur

§ i : ces
répandues; 4° les comestibles gilés, corrompus ou nuisible
3
comestibles seront détruits. ) . )
A '1'“ (4181 —r Seront de plus, saisis et confisques : {° les faux poids,
RT. .

eux
]ﬂs fausses mesures ainsi que les pOldS el mesures différents de ceu
H
que laloia établis.
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IV. — Ordonnance concernant les suecreries colorées,

les substances alimentaires, ete.

Paris, le 15 juin 1862.
Nous, Préfet de police,

Considérant que de graves accidenis sont résullés, soil de
Pemploi de substances vénéncuses pour colorer les bonbouns,
dragées, paslillages el liqueurs, soit de la mauvaise qualité ou
de Paltération des subslances alimentaires, soit enfin du mau-
vais étal ou de la nature méme des vases dans lesquels Ies
marchands de comeslibles, les restauraleurs, les fruitiers, les
épiciers, ele., préparent ou conservenl les substances qu'ils
livrent & la consommation.

Que des accidents ont é{é ¢galement causés par les papiers
colorés avec des substances loxiues et dans lesquels on enve-
loppe des bonbons ou des aliments pour les livrer au public.

Vu : 1°la loi des 16-24 aodt 1790, et celle du 22 juillet 1791;

2° L’arrété du 3 brumaire an 1X;

30 La loi du 27 mars 1854, et les arlicles 319, 320, £71,8 15
el 477 du Code pénal;

4° Les ordonnances de police des 20 juillet 1832, 7novembre
1838, 22 seplembre 1844 ct 28 février 1853 ;

3¢ Les instructions ministérielles, en date du 25 oclobre 1851,
concernant les eaux de fleurs d’oranger, celles des 20 octobre
1831 et 7 avril 1852, concernant la fabrication des sirops et
celle du 20 avril 1861, relative a I'étamage des ustensiles des-
tinés aux usages alimentaires ;

6° Les rapports du conseil d’hygiéne publique et de salu-
brité du département de la Seine.

ORDONNONS CE QUI SUIT ®

TITRE PREMIER

Ant. 1. — Hestexpressément défendu de se servir d’aucune
substance minérale, exceplé le bleu de Prusse, Voutremer, la
craie (carbonale de chaux) el les ocres, pour colorer les bon-
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bons, dragécs, pastillages, les liqueurs el touleespece du sucre-
rie ol de palisseric.

1 estégalement défendu d’employer, pour colorerles bounbons,
liqueurs, ete., des subslances végélales nuisibles & la santé,
nolamment la gomme-gulie cl Paconit-napel.

Les mémes défenses s'appliquent aux substanees cmpioyées
a la clarification des sirops ct des liqueurs.

Art. k. — Les honbons enveloppés porleront le nom et
I'adresse du fabricanl ou wmarchand, il en scra de méme des
sacs dans lesquels les bonbons ou suererics seronl livrés au
public.

Les flacons contenanl les liqueurs colorées, devront porler

les mémes indicalions.
Les feuilles métalligues introduiles dans les liqueurs devront

également éircen or od en argent fin.

ART. 6. — Les sirops qui conliendront de la glucose (sirop
de fécule, sirop de froment), devront porter, pour éviler toule
confusion, les dénominalions comuunes de «sirop de glucose »;
oulre celte indication, les bouteilles porteront I'étiquelte sui~
vante : « iiqueur de fantaisie d Porgeat, @ la groseille,
ele. ete. ».

Art. 7. — Il sera fail annueliement et plus souvent, glily a
lieu, des visites chez les fabricants ¢t les detaillants, 2 I'effet
de conslater siles dispositions prescrites par la présente ordon-
nance sont observées.

TITRE 1L, — BolssoNs, SEL DE GUISINE ET SUBSTANGES
ALIMENTAIRES

Ant. 8. — Il est interdit d’cmployer la litharge, Facélate
de plomb (sucre de saturne) et aulres composés de plomb
dans le but de clarifier ou d’adoucir les liqueurs et les boissons
fermentées, telles que le vin, la bitre, le cidre, etc. ete.

ArT. 42. — Le scl, les boissons, les subslances alimentaires
ot les denrées falsifices seronl saisies, sans préjudice des pour-
suiles & exéeuler, il y a licu, contre les contrevenants, cou-
formément aux disposilions de la foi précitée du 27 mars 1851.
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TITRE —_ :
E 1L USTENSILES ET VASES DE CUIVRE 1T AUTRES

METAUX. — Eranace

. F. —— LS llS[qullCS Lt vas s d o]
A]“ i [ 3 B Cs d(‘ cuwre

om ¥ LU“(]‘I]I ‘Cd
ce etﬂl, dUl]t s¢ servent ICS mar Cha l(lS (IC Ay i ;

srei . ns, (rai
aubergistes, veslanrateurs, pilissicrs > Iraitears,
3

(ruiticrs. éniciars confiseurs, bouchers
culpo[xs1 cpiciers, ele., devront élre lamés a l’:"l‘lill fi o
o d ([,nus constiumment en bon élal d’étamnage o el
Sont exceptés e e . L iHdp L.

d’office ot l}):‘/idlc e }IprSIL'O“ les vases el ustensiles dils

‘Ules balanees, lesquels deve X SHe :

- B b Y Y . ™

bon élat de propreté. ! ront ¢&lre enlrelenns en

Arv. 16, — 1. i
W lt 1‘6.. L emp.lm du plomb, du zine et du
nterdit dans la fabrication de
des subst

) | fer galvanisé
. Al . 5 vases deslinés a contenir
ances alimenlaires ou des boissons contenis

ArT. 47.—1l 3
A7.—Hest défendu de e
enfermer 'eau d !
T ‘ éfend eau de fleur d'orang
csmﬂ.nonaulgo ecau distillée dansdes vases de cuivre tels inoler
o ’ . 3 . ’ b
eslag s de ce mélal, & moins que ces vases ’ ot
gnons ne soient étamés a Vintéricur a I'étai 15" o oS et
s ne ! y Glain fin.
1l esl également défendu de faire uszm( .
- to

de vase . e, dans le mé
ase de plomb, de zine ou de fer ;"aiva;lisé 1éme bat,

. . — « di.
An[ 18 . ()ﬂ (]CV['H. jc“PO “Sdo‘c (] US[].DO[]OHS ¢n })Oll Cl'll
d ] ] aunce (/‘S[‘UI]P]“e mne an )l' 1 ‘(
“St seront marques 1 d l(h(l“rl L
¢ non €
l a “(,SS(/ (1 1 ‘(lb[ lCZ].lll el D‘aldllllSS fl[lt l(‘,IJIlldDe “ﬂ.

V. — Ordo
o o r;nanlce concernant les liqueurs, sucreries
» dragées et pastillages coloriés et Uemploi de;

papiers coloriés se i
. roant a envelo N
alimentaires. pper des substunces

Paris, le 8 juin 1881.
Nous, député, Préfet de police,

(40“51(](‘] { £ ves SSuiie RG]

> ﬂ.]ll qUC JC graves (lCCldCﬂlS sont resu ”/(,S (10 l(,l]l
l)lOl de Subslall(,cs enencuses po -
. v 3 onr LOIU[ILI l S ]l 1

. i [ C ql CUIS, su
reri 5, bOllbOIls, (l[‘abbes Ctpas““dges N qUC deS dLleLnlS Oﬂt

1. be Brevass. Les Liqueurs.

13
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616 également causés par des papiers coloriés avec des sub-
stances toxiques el servanla envelopper des substances ali-
menlaires.
Vu : cle!.
ORDONNONS CE QT1 SUIT @

Ant. 1. — 11 est expressément défendu aux confiseurs dis-
tillateurs, épiciers el & tous marchands en général d’employer
pour coloricr les boubons, pastillages, dragées, liqueurs el
substances alimentaires quelconques, aucune des couleurs ci-,
dessous désignées.

Couleurs minérales

Composés de cuiore.— Cendres bleues, bleu de montagne.

Composés de plomb. — Massicotl, minium, mine orange.

Osxychlorure de plomb. — Jaune dec Cassel, jaune de
Paris.

Carbonate de plomb. — Blanc de plomb, céruse, blane d’ar-
gend.

Antimoniate de plomb. — Jaune de Naples.

Sulfate de plomb.
Chromates de plomb. — Jaune de chrome, jaune de Cologne.

Chromate de baryte. — Ouiremer jaune.

Composés de Uarsenic. — Arsénite de cuivre, vert de
Scheele, vert de Schweinfurt.

Sulfure de mercure. — Vermillon.

Couleurs organiques

Gomme-guite. — Aconit napel.
Fuchsine et dérivés immédiats, tels que le bleu de Lyon.

Eosine.

Matieres colorantes renfermant au nombre de leurs éléments
la vapeur nilreuse, teiles que le jaune de mnaphtol, le jaune

Vicloria.

Matiéres colorantes préparées i I'aide de composés diazoiques,

telles que tropéolines, rouge de xylidine.

! Vol les textes cités dans l'ordonnauce précédents.

e -
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Il est egale'ment interdit d’employer, pour envelopper les
substunc'es_ z}lllucntalres, des papiers coloriés & I'aide des cou-
leurs précitécs.

Art. 2. — Les fabricanls et marchands seront personnelle-
I{lel]t responsables des accidents qui pourraient résulter de
llusage de prodaits alimentaires coloriés avec des subsiinvos
cm_)ncécs a lartlicle 1er de la présente ordonnance oil d(; )1:(;-
duils alimentaires enveloppés dans des papiers célor"" l ‘
ces mémes substances. e

) Art. 3. - Il scra fait annuellement et plus souvent, s'il y a
lieu, des v1§1tes c.hcz les [abricants et détaillants & Ueffet de
conslaler si les dispositions prescrites par la présente ordon-
nance sonl observées.

. y [ . boroe
d ART. b — L’ordonnance de police du {5 juin 4862 conlinuera
e recevoir son exéeulion dans celles de ses disposilions qui
e sont pas contraires a la préscate ordonnance.

An’r‘. 3. — Les contraventions seronl poursuivies conformé-
menl a la loi devant les tribunaux compétents.

ARrt. 6. — Le chef dela police municipale, les commissaires
de police de Paris, les maires et les commissaires de police
des communes du ressort de la préfecture de police sont
chargés, ciacun en ce qui le concerne, de exécution de la pré-
senle ordonnance, qui sera imprimée, publide et affichée.

Le député, Préfel de police,

ANDRIEUX.

Par le Préfet de police :
Le secrétaire général,

Jules Campon.
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“leati te
VI. — Ordonnance concernant la fabrication, la ven

. s s
et la mise en vente des liqueurs, sucreries, boann ;
jé ; ier
dragées et pastillayes coloriés, et Pemploi des p;zpnen
coloriés servant & envelopper des substances ati

taires.
Paris, 3 juillet 1883.

Nous, Préfet de police,
Vu: etel.
ORDONNONS CE QUI SUIT @

I ordonnance de police du 8 juin 1881 est modifiée ainsi

. 'S‘“: .—— il est expressément défendu aux copﬁ’seursn(‘lls:
Itours { lous aulres marchands en guucral., d’em

les bonbons, pastillages, dragées, hqulelu:s
taires quelconques, aucune des couleurs

tillateurs, épiciers ¢
ployer pour colquer
et substances alimen
ci-dessous désigutes :

Couleurs minérales

Composés de cuiore. — Cendres bleues, blen de mon-
o icol, mini ine, orange
inium, mine, ge,

lomb. — Massicot, m , i ' &

o e i sruse , blane d’argent, antimoniate de

hilor de plomb, cé
g}l(g;l{}mj:aﬁe 33 Naples, sulfate de plomb, chromate de plomb,
’

jaune de chrome, jaune de Ctologne.' e
remer jaune.
te de baryte, oulren une. o
ghm:;gés de Uarsenic. — Arsénile de cuivre, vert de
Om . g
Scheele, vert de Schweinfurt. ‘
Sulfure de mercure, vermillon.

Couleurs organiques

Gomme-gulle, aconit nap'el'.
Fuchsine el dérives immeédiats,
Eosine.

Lels que le bleu de Lyon.

1 Textes précilés.
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Malieres colorantes renfermant, an nombre de leurs 616-
menls, la vapeur nilreuse, lelles que le jaune de naphtol,

Jaune Yicloria.

Matitrescolorantes préparéesi I'aide dos composis diazoiques,
telles que (ropéolines, rouge de aylidine.

Il est inlerdil aux fabricants, ainsi qu’a lous marchands en
général, de vendre, de motlre en venle des bonbons, pastil-
lages, dragées, liqueurs el substances alimentaires quelconques,
coloriées & I'aide des substances sus-mentionnées.

It esl également interdit d’employer, pour envelopper les

substances alimentaires, des papiers coloriés au moyen de ces
couleurs.

Arr. 2. — Toules les aulres dispositions conlennes dans
Pordonnance de police du 8 juin 1881 sont maintenues.

Art. 3. — Les contravenlions seront poursuivies conformd-
ment & la loi devant les tribunaux compélents.

ArT. 4. — Le chef de la police municipale, les commis-
saires de police de Paris, les maires el commissaires de police
des communes du ressort de la préfecture de police, Pinspee-
leur général des halles et marchés, e chef du laboratoire
de chimie ¢t Jes autres préposés de la profecture de police sont
chargés, chacun en ce qui le concerne, de lexécntion de la
présenle ordonnance, qui sera imprimée, publiée et affichée.

Le préfet de police,

T. GAMESCASSE.
Par le Préfet :

Le secrétaire général,
VEL-Duranp.

VII. — Ordonnance conecernant la vente de substances
alimentaires additionnées d'acide salicylique

Paris, 23 février 1&84.
Nous, dépulé, Préfet de police,

Considérant que I'acide salicylique employé pour la conser-

-vation des substances alimentaires, solides ou liquides, pré-

senle un danger pour la santé publique :
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Vu : la loi des 16-27 ao0t 1790 et celle du _‘22juillet.]1791é;m|
Vu :l;s arlicles 319, 320, 471, § 15, el &7: 8(111 .CO( e pénal,
ainsi ;|uc les lois des 27 mars 1834 et B lll?l:)l .)‘.:N,idor -
‘ Vu : les arréiés du Gouverncment des ‘1'.. mess
et 3 bramaire an IX el la loi-qlu 7 aout 18;;0 P Chericr 1881 :
Vu: Pinstruction ministérielle en date du7 e

ORDONNONS GE QUI SUIT :

défendu de metlre en vente
soit liquide, dans la
quantité queleonque

Ant. 4. — Tl est cxpresg(-mcn‘l, one
ancune substance alimentaire son.soh e,
composition de laquelle enlr’er:avl’\t unc
Jacide salicylique ou de ses dérivés. N -

Art. 2. — Les contravenlions seront Poursuwms con
menl 'a la loi devant les tribunaux competenls.miée R

Art. 3. — La préscr'xle 01‘d0|}riance. FCI‘d'ipl:l; )ecte;w ! niral
dans fovessort o préfetuns 0 BUES, Y ovatofes muniei
'plif llli‘lllfrsftcilgurs de VEcole de pharmaclic (,llaxlsc‘l)%?:;lsis\:i;rl‘gz

el . maires des nes rurales, ies isS?
ilnnlle}}c-:, lects l::;l;rﬁ:sd];/:é;ggg?ge la préfoc’lurc de po‘h%‘eriilx
Fclﬁafgoé‘sc,}chacun en qui le concerne, d’en assurer 1e

cution. Le député, Préfet de police,

ANDRIEUX.

Par le Préfet de polige
Le secrélaire général,

Jules CAMBON.

i des ins-
1’ Administration n’est point responsable de la casse

{raments.

Article 11. — Lois fiscales

VIIL — Loi du 1°* septembre 1871, sur les drqzts 'Zp(ii;lzz
aux boissons, et les droits de licence Iappltquet e
bitants de boissons, brasseurs, b'ouzlleurs be‘icants “
teurs, marchands en gros de boissons, fab1
carles & jouer et fabricants de glucose.

e — 0 ‘ulation suries v ( Hll €s p()ll‘es
S l S Vins 3
ART. iee. e dI‘ lt de Cll‘bul tl n su )
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el hydroméls, sera percu, en principal et par chaque hectolitre,
conformément au larif ci-aprs :

Vins ceu cercles, i deslination des déparlements, premicre
classe, 4 fr. 20; deuxitme classe, 1 fr. 60; troisidme classe, 21r.;
quatricme classe, 2 fr. 40.

Vins en bouleilles, quel que soit Ie département, 135 fir.

Cidres, poirés el hydromels, 1 fr.

La taze de remplacement per¢ue aux entrées de Paris,
sera porlée en principal :

Sur les vins en eercles, & 8 fr. 50; en bouleilles, & 15 franes.

Dans les aulres villes rédimées, la taxe de remplacement
sera revisée eu égard au noaveau droit de circulation,

Art. 2. — Le droit général de consommation par hectolitre
d’alcool pur contenu dans les eaux-de-vie et esprils en cercles,
par heclolitre d’eaux-de-vie et esprits en bouteilles, de liqueurs
et absinthes en cercles et en bouteilles, el de fruils & ’eau-
de-vie, est fixé 4 125 francs en principal.

Les débifants établis dans les villes qui sont soumises & une
laxe unique, les débitants élablis en tous autres lieux et qui
payent le droit général de consommalion a I'arrivée, confor-
mément & Particle 1 de la loi du 214 avril 1832, scront tenus
d’acquitter, par heclolitre, un complément de 50 franes en prin-
cipal, sur les quantités qu’ils auront en leur possession a I'é-
poque ot les dispositions du présent article seront exécutoires
el qui seront constalées par voie d'inventaire.

A dater de la méme époque, la taxe de remplacemnent aux
entrées de Paris sera porlée 2 141 francs en principal, par
heciolitre d’alcool pur contenu dans les eaux-de—vie ot esprits
en cercles, par heclolitre d’eaux-de-vie et esprits en bouteilles,

de liqueurs ct absinthes en cercles et en bouteilles, el de fruits
a l'eau-de-vie.

ArT. 3. — Les vins présentant une force aleoolique supérieure
a 13°, sont passibles du double droit de consommation d’entrée
ou d’oclroi, pour la quantité d'alcool comprise entre 15 et 24°.
Les vins représentant une force alcoolique supérieure a 24°,
seron! imposés comme alcool pur.

ART. &. — Le droit & la fabrication des bitres sera porlé,
pour la biére forte, & 3 fr. 60 Phectolitre, décimes compris;
pour la petite bitre, a 1 fr. 20.
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Awr. 6. — A partir du 4er oclobre 1874, les droits seront per-
cus dapres le laril suivant, sur les assujetlis qui y sont dé-
nommes : )

Nebilants de hoissons : dans les communes au-dessous de
£.000 ames, 12 fr.; dans celles de 4,000 A6,000 dmes, 16 fro;
(l’ans celles de 6,000 10,000 dmes, 20 fr.; dans f:cllcs de 15),00()
515,000 ames, 25 fr.; dans celles de 15,000 & 20,000 ames,
) “ - A ) . i )
98 [r.; dans celles de 20,000 4 30,000 dmes, 32 fr.; danﬂs celles
de 30,000 i 50,000 Aimes, 36 fr.; dans cellos de 50,000 dmes el

’ ’ - . . r f
au-dessus (Paris exceplé), %0 fr. . o

Bouilleurs et distillateurs de profession : dans tous Tes licux,
20 francs. ' )
Marchands en gros de boissons: dans lous les licux, 100 francs.

IX. — Loi du 2 mars 1872, tendant @ la répression
de la fraude sur les spiritueux

ArT. 10, — Les déclarations exigées av;mt l’enlévement des
“boissons par Particle 10 de la Toi du 28 a\'lill 1816 conv!mn’dr([)_nl,
oulre les énonciations preserites par ledil article, lnuhca‘iron
“des principaux licux de passage que devra {raverser lc‘ chtaloc—
“ment, et celle des divers modes de transport qui 50101} suc'-L
cessivement employés, soit pour toute roulc a parcourir, 5(2‘1‘
pour une parlie seulement; & charge, dans ce dernier cas, de
compléler la déclaration en cours 'de tranqurl. » t
" Les contravenlions aux dispositions dut .p["esent ar ticle seron
4punies de 1a confiscalion des boissons saisics el d’une amcnde
de 500 francs 4 5,000 francs,

Ant. 2. — Tout deslinataire de boissons spirilucuses accm.n‘—t
pagnées d’un acquil & caulion, ¢t qui auront p'nrcmn'.n un tr:?y
de plus de & myriamelres, sera l.enu de I-Qpr(.ascntm,lcn IMOT‘C
temps que Uexpédition de la régle, les !)ullellns de ra‘nsp t,
“lettres de voiture el connaissements applicables au c’hangemen .
© A défaul de 'accomplissement de celle form?hle, et dans le
cas ol il ne résulterail pas des picces représentées que _le’lx‘ans—
i)orl des spirilueux a récllement eu lica qans les‘ com]'l tlf)ns de
la déclaration, les doubles droils, garanlis par I'acquit a cau-
tion, deviendront exigibles, SlelS'])I'(fjlldlCC de toutes aulres
peines encourues pour conltraventions.
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Arr. 3. — Les acquils & cantion délivedés pour le {ransport
des boissons ne seront déchargds qu'apres la prise en charge
des quanlités y énoncées, si le deslinalaire esl assujelli aux
exercices des employds de la régie, ou le pavemenl du droit
dans le cas ou il serait do & Parvivie.

Les employés ne pourront déliveer de cevlificats de décharge
pour les boissons qui ne seraienl pas présentées on qui ne e
scraicnl qu'apres Pexpiration du lerme fixé par Pacquil A cau-
tion, ni pour Ies boissons qui ne seraienl pas de Pespéce tnon-
cée dans 'acquit & caulion.

Les marehands en gros ne pourronl user du bénéfice de
Parlicle 100 de Ja loi du 28 avril 1816, qui lear permet de
transvaser, mélanger el couper leurs boissons, hors la présence
des ewmployés, que lorsqne les boissons qu'ils auront recues
avee acquil & caulion anront éL¢ vérifices par le service de la
régie et reconnues eulicrement confornies & Iexpédilion.

Art. &, — Sonl assujetlis aux formalités, a la cireunlation
prescrile par le chapitee Ies, titee T de la loi du 28 avril 1816,
les vernis, caux de senteur, élher, chloroforme et toutes aulres
préparations & base aleoolique.

ART. 5. —Tous les employés de I'Administration des finances,
la gendarmerie, lous les agenls des ponls ¢l chaussées, de la
navigation el des chemins vieinaux, aulorisés par la loi a
dresser des procés-verbaux, pourront verbaliser en cas de con-
travenlion aux lois sur la circulation des boissons.

X. = Loi du 26 mars 1872 concernant la jfabrication

des liqueurs et la perception du droit d’entrée sur
les spiritueux.

Anrr. fer. — Les liqueurs, les fruits & Peau-de-vie el les
eaux-de-vie en bouleilles scront taxés comme les canx-de-vie
el les esprits en cercles proportionnellement a la richesse
alcoolique.

Art. 2. — Le droit de consommaltion par hectolilre d’alcool
pur conlenu dans les liqueurs, (ruits & Peau-de-vie ol les caux-
de-vie en bouteilles, est fixé, en principal, a cent soixaule-quinze
francs (175 fr.) avec addition de deux eenlimes.
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ART. 3. — L'absinthe, soit en bouleilles, soit en cercles,
conlinuera d’éire considérée comme alcool pur, et sera 1).1.15-
sible du droit de cent soixante-quinze francs (173 fr.) en prlm-
cipal, el & Paris d'une taxe (lLE l‘emplacmnenl.de.celnt qualre-
vingl-dix-neuf francs (199 fr.) également en principal.

ART. 4. — La préparation concentrée connuc sous lﬁ nom
Jessence d'absinthe nesera plus fabriquée ct vendue qu’a titee
de substance médicamenteuse. Le commerce de ladite es:sellcr;
el sa vente par les pharmaciens s’etlectueront conformemc?
aux prescriplions des titres 1 et I de Pordonnance royale du
29 oclobre 18%0. o ' ]

Toule contraveniion aux preseriptions dudlt. arhcle- gﬁr‘a:
punie des peines poriées en Particle fer de la loi du 19 juille
1845,

Ant. 5. — Le droit d’entrée par hectolitre d’alcool pur (}uel—
conque, les préparalions aleooliques quelconques, est fixé, en

inci il suit:
principal, ainsi qu _ o .

Pans les communes ayani une population agglomérée de:

4000 Ames a 6000. . . . . . - 6 fr.

6000 —— 10000, .« « o o e - 9 »
10000 — 15000, . . . . - - - 12 »
15000 — 20000. . . - - - . - - 15 »
20000 — 30000. . . . . - - - - 3)8 »
30000 ~— BOOOO. . . . . o - e e ;: »
50000 — et au-dessus. . . . . . =¥ ”

ArT. 6. — Le droit de remplacement aux enirées de Paris,
est fixé, en principal, par hectolitre d’alcoc_)l pur: donic
Pour les liqueurs, les fruits & I'eau-de-vie e% les’ eaux- N
en bouteilles, droit de consommation el 'drmt ('ientrere,r.a c(s:

addition de deux décimes, & cent quatre—vmgt-dlx-neu ran

(199 fr.)

ART. 7. — Dans les magasins des fabric.ants et margl(iangs
en gros, les liqueurs, les fruits & l’efm:de-we el les e?f«e_\&ﬁ
en bouteilles devront étre rangés dlSllf}CtCl’ﬂCﬂ[ par egrés
richesse alcoolique. Des étiquettes indiqueront d’unc¢ maniere

» degré alcoolique. )
apgt‘gst(fu}fsg?ebnl Vex pédil{eur etle destinateu.r,le:s c!éclarzlillor}?
d'enlevement relatives aux liqueurs, aux fruits a I'ean-de-vie
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et eaux-de-vie en bouteilles énonceront leur degré alcoolique,
lequel sera mentionné dans les acquils & cantion, congds el pas-
savants déliveés par la régic.

ArT. 8. — Relalivemen! aux eaux-de-vic et esprils en nature
qu'ils voudront expédier en cevcles, les marchands en gros
liquoristes ne pourront faire d'expéditions qu'en futailles con-
tenant au moins vingt-cing lilres.

Ces expédilions qui auront licu en présence des employés,
devront étre déclarées quatre heures d'avance dans les villes,
et douze heures dans les campagnes.

Art. 9. — Les liquoristes marchands en gros seronf tenus
de payer immédialement les droits spéeiaux a 'alcool conlenu
dans les liqueurs et fruits & 'eau-de-vie pour toutes les quan-
tités d’alcool reconnucs manquantes dans leurs ateliers de fa-
brication au-dela des déduclions allouées pour ouillage et cou-
lage, el réglées conformément aux disposilions de L'article 7
de la loi du 20 juillet 1837.

Arr. 10. — Toufe fausse indication, toute fausse déclaralion
relativement & la richesse alcoolique des ligueurs, des fruits &
I'cau-de-vie et des eaux-de-vie en houteilles, ainsi que toule
autre coniravention & la présente loi, sera punie d’une amende
de cinq cents & cing mille francs (500 fr. & 5000 fr.), indépen-
damment de la confiscation des boissons.

Toute introduction clandesline d’eaux-de-vie ou d'esprits
chez les liquoristes donnera licu a 'application de ces pénalités,
non seulement conire les liquoristes eux-mémes, mais encore
contre les individus qui auront sciemment fourni les eaux-de-
vie ou esprits.

[’Administralion pourra appliquer & ceux qui auront subi
les condamnations ci-dessus énoncées, le régime suivant :

Les eaux-de-vie ef esprils deslinés & la fabrication des liqueurs
et fruits & 'eau-de-vie, devront étre emmagasinés dans des
locaux distinets, n'ayant aucune communication intérieure avec
les autres magasins affeclés au commerce des eaux-de-vie et
esprils en nature.

Art. 14, — Les liquoristes débitants restent assujeltis aux
disposilions du chapilre Il du litre [e* de la loi du 28 avril 1816,
sous la modification prononcée par la présenle loi, quant an
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droil de consommation porlé 4 cent soixallte—(|111’|1:Le I‘mn(‘:s
(175 fr.) en principal par heetolilre d'aleool employé & la fabri-
cation des lijqueurs.

XI. — Loi du 4 mars 1875, relative aux droits sur les
manquants chez les marchands en yros, boudlleurs et
distillateurs.

Art. 1. — Laes quanlités d'alcool reconnues manqguantes
chez les marchands cn gros, bouilleurs et dlsllll:\teurs_(lc pro-
fession, au-dela de la dédoction légale allmn’zc’ pour omlluglu c}
coulage, soulirage, affaiblissement (lc‘deg}w:.f, el pour ~0”?
autres déchets, seront frappces du droit gcnur.al de gon?.c;;l}
mation d’apres le tavif applicable aux caux-de-vie en bouteilles
(175 fr. en principal par hectolitre dalenol pur).

ArT. 2. — Les quantités de vin reconnues }11&11(!lla|1lcs c‘hezt
les marchands en gros, en sus de I:a (lé(luch?n légale, SClIOIl
frappées du droit de circulation a raison de 15 h-:m‘cs pali 11’&:»_
tolilre en principal, élabli sur les vins en bouteilles par Fa
ticle 1** de la loi du 4e* seplembre 1871,

Art. 3. — Ces droils seront percus indépendamment flcs
| ; a s lo proaei v OT W0
droils d'enirée, dans les villes placées sous le régime ordinaire,
) 1 H 3 o Spg
et du monlant de la taxe unique dans les villes rédimées.

ART. & — Dans les entrepols de l.‘aris, les q}mnlil’é‘s wg;n—
nues manquantes supporicront, au licu des droits ﬁxcl? pai Cﬁst
arlicles précédents: 1° pour_les vins, la taxe de r;}n}placgindé_
applicable aux vins en houlellles,. en verlu de la ol ‘( En% o
cembre 1873, soit 16 francs en principal par l}cclohllc,: ‘p ]
les alcools, la taxe de 199 francs par hectoll.lre gn pll‘n(,ilé);lq,
fixée par le 3¢ paragraphe de V'article 6 de laloi du 26 mars 1872,

XIL — Loé du 9 juin 1875, relative a l'établissemen.t et
4 la réunion des taxes uniques dans les agglomérations
de 10000 dmes et au-dessus.

ARt fer. — A partir du 1e juillet 1875, le r.égi{ne de l'exer-
cice des débits de boissons cessera d’élre applique dans loules
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les aggloméralions de 10000 imes et an-dessus, el los dvoils
('enlrée el de détail sar les vins, cidres, poirés el hydromels,
y scronl, par nalure de hoisson, converlis en une taxe unique,
payable & Pintroduction dans Ie licu sujet on a la sorlic des
entrepdls inléricurs. Cefte taxe unique sera fixée d’apres les
bases et dans les condilions détermindes par les lois des
21 avril 1832 et 25 juin 1844,

Ant. 2. — Les débitants des agglomérations oii la laxe unique
scra élablie, seront tenus d’acquitler les nouveaux droils ou
supplénents de droils sur toules les quantités qu'ils auront en
leur possession au moment du changement de régime.

Art. 3. — Les larifs des vilies déja rédimées seront immé-
dialement revisés, dapres les prix moyens de la venle en dé-
tail dans I'arrondissement, durant les années 1872-1873-1874%.

Arr. 4. — Le laril de la taxe unique sera revisé périodique-
menl dans toutes les villes védimées, d’apris le prix moyen de
la venle en délail et d’apris les quantitds vendues par los
débitants.

Le prix moyen de la vente en détail sera celui conslalé dans
Parrondissement pendant les trois dernicres années.

Les quanlités vendues par les débitants seront celles rele-
vées d’apros les expédilions et sur les registres des contributions
indirecles, en prenant la moyenne des trois dernitres périodes
annuelles.

Arr. 5. — La premitre revision périodique des taxes uniques,
preserite par Parficle précédent, aura lieu i la fin de Van-
née 1878, ¢t les nouveaux larifs en résullant seront appliqués
4 parlir du 1°" janvier 1879.

Les revisions auront lieu ensuile successivement de cing ans
en cing ans.

Anr. 6. — Les vins, cidves, poirés el hydromels expédiés du
dehors & deslination des villes placées sous le régime de la

taxe unique, ne pourront circuler qu’en vertu d'acquits &
caulion.

Anr. 7. — Les dispositions des lois du 21 avril 1832 el du
25 juin 1841, qui ne sont pas contraires a celles qui precedent,
sont maintenues et rendues applicables aux villes placées sous
le végime de la taxe unique par application de la préscnle loi
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XII. — Lot du 16 juin 1875, abrogeant Uarticle 38
de la loi du 28 aotit 1816

ARTICLE uniQue., — Les commercants et les entrepositaires
de boissons dans les entrepots ou récls de Paris, sont soumis
a toules les obligations déterminées par la législation générale
qu régit hors de Paris le commerce cn gros ct entrepot des
boissons, y compris le payement de la licence.

XIV. — Loi du 8 juillet 1881, qui rend obligatoire Vemploi
de Ualcoométre centésimal de Gay-Lussac

Awt. der, — A parlir d'un an apres la promulgalion de la
préscnte loi, il ne pourra, soit dans les opérations de P Admi-
nistraiion, soit dans les transaclions privies, étre fait usage
que de l'alcoomélre centasimal de Gay-Lussac pour la consla-
tation du degré des alcools et eaux-de-vie.

ArT. 2. — Les alcoomitres cenlésimaux et les thermomelres
nécessaires 4 leur usage ne pourront, & partic de la méme
époque, ¢tre mis en vente ni employés s'ils n'ont 616 soumis a
une vérification préalable el sils ne sont munis d’un signe
constalant l'accomplissement de cette formalité. Ils seront

. soumis aux vérifications périodiques exigées pour les poids et
mesures. ’

ART. 3. — Tout patenté faisint le commerce des alcools en
gros el en demi-gros est tenn d'avoir un alcoomeéire de Gay-
Lussac ¢t un thermometre vérifics.

Art. 4. — Un réglement d’administration publique fixera le
mode de vérification, les droits a percevoir a ce sujet et les
mesures nécessaires pour assurer Pexécution de la présente
loi.

Art. 5. — Les conlraventions a la présente loi et au régle-
ment d’administration publigue seront punis des peines por-
tées 4 l'article 479 du Code pénal.
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XV. — Décret du 27 décembre 1884, qui rend la présente
loi exéeutoire

Lal graduation des alcoométres a pour base le tableau des
densités des mélanges d’aleool absolu et d’eau, dressé par le
bureau national des poids et mesures et annexé au présent
décret. )

l:a distance entre chaque degré sera de & millimeires, au
moins, pour les alcooméitres, et de 3 millimétres, an minix;mm
pour les thermometres.

"l‘out instrument présenté & la vérification doit porter, gra-
vés sur la cartne, le nom du constructeur, un numdéro d'ordre
ctle poids de l'alcoométre en milligrammes. Une lolérance de
un dix-mitlitme en plus ou en moins est accordée pour le
poids. ’

La vérification est faite par comparaison avee les insiru-
ments de Administration et la tolérance est de un dixieme de
degré en plus ou en moins.

Les agenls vérificateurs inserivent, s'il y a lien, sur la
caréne des alcoometres, le signe de vérification « d la bonne

Jfoi», le mois désigné par une des premiéres lettres de Palpha-

bet el 'annde déterminée par les deux derniers chiffres du
niiflésime. /

Les Yér-iﬁcateurs des poids el mesures sont chargés de cons-
tater si les alcoomelres et lcurs thermométres, m?s en vente
ou employés, sont revétus de la marque de vérificalion.

lis dressent procis-verbal contre ceux qui mellraient en
venle des instruments non vérifiés ou en feraient emploi.
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Abricots, 252 ; — (conserves d’),
9271, 280 ; — & l'ean-de-vie,
2543 — (sues d"), 153,

Absinthe, 183, 218; — (aleoolatd’),
133 ; — (eréme d'), 167, 190, 218,
224 ; — (cau distillée d'), 146 ;
— lesprit 4}, 124; — (teinture
dY, 136, 1403 — (vin d", 235.

Acacia arabique, 167 ; — (eau dis-
tillée d’), 147.

Ache, 199,

Acore (teinture &), 140.

Acquit 4 caalion, 349,

Airclle (sue d'), 152.

Alambie, 8 ; — a bain-marie, 122:
— bulgare, 106 ; — de Roumélie,
105 ; — a tafia, 72 ; — a4 va-
peur, 123.

Alcool, 4, 99 ; — de betterave, 28;
— de grains, 34 ; — de mélasse,
33 ; — do pownme de flerre, 40
— produclion, 336; — emploi,
338; — importation et expor-
tation, 339 ; — devanl le fisc, 346.

Alecoolal de Garus, 133.

Alcoolats, 122.

Alcoolatures, 141.

Alcoolés, 134.

Alcools {(analyse des), 283 ; — do
1ite, 299; — de queue, 299.

Alcoomatre de Gay-Lussac, 284,

Alkermes de Florence, 226.

Aloés (esprit &%), 124 ; — (lein-
ture d'), 136.

Amandes, 169.

Amandes améres (esprit d'y, 125
— (teinture d’), 136.

Ambre (teinture d’), 137.

Ambretle, 191 ; — (esprit d’), 125.

Amidon (sirop d'). 157. .

Analyse des alcools et des li-
queurs, 283.

Ananas, 255 — (conservesd’), 272,
981 ; — (créme d’),212;— i l'eau-
de-vie, 257.

Aneth (eau distillée d'), 147. ;
Angélique, 191 ; — (alcoolature ',

142 ; — (créme &), 1915 —
(cau &), 219 5 — & Peau-de-vie,
ah7 3 — liqueur hygiénique de

dessert, 213 — (teinture d), 137,

Anis. 192, 192,219 ; — (huile &),
192 ; — (leinture d"), 137.

Aniselte, 193, 219, 221, 224,226 —
(alevolat d'), 133.

Arack, 79.

Araki, 80.

Armagnae, 67.

Aunde (teinture d’), 137.

Basilic (esprit de), 128.

Bassine, 91,

Baume humain, 189 ; — de Tolu
(sirop de), 169.

Bénédictine, 201 . .

Benjoin (esprit de), 125 ; — (tein-
Lure de), 137.

Berbéris (sue de), 152.

Bergamole (esprit de), 125.

Beurré d’Angleterre, 267,

Bichof (roid. 172.

Bitler, 206.

Blanchiment des fruits, 251.

Bleu a l'indigo, 166.

Bois de Brésil, 164 ; — de Cam-
peche, 165 ; — de Fernambouc ;
164; — de Khodes (esprit de),
131 ; — de Sanlal rouge, 164.

Bons hois, 62.

Borderies, 61.

Bouilleurs de cru, 9, 347, 348.

Boule 4 brome, 314.

Bouquet, 302.

Brou de noix, 209, 210, 242 ;5 —
(alcoolature de), 142 ; — (créme
de), 214.

Brouillis, 63.

Briileur, avec chauffe-vin, 65,

Buretles, 309.

Byrrh, 235.
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Cacao (huile ¢e), 196.

Cacaoyer, 195.

Cachou (esprit de), 126.

Café, 196 : — (eau dislillée de),
147 5 — (sirop de), 170.

Calamus (esprit de), 126.

Camomille romaine, 470; — (sirop
de), 170.

Cannelle, 106; — {(eau distili¢e
d’¢ coree de), 147; -— (esprit de),
126 ; — (huile de), 198; — (tein-
ture de), 138, 141.

Capillaire du Canada, 171; —
(sirop de), 172,

Caramel, 161, 165.

Cardamome (esprit de), 120.

Carvi (esprit de), 127.

Cascarille (espritde), 127,

Cassis (alcoolalure de), 142; —
(erémede), 213 ; — (liqueur demi-
line), 210; — (liqueur ‘ine) 211;
—{ralafia de), 208, 209, 213, 214.

Cassissier, 275.

Cédrat, 257; — a 'eau-de-vie, 259 ;
— (esprit de), 127; — (Luile de),
198.

Céleri sauvage, 199; — (créme de),
199, 2225 — (espril de) 127.

Cerises, 259 ;- - (conserves de), 272,
281; — i l'eau-de-vie, 261; —
(ratafia de), 211, 212, 214; —
(sivop de), 172; — (suc de), 152;
— (vin de), 231.

Chartreuse, 200, 224.

Chissis pour I'enfleurage, 109.

Chiltaignes, 263.

Chitaignier, 263.

Chauftage des sirops, 151.

Chaufle-vin, 1.

Chinois, 261; — & Peau-de-vie,
262.

Citron, 219; — (alcoolature de),
143 ; — (eau distillée de zestes
de), 148; — (esprit de), 127 ; —
(suc de), 152.

Clarificalion des liqueurs, 240; —
du sucre, 158 ; — des sucs, 150.

Coca (vin de), 236.

Cochenille, 163.

Cognacs, 61.

Coings (ratafia de), 208; — (suc
de), 153.

Collage des liqueurs, 240.

Colombo (vin de), 236.

Conge, 97, 359.

Conservalion des fruits par le pro-
cédé Appert, 277; — des liqueurs,
248; — des sirops, 181 ; — des
sucs, 131,

Conserves, 250; — de fruits, 274.

Consommateurs, 348.

Coriamdre (esprit de), 128.

Couelche, 70, 208.

Créme des Barbades, 224.

Cudbeard, 164.

Cuite du sucre, 161.

Cumin, 202 ; — (esprit de), 128.

Curacao, 206, 220, 222, 224 ; —
(esprit dej, 128 5 — (lointure de),
138.

Cyanhydrique (acide), 305.

Daucus (esprit de), 128,

Néeoctions, 148.

Décoloration du sucre, §58.

Densimétre, 324.

Dextrine, 308.

Diaphanométre, 296.

Distiilation, 7 ; — des alcools
d’industrie, 27 : — des es-
sences, 104 ; — des vins, 11.

Distillatoires (appareils), 41.

Distilierie agricole de betleraves,29.

Droit de consommation, 347; —
de douane, 353 ; — d’entrée,
347; — d’oclroi, 348, 352,

Dyaliseur, 311.

Bau-de-vie d’Andaye, 194 ; — de
cidre el de poird, 70 ; — do
Dantzig, 202,222 ; ~- de ge-
niévre, 77 ; — de prune, 70,

Eau vulnéraire suisse, 189,

Faux distillées, 143,

Eaux-de-vie (analyse des), 299; —
arlificielles, 81 ; — de fruils, 68;
—de grains, 77 ; — de marc, 67 ;
—de Marmande, 67; —de Mont-
pellier, 67 ; — naturelles, 78 ; —
de vin, 61.

Elixir de Garus, 222 ; — vulné-
raire révulsif, 189.

Enfleurage, 108.

Entonnoir double, 245.

Entrepositaires, 340.

Epices (hippocras aux), 230.

Esprit de Garus, 133 ; — de Toln,

132.
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Esprits aromatiques, 122.

Fssences, 100 ; - plus légéres
que ’eau, 115 ; — plus lourdes
que l'eau, 120.

Expression des essences, 102.

Extraction des essences, §02.

Falsifications des alcools et des
liqueurs, 283 ; — des eaux-de-
vie, 302; — du sucre el des
sirops, 333.

Fécule (sirop de), 157; — (sucre
de), 157.

Fenouil (esprit de), 128.

Fermentation, 45,

Filtration, 150; — des liqueurs,
242.

Fillre, 95, 242.

Fine champagne, 61.

Flegmes, 19, 47.

Fraises, 272 ; — (alcoolature de),
143 ; — (cunserves de), 273.

Framboises, 273 ; — (conserves de),
974,281 ; — (ratafia de), 209, 215 ;
— (sirop de), 173; — (sucs de),
433

Froment (sirop de), 158,

Fruits confits, 251 ; — a Veau-de-
vie, 250; — prix aux Halles de
Paris, 341.

Fruits pulpeux {eau distillée de),
148.

Galanga (teinture de), 138.

Génépi (créme de), 203 ; — (espril
de), 128.

Geniévre, 77, 78; — (alcoolat de),
134 ; — (esprit de), 129; — (li-
queur de), 204%.

Genliane, 236; — (vin de), 237.

Gin, 77.

Gingembre {esprit de), 129.

Girolle (esprit de), 129.

Glucose, 156, 308.

Gomme arabique (sirop de), 168.

Goudron de houille (dérivés basi-
ques du), 313.

Grenad es (suc de), 153.

Groseilles, 274 ; — (conserves de),
275, 281; — (sirop de), 174; —
(suc de), 153.

Guignolet d’Angers, 216.

Guimauve (sirop de), 174.

Héliotrope (créme d), 227.

Hippocras, 228.

Huile des créoles, 191.

Huiles essentielles, 100.

Hydrolats, 143.

Hydromels, 228.

Hysope (esprit d’), 129; — (lein-
ture d'), 138.

Infusions, 148.
Iris (teinture d'), 138.

Jasmin (créme de), 227.
Jaune de safran, 165.
Jonquille {(créme de), 227.

Kirsch, kirschenwasser, 68, 7835 —
(analyse des),304; — (huile de),
925 ; — (punch au), 240.

Kummel de Dantzig, 203; — de
Breslau, 203.

Laboratoire du distillateur, 83.

Laurier {leinture de), 139,

Laurier cannelier, 196.

Laurier cerise (eau distillée de), 148.

Lavande (espril de), 129.

Législation, 355.

Levure de biére, 4.

Licence, 350.

Limon (sirop de), 175.

Liqueur pour conserves, 2325 —
du Mézeunc, 225 ; — Raspail, 213.

Liqueurs, {; — artificielles, 83 ; —
par distillation, 182; — par les
essences, 247; — devant le fise,
3465 — par infusion, 207; —
naturelles, 61 ; — non sucrées,
392; — sucrées (analyse des), 307.

Liquoristes, 350,

Lois fiscales, 366; — lois pénales,
355.

Lumps, 156.

Macération, 107.
Macérations, 148.
Macis (espril de), 129.
Macvin, 232.
Manches 2 filtrer, 243.

Marasquin, 68, 79, 206, 226.
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Marehands en gros, 350.

Marrong, 263 ; —(conserves de},276;
— @ 'eau-de-vie, 264,

Matériel du distillateur, 93.

Matiéres colorantes, 163; — (re-
cherches des), 313.

Matiéres premiéres, 99 ; — imporla-
tion et exportation, 340.

Mélisse (eau de) des Carmes, 204;
— (esprit de), 129; — (leinture
de), 139, 141.

Menthe (créme de), 220, 223, 225;
— (esprit de), 130.

Menthe poivrée, 204 ; — (créme de),
205.

Merises, 206; — ({alcoolature de},
1435 — (ratafia de), 216.

Mérisier, 68.

Mille-fleurs (créme de), 227.

Mirabelle, 269.

Moka (créme ds), 196; — (esprit
de), 130,

Mures, 176 ; — (couserves de), 281 ;
— (sirop de), 4176 ;—(suc de), 153.

Musc (leinture de), 139.

Muscade (esprit de), 130.

Mycoderma cerevisie, 5.

Myrrhe (esprit de), 130.

Nitrate d’argent ammoniacal, 307-

Noix, 264 ; — (broude), voy. Brou;
— (conserves de), 276; -—&l'eau-
de-vie, 265 ; — (sirop dej, 176.

Noyaux {créme de), 220, 225; —
(esprit de), 130.

(Eillets (esprit '), 131,

Orange, 206, 220; — (esprit d'),
131 ; —(hippocras a 1), 230; —
(sirop d’),177; — (sirop d’écorces
d"), 1717; — (sirop d’écorces d'o-
ranges améres), 178; — (suc d’),
152.

Oranger (créme de fleurs d), 221,
225 ; — (esprit d"), 131; — (ra-
tafia de (leurs @'}, 177; — (sirop
de fleurs d%), 176.

Ocgeat (sirop d’), 169.

Orseille pulvérisée, 164.

Parfait amour, 198, 219.
Passavant, 349.

Péches, 265 ; — (conserves de), 276,
282 ; — a l'eau-de-vie, 266; —
(suc de), 153,

Permanganate de potasse, 307.

Plissage d’un filtre, 244.

Poires, 266 ; — a 'eau~de-vie, 267 ;
— (sue de), 153.

Poires de Rousselet, 266 ; — (con-
serves de), 276; — (créme de),
216.

Pommes (suc de), 153 ;— (vin de),
231.

Pommes de lerre (sirop de), 157;
— (sucre de), 157.

Premiers bois, 61.

Préparation des sirops composés,
167; — des sucs, 149,

Presse & écrou pour l'expression
des huiles, 103 ; — & expression,
149.

Produits de téte et de queus, 296,

Prunes, 267; — 2 'eau-de-vie, 269;
— suc de), 153,

Prunes de Reine Claude, 268; —
(conserves de), 276.

Punch, 178, 239 ; — au cognac(si-
rop de), 178; — au kirsch, 240;
au kirsch (sirop de), 178; — au
rhum, 239; — au rhum (sirep
de), 179.

Puritication des aleonols, 47 ; —des
essences, 113.

Quatre fruits (ratafia des), 211 ; —
(sirop des), 179.

Quetsche, 268,

Quina-quina, 23%.

Quinquina, 237; — (vin de), 238.

Rack, 79.

Raisins, 232, 270 ; — & 'eau-de-
vie, 27t ; — (sirop de), 157: —
(sucre de), 156.

Raki, 79.

Récipients Florentins, 106.

Rectification de I'alcool, 54.

Réséda (créme de), 227.

Rhum, 71, 79 ; — (punch au},
239.

Rochelle (la}, 62.

Roses (créme de), 225 ; — (esprit
de), 131; — (huile de), 221.

Rosolio de Turin, 226.
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Rouge de laque, 164 ; — de rhu-
harbe, 164.

Saccharimetre, 325.

Saccharine, 312, 334.

Saccharose, 154.

Safran (esprit de), 132.

Saintonge, H2.

Salieylique (acide), 333.

Santal (esprit de}, 132.

Sassafras {esprit de), 132.

Seau & mélange, 97.

Sept graines (eau des), 223.

Sirop simple, 162.

Sirops (analyse des), 323.

Soufflet et siphon a air comprimé
pour transvaser les vins, 6.

Soufrage, 151.

Slivouitza, 79, 268.

Squidam, 78.

Statistique commerciale, 336.

Suere, 154 ; — (analyse du), 323;
— ‘de bellerave, 1%4 ; — de
canne, 154 ; — (dosage du), 307.

Sucs, 149.

Sulfurique (acide), 306.

Swelschenwasser, 79, 268.

Table de la force rdelle des li-
quides spiritueux, 286.

Tafia, 71, 79.

Tannin, 150.

Teintures proprement diles, 134.

Thé, 179 ; — (cau distillée de),
148 ; — (esprit de), 132 ; —
(sirop de),179.

Tranchage des liqueurs, 249.

Trappistine, 202.

Trois-six Languedoc, 100 ; —
neutres ou extra-fing, 100 ; —
du Nord fins, 100.

Vanille (créme de), 2165 — (hip-
pocras 4 la), 231; — (huile de),
209, 210, 211, 212 ; — (sirop de),
180 ; — (teinture de), 139.

Verjus, 232 ; — (suc de), 152.

Vermouth, 233.

Vespétro, 224, 226.

Vicillissement des liqueurs, 249.

Vinaigre framboisé, 173; — (Si-
rop de), 173.

Vins aromalisés, 228 ; — mdidici=
naux, 2335.

Violette (sirop de), 181.

Wisky, 17, 78.

Zesteuse, 104.
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Les secrets de la science et de lin-

dustrie Receites, formules et procédés d’une ulilité
-1 oénérale et d'une application journaliére, par

le Dr HERAUD, pharmacien en chef de la marine, professear
& U'BEcole de médecine navale de Toulon. 1883, 1 vol. in-i6,

de 366 pages, avec 163 figures, carlonndé. . 4 fr,
L'élecuricité; les machines; les métaux; le bois; les tissus; la teioture; les p oduits
chimiques ; l'orfevrerie; la céramique; fa verrerie; les arts dicoratifs; Ies arls graphiques.

Les secrets de I’économie domestique,

a la ville et a la campagne. Recettes, formules et procédés d'ane
utilité générale et d’une applicalion journaliére, par le pro-

fesseur A. HERAUD. 1888, 1 vol. in-l16 de 33% pages, avec
241 figures, carionné. . . . . . . A

L'habitation ; le chauflage ; les meubles; 1z linge; les votemeats; la toilette, Uenlretien,
le nettoyage et 1a reparation dis objets domestiques; 23 chevaax et les voitures; les ani-
nanx el bes plantes d'appactements; la serre et I jarding {a destruction dus avimaax
nuisibles.

5 qe .

ceelt for-
Les secrets de l'alimentation. Rggetes tor-
cédés d'une ulilité générale et d’une applicalion journaliére,
parle professeur A. HERAUD. 1890, 1 vol. in-10 de 23 pages,
avec Y21 figures, cartonné. . . . . . . . & fr.

Le pain, la viande, les légumes, les fruits; Veau, lavin, la bitre, les lijueurs; la cave,
la cuisine, I'office, le fiuitier, la salle 3 manger, ete.

Ces trois ouvrages de M. le professear Héraud contiennent une foule de renseignements
que U'on ne trouverait qu'en consaltant un grand nombre d'ouvrages diférents. Crest une
petitz encyclopedie qui a sa place marquée dins fa Diblisthégne de Uindustriel et du can-
pagnard. M. Héraud met A coatribution luates les sciences pour en ticer les notions pra-
liques qui peavent éire utiles. De 14, des recelles, des formules, des coasuils de toute
sorte el 'éunmér tion d2 tous les procédes applicables & I'exéeuntioa des diverses operations
gue Von peul vonloir tenter soi-méme.

¥ L ~ . A i-
Jeux et récréations scientifiques. Apli;
asuelles des mathématiques, de la physique, de la chimie el
de lhistoire naturelle, par le professeur A. HERAUD. 1893,
{ vol. in-16 de 650 pages, avec 247 figures, cartonné. . 4 fr.

Lés infiniment petits, le microscope. récriations botaniques, illusions dz3 sens, les trois
étals de la matiére, les propridtés des corps, les lorces et les actions molézulaires, équi-
Libre et mouvement des fluides, la chaleur, le son, la lumigre, 1'électricité statique. le
maguétisme 1'électricité dyawmuz, récréalions chiniques, 1es g1z les conbastons, les
corps explosifs, la cristadisauon, les précipités, les, BLiqaid s colorés, les décolorasions, les
penitures secrdles, récréitions milhémdijues, propriétés des nombres. le jew dn Tagqun,
“ec ¢ations astronomiques el géomélriques, jenx mathémaliques et jeux de hasard.
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’ - I.e papier et I
d’amateurs. Lg,pavicr et 1
porcelaine, le bois, les métaux, pa
1888, 1 vol. in-16 de 365 pages, avec
4 fy.

Cartonnages ; papiers de teinlure; encadrements; masques; brochage et reliure; flour
arlificielies ; aéroslats ; reax d'artifices; modelage : moulage; gravure sur verre; peinfure de
vitranx ; moesaiques ; menuiserie ; lour ; deconpage du bos ; marqueterie et placage |
serrurerie; gravure eo taill'-douce ; mécanique; élcliicité ; galvanoplastie; horlogerie.

Les industries

eire, le verre e la
H. de GRAFFIGNY.
3Y5 figures, carlonné.

- 1 1 par A. POUTIER, professeur & I'école
La lllcnulserlei des arts industricls d’Angers. 1894,

1 vol. in-16 de 5§50 pages, avec 8 figures dessinées par
lauleur, carionné. . . . . . . . O . . . . . 4ifr.

Histoire des parfums et hygiene de
. Poudres, vinaigres, ¢ ilrices. fards, lein-
la toilette. fauires, sinaieres, dentinices furds, i

chimiste-parfumeur a Londres. Edition frangaise par F. CuAR-
DIN-ITADANCOURT et H. MassiGNonN, parfumeurs a D'aris el a
Cannes, et G. HALPHEN, chimiste au Laboraloire du Minislére
du Commerce. 1889, 1 vol. in-16 de 371 pages, avec 68 figures,
cartonné . . . . . . . . . . ... 4 fr.
La purfumerie & travers les sitcles; histoire naturelle des parfums d’origine végélale el

d’origine animale; hygiene des parfums et des cosméliues; hysitne des chevedx e
préparalions épilatoires; poudres et eaux dentifrices; tuintures, fards, rouges, etc.

Chimie des parfums et fabrication
d , ess .8 R 3 -
des savons, gieus. essences sachels, coux aroma-

chimiste-parfumeur & Londres. Edition francaise, pnr F. CHAR.
pIN-HaADANCOURT, H. MassieNon el G. HALPHEN. 1890, 1 vol.
in—16 de 397 pages, avec 73 figures, carlonné. . B

Extraction des parfams ; propriélés, analyses, falsifications des essences ; essences
arlificielles ; ap,lications de la chimie organique & la parfumerie; fabricition des savons -
¢tudes es substances employées en parfumerie; formuies et recettes pour essence ; extraits,
bouaquels, exux composées, poudres, ele.

Aide-mémoire pratique de photogra-

hle par ALBERT LONDE, directeur du service de photo-
p “~» graphie de la Salpétriére. 1893, 1 vol.in-16 de 352 p.,
avec ol figures el 1 planche en photocollographie, cart. 4 fr.

La lumitre. — Le matériel photographique. — La Chambre noire. I'Objectif, TObturateitr.
i Viscur, le Pied. — L’Atelier vitre, — Le Laburatoire. — Le Negaul. - Exposition,
dévelopyement. — Le DPositif — Procédés photographeues. — La Photocollagraphie. ~
Les agrundissements. — Les Projections. —~ La Reproductivn des ceslears. — Oriho-
chromatisme, — Precédé Lippmann. — La Photographic i 1a lumiére artificiclle,
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3 A par A. WITZ, docteur és-

La maChlne a Vapeur) sciences, ingénicur des arts
et manufactures. 1891, 1 volume in-16, de 32% pages, avec

80 figures, cartonné . . . . . . ..« .+ - . 4&fr.

Théorie géncrique et expérimentale de la machine & vapeur. Détermination de la puis-
sance des machinss. Classification des machines a vapeur. bistribution par liroir et i seclic.
9rgaues de la machine A vapear. Types de machines, machiues 3 grandes vitesses, hovizon-
wles et verticales. Machines locomobiles demi-fixes el servo-moleurs, machines compactes,
machines rotalives et tuibo-moteurs.

] 5 éclairage, chaullage,
Le gaz et ses applications, & s s
1. pE MONT-SERRAT el BRISAC, ingénicurs de la Cie pari-
sienne du gaz. 1892, 1 vol. in-16, de 363 pages, avec 86 figures,
cartonné e e . 4 fr,
Fabrication du gaz el canalisalion des voies publiques. Eclaira-e : principanx bidleurs &
qaz, eclarage public et privé. Chauflage : applicarionsa la cuisine el & I'éconowmie domes-
Lique, applications industrielles, emploi dans les laboruloires. Moteurs & gaz. Sous-produits
de fa fabrication du gaz.

EN - It . . .
générateurs, foyers, dis-
L eClalrage eleCtrlque: trihulion,ap,plic:nio;ls,par
L. MONTILLOT, directeur dé élégraphie militaire. 1894, 1 vol.
de 408 pages, avee 190 flgures, carlonné. . . . . 4 fr.

_ Lauleur passe en revue les piles industriclles, les accumulate srs, les machines aynamo-
électriques, les régulate.rs & arc, les bougles, les lampes 3 incandescence; les divers
systdu.es de distribution par courant coulinu ou par courants alternatifs et transformatenrs.

La scconde partie, est consacrée aux applicalions de la lamigre électrique, soit &
'éclairage de la voie publique, soit auxX mun@uvres mariges et aux opérations de la guerre,
a Vindustrie et avx installaiions domestiques.

2 ¢ M ° i

par JuLiEN LEFEVRE,
L’électricité 4 la maison, Bardomey LErt e:
sciences de Nantes. 4889, 1 vol. in-16 de 396 pages, avec
209 figures, cartomné. . . . . . ... e e s 4 fv.

Production de Pélectricité ; piles; accumulateurs; machines dynamos; lampes a incandes-
cence; régulateurs; bougies; ailumoirs; sonneries; avertisseurs automaliques ; horlogeries;
\éveille-matin ; compteurs d’électricitey téiéphones et microphones ; moteurs ; lozowolion
.lecirique; bijoux ; récréations électriques; paratonneires.

Le chauffage et les applications de
dans lindustrie et I'économie domestique

13 Chaleur) par JuLiEN LEFEVRE, professeur 4 I'Ecole

des sciences de Nanles. 1839, 1 volume in-16 de 356 pages,
avec 188 figures, cartonné. . . . . . . o oo oo e 4 fr.

La ventilation naturelle, par cheminée chauflée et mécanique. Chanffage par les cheminées
v par les pobles, fixes ou mobies, chauffage des caloriferes, par lawr chaad, I'eau chaude,
11 vapeur, chanffage des cuisines, des bains, des serres, des voitures et des wagons, etc.
. ransformation des liquides en vapeurs : distillation (dv Yeau, de l'alcool et du goudron
e houille), dvaporation, séchage et essorage.
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3 au point de vue scientifique ot industriel, par
La SOle; LEo VIGNON, mallre de conférences a la Facullé

des scicnces, sous-directeur de I'licole de chimie industriclle
de Lyon. 1890, 1 vol. in-16 de 339 pages, avec 81 figures,
earlonné . . . . . . . e .. . . Afr.
Le ver A soie; Veeuf; le ver; la chirysalide; le papillon; la sériciculture el les maladies
du ver 2 soie; la soie; le tringe et le dovidage des cocons ; élude physique et chimique de
1a soie grége ; le movlinage: les dechets de soie el I'industrie de la schappe ; les svieries;
essais, conditionuement et tirage ; la teinture; le iissuge ; finissage des Li-sus; impression;
appréts; classificalion des soienas ; Iart dans Vindustrie des soicres; documents statistiques
sur la production des soies et soieries.

Les matieres colorantes et la chimie
de 11 teinture par L. TASSART, ingénicur, répé-
< 5

liteur & I'Ecole centrale des arts et
manufactuzses, chimiste de la Sociélé des matiéres colorantes et
produils chimigues de Saini-Denis (¥iablissements POIRRIER
et DALSACE). 1889, 1 vol. in-16, de 205 pages, avec 26 figures,
cartonné. P O §
Maliéres textiles : fibres d'origine végélale, coton, lin. chanvre, jute, ramie; fibres
d’orgine animale, laine et soie; malities colorantes minéiales, végetales et animales;
matictes lannanies ; matidres colorantes arlificieiles ; dérivés du triphényl-méthane,
phalémes ; maliéres colurantes nitrées el azviques. iwdo-phénols, safranines, alizarines, el
analyse des naiéres colorantes; mordants d’alumine, de fer. de chrome, détain, ete.
matiéres employées pour Papprét des tissus; des eaux employées en teinturerie et de lewr
épuration.

L’industrie de la teinture, 2% % TS
5> 18.0, 1 vol. in-16,

de 305 pages, avec 55 figures, cartonné. . AR % |

Le blanchiment du coton, de la laine et de la soié ; le mordangage; la te‘nture & laide
des matitres colorantes arlificielles (matidres colorantes dérivees du triphénilmélhane,
phtaléines; malidres colorantes artificielles, safranine, alizarine, etc.); de I'échantillonnage;
manipulation el matériel de la teinture des fibies textiles, des fils et des Lissus; ringuge,

essorage, séchage, appréls, cylindrage, calendr. ge, glacage, elc.
’ 1 par LACROIX-DAN-
La plume des oiseaux, iy Sise nain-

relle, habitat, mceurs, chasse et élevage des oisecaux dont la
plume est utilisée dans l'indusirie du plumassier, préparation
et mise en ceuvre de la plume, usages guerriers, parure ef
habillement, usages domestiques, conservation, statislique,
pays de provenance eb prineipaux marchés. 4891, 1 vol. in-16,
de 368 pages, avec 9% figures, cartonné. .o « fr.

Le poil des animaux et les fourrures,

par LACROIX-DANLIARD, nisloire naturelle, habitat, meeurs
el chasse des animaux a fourrures, industrie des pelleteries et
fourrurcs, principaus marchés, préparation, mise en ccuvre,
conservation, poils et laines. industrie de la chapellerie et de
la brosserie, ele. 1892,1 vol. in-16 de 419 pages, avec 79 figures,
cartonné. . . . . . . . . R 2 38
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Les maladies de la vigne ¢ los meiears
et américains, par JuLes BEL. 1890 i _p'ages 2 pasos,
avec 111 1igures, carlon;é. J 1 Vol fn .m (.Je .‘.312 pal;;(i"?

N l(;e‘\.ll(‘:il:;xumlfusf;ra;ogg:}él%eave_cl p;’oﬁl par touilcrux quintéressent les questions se rapportant
: L N s etudes personnelles de I'snleur, ils y trouveront d ar
imporiantes Jues aux savants les plus compé 5 isuitats hans. Tos domtes
: 3 | élents, les résuitats obt t 2
départementales de viticulture, uinsi : : : Qos Miticuimnrs jes oS
dép ] wnst que les essais falts chez les vilicultenrs les
émivenls du midi de la France. Cet onvr &5 sul i ot o nombees
u . avrage, trés substaniiel t i ]
figures représentant l'as inci maladi o o5 princi e eSS
peet des principales maludies de la vgne et | inci 6
& - l'aspect 2 es principaux 5
ces derndres, forl intéressantes, sont la reprodnetion exacts de photo"[;mhiels copages;
He .

Les ennemis de la vigne, moyens delesaeiruire
- : ar E. 35 inge-
E{ez‘ur agronome, lauréat de 'Ecolc de Gripgnon, ex—skaﬁia’iigg;u
aloratoire de viticuliure de Montpellier. 1894, 1 vol. in-16 de

368 pages, avec 148 figures, cartonne. o it

UeLs;u‘tlch;: f::ai?:rqsuge Ipz«r'une ﬁ)lulle d’ennemis dont plusieurs sont des plus redoutables
1 z e la vigne et lcs moyens de les combatt B 2
a profit I'expérience qu'il avail acquis i i icalia & de VEcole gt
se au Laboratoire de vit ! "He ‘agri
o Monpeniariepee : q d de viticulture de 1'Ecole d'agriculture
er, Xpnsé en un volume simple, précis is cits
agiliculleurs de France vient de couronner. D6, PICEis b concls, que fa Sociéte des
Coch.y[l)igssgzi gludl;le]issn;jclres:;velmeu@ 1es insectes souterrains et aériens (Phylioxera Pyrale
» -y ibles a vigne. les maladies eryptogamique lildiou. Oidiom.
Anthracnose, Black-Rot, Rot-Blang i e Catimie. Bont Jidium
ose, , ~Blanc, Brunissure, maladie sabifornie, P idié "
et(l:%s z:ncra%mus organiques de la vi,%ne (Chlorose, etc.) te Galiornie, Pourridié, ete.),
est un livre essentiellement pratique donnant t s fe J
A n E [ 1 ous les moyeuns proposés
les ennemis de 1a vigne, leurs inconvénients et leurs nvnmage)s et lgurpprix {:gu;ei(i)ér:lk:altre

La pratique de la viticulture. Atastation des
e . i ° cepages {ra -
zIa‘ri)éncams qu,\'lgnobleg frangais, par M™ la Bu%hessenf)oﬁ
’ TZ-JAMES. 1394,1 vol. in-16 de 390 p., avec 9 fig, cart. 4 fr
L'auteur s'occupe d’abord des vignobles recons .
deux grandes I‘r-cuons. ceax qui doanent des
donoent pas; l'autenr y passe en revne e choix
cation, le role favorable ou défavorable du Lerrai
enire porle-grefles et grefons.
IE?. deusidme l|)mr£ic traite des vignobles en voie
sections : vignobles menacés & courte éch3 ce par le manque d* i
] i S me ce pi e d'adaptation s
(let vrgno_bl'e;’{neuacz.; d'une I_agon plus ou moins lointaine. 1La v[ucst‘ionu(:oufé foﬁyg?lr??;
2 reconslituiion par le provignage franco-américain es: Lrés jonguement Lraitéo. o

Ce volume résume les travaus toul récents :
3 : écents de MM. Lo
MaREs. etc. au Congrés de Montpellier de 1393. £, B VidLa, Moz, Prattisux,

Les cultures sur le littoral de [a

s 1 . X .
b/] edlterranee. (NII’rovence, Ligurie, Algérie), par
s dhisto - SAUVAIGO, directenr du Mu-
Séun 1stoire naturelle de Nice. Introduction de Ch. NAUDIN
. e I'Inslitut. 1894, 1 vol. in-16 de 316 p ,avec 105 fig.,, cart. 4 fr.
¢ livre sera le guide indispensable du botaniste, de Vam jardi o horti.
cut,eur, dall}§ cetle région privilégiée du Midi. + do Vamateur de jardin et de Vhoni-
auteur décrit les plantes décoratives et commerciales des jardin i édi
L ¢ merc sd 5
gn?nqu'e lcsL Lypes les plus répandus, leur emploi et le:lr] mode duemcll[:lrlaulr::neg:'ldpig:inrwlf'
;xlll'l)crg:l}?‘;itieerss pl;llmes A fruils exoth;!es, les plantes & parfums, les plantes polageéres el.el;:
) . Il passe en 1evae la constitution du sol, les opérati D
meilleares variélés de plantes, les insectes nuisibles, les maladies le[;e:-)alltllsm:sedgg:;g‘{g:es’ fo?

nstitués qui se divisent eux-mémes cn
résul ats rénumératears el ceux qui n en
des cépages el les procéidés de multiph-
n, des racines et des affinilés respeciives

de perdition et se divise encore en deux
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Le vin et lart de la vinification,

par V. CAMBON, ingénieur dcs arls et manufactures, vice-

président de la Sociélé de viticulture de Lyon. 1892, 1 vol.

in-16 de 324 pages, avec 75 figures, cartonné. P/ 5

Le raisin et le mofit, la fermentation, la vinification, compo-ition et analyse du vin,

vinifications spiciales, malatdies du vin, alterations el sophistications des vins, I'ootillage
vinaire, praduction du vin dans te wonde, achal, livraison et transport du vin, ete.

Les eaux-de-vie et la fabrication du

coonac par A. BAUDOIN, directeur du Laboratoire
O s de chimie agricole et industrielle de (lognac.
1893, 1 vol. in-16, de 273 pages, avec 39 figures, cartonné. & fr.
Les eaux-de-vie. — L'sau-de-vie dans les Charentes. — La distiilation. — Gumposilion
et vieillissement de Veau-de-vie. — Analyse des vins et des eaux-de-vie. — Maladies,
altérations et falsificaions. — Manipulations commerciales. -— Pesage mé rique des caux-
de-vie. — Tables de mouillage. — Visite dans une maison de commerge. — Usages. ~-
Les eaux-de-vie devant la loi, le fisc et les tribunaux.

La fabrication des liqueurs et des

conserves par J. pE BREVANS, chimiste principal
5> du Laborateire municipal de la ville de
Paris. Préface par Ch. GirARD, direcleur du t.aboratoire munici-
pal. 1890, 1 vol. in-16, de 384 pages, avec 93 figures, cart. 4 fr.
L’alcool; la distillation des vins et des alcools d'industrie; la puorification et la recti-
fication; les liqucurs naturelles; les eaux-de-vie de vins el de fruils; le rhom et le tafia;
Jes eaux-de-vie de grains: ies liquenrs artificiclies; les matigres premidres : les essences,
les esprits aromatijues, les atcoolats, les leintures, les alcoolatures, 1 s eaux distilides,
les sucs, les siiors, les matidres coloranles; les liqueurs par distillation et par infusion;
les lipuesrs {3t ésseoces; vins aromabisés el hydromels ; punchs; les conserves; les [raits
3 Peac-le-vie 1 les covserves de [ruits; analyse el falsifications des alcools et des
liquearss lévisiatisn et commerce.

=y . . o
Eléments de botanique agricole, 21z
écoles d'agricullure, des écoles normales et de I'enscignement
agricole dépariemental, par SCHRIBAUX et NANOT, proles-
seurs a I'lnslitut nalional agronomique, 1 vol. in-16, de 328 p ,
aves 260 ligures, 2 pl. color. et carte, cartonné. . . . 4fr.
Ce livee est destiné 2 tous ceux «qui ayant déjd des connaissances scientifiques, désirent
des notions plos complétes e botanique pour fes appliquer & une expluitation rationnetle
du sol. Des cbapitres specizux sout consacrés wu greffage, au boutwrage, au marcottage,
A la traosplaotation. Lletude des fruits, notamment ia question si importante de leur
conservation, a regu 5o développement particnlir.

, . , 1 :
Eléments de botanique médicale, @nis,
descriplion des végétaux uliles a la médecine, el des especes
nuisiples & I'homme, vénéneuses oa parasiles, précédés de
constderations sur l'organisation et la classification des vége-
taux, par A. MOQUIN-TANDON, membre de U'lnstitat, profes-
seur d'histoire naturelle medicale 4 la Facullé de médecine
de Paris. 3* édit. 1 vol. in-16 de 583 p., avee 133 fig., cart. 4 fr.
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Constructions agricoles et architec-
ture rurﬂle par J. BUCITARD, ingéniear-agronome:
3

1889, 1 vol. in-16, de 392 pages, avec
1i3 ficures, cartonné . . . . . . . . .- &I,

Matériaux de construction ; préparation et emploi ; maison dhabitation ; hygidne rurale,
stables, 6curies, bergeries. porcheries, barses-cours, ¢ anges. MmMagas ns 4 grains el d
fourrsges, taileries, cuveries, pressoirs, n agnaneries, fontaines, abresvoirs, citernics, pompes
iy dranliques agicoles ; drainages ; disposition péncra:e des biiments, alignements, uii-
Loyenneté et servitudes 5 devis et prix de revient.

LC n’latériel agricole‘ Machines, oulils, inslru-

menis employés dans la
agrande el la petite culture, par J. BUCHARD. 1890, 1 vol. in-16
de 484 pages, avec 142 figures, cartonné. - 4 fr.

Charrues, scarificateurs, herses, rouleaux. semoirs, sarclenses, bineuses, moissonneuses,
faucheuses, fancuses, batteuses. raleauy, larares, Lrieurs, hache puile, presses, coupe-
racines, appareils de laiteriv, vinification, distillation, cidrerie, huilerie, scieries, maclines
hydragliques, pompes. arrosages, brouelles, charrettes, porteurs, manéges, roues liydrau-
lujues, meteurs aériens, machines & vapeur.

Les engrais et la fertilisation du sol,
par A. LARBALETRIER, professeur 4 I'Ecole déparlementale

d’agriculture du Pas de Calais. 1891, 1 vol. in-16, de 352 pages,
avec 74 figures, cartonné . . . . - - o . - - - & {r.

L'a'imentation des plantes et la terre arable. L’amendement, chaulages, marnages,
plAtrages. Les engrais végétaux. Les engrass apimaux, le guano. Les engrais organiques
mistes et le famier de ferme. Les engiais chimiques, composilion et emploi, préparation,
achat, formules.

Les plantes potagéres et la culture

4 2 ar E. BERGER, chef des cultures de
maraichére, Pl fr hondenns. 1895 1 vol. in-16,
de 408 pages, avec 64 figures, carlonné . . . . . . &fr.

Ce lravail, congu sur un plan nouveau, peut aussi bien élre consullé par Vamateur que
le jardinier : chacun y lrouvera des renseignements qui l'intéresserout. I7aateur m'a fait
ressortir que le ¢6té pratique des cultures, ce qu'il est nécessaire de connaftre pour arnver
% bien faire. Aprés avoir donné des idées générales sur Ja creation el I'in-tatlativn, & pen
de frais, d’on jardin maraicher, il donns pour chaque plante :

10 L'Origine ; 2° la Culture de pleine terre et la Culture de primeurs sur couches
et sous chissis, appropriés aux différents climats ; 39 la description des meilleures variélés
4 cultiver ; 4 les Graines, les moyens pratiques de les récolter, de les conserver, leur
durée germinative ; 39 les Maladies et ‘Animaur nuisibles, les meillenrs moyens pour les
délruire ; 6% les Usages et les Propriétds économiques et alimentaires des plintes.

Uue derniére partie compread un calenlrier des semis et plantations i faire pendant les
douze mois de I'aunée.
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a1 : > par J. bE BREVANS, ingé-
Le Paln et 121 Vlﬂnde, nieur agronome, chimiste
principal au Laboraloire municipai de Paris. Préface pat
M. E. RiSLER, direcleur de I'Institut nalional agronomique.

1802, 1 vol. in-16 de 364 pages, avee 97 figures, carlonné. 4 fr.

Le Pain. — Les Céréales. — La Meunerie. — La foulangerie. -— La Pilisserie et la
Bizcuiterie. — Allérations et Falsifications. — La Viande. — Les Animaux de houchierie.
— La Boucherie. — la Charcuterie, — I.es Animaux de Basse-Cour. — Les Qufs. —
Le Gibier. — Les Conserves alimentaives. — Allérations et Falsificntions.

I b . O S

Les légumes et les fruits, pag);e BREYANS.
MunTz, professcur & Ulnslilut national agronomigue. 1893,

1 vol. in-16 de 324 pages, avec 132 figures, cartonné. . 4 Ir.

Les Léguiies. — La Pomme de Teire. - La Carotte. — La Delterave. — Les Radis. —

L'oignon. -- Le Haricot. — Le Dois. — Le Chou. — L’Asperge. — Les Salades. — Les
Cha pignons, etc. — Les Fruits. — La Cerise. — La Freise -~ La Groseille. — La
Framboise. — La Noix. — L’Orange. — La DPrune. — La DPoire. — La Pomme. —

Le Raisin. ete. . . o
Origine, cultnre, variélés, composition, usages. Conservation. Anulyse. Altérations et
Falsificalions. Statistigne de la Production. :

2 3 MR le lait, le beurre et le {romage
L’industrie 1aiticre, [k FeRVILLE. 1555, 1 vol.
i1 =4, de 384 pages, avec 88 figures, cartonné. . . . 4 fr.

Le lait; essiyage; vente; lait condensé ; le beurre; la créme; sysléme Swartz, écrémeuses

centrifuges; haratlage ; délaitage mécanique ; margarine ; fromages fiais et affinés, fromages
pressés et cuits : construclions des laile ies: comptabilité; enseignement.

2 B ° .y .
T amateur doiseaux de volitre, &hiees
D
nes et exotiques, caractéres, meenrs el habitudes. Reproduction
en cage el en voliére, nourriture, chasse, caplivité, maladies.
4892, 1 volume in-16 de 432 pages avec 51 figures. . . 4&fr.

La passion de Uélevage s’est étendue A tontes les classes de la So-iété.

Mais 1a plupart des éleveurs ignorent les premiers principes de l'élevage ; ils n'ont le
plos souvent que des données vagues sur les caracléres, les menrs, les habitudes et les
be:oins de Jeurs oisecaux. Cela lient 3 ce que Von ch-rcherait en vain les nolions les plas
élémentaires de Pélevage pratique dans les ouvrages d'ornithologic. M. Moreau a comblé
ce’te lacune.

Ce livre est Peuvre (’un amatenr qui a cherché, par la description 1a plus exacle
possible, & readre I physionomie et le plumage des principaux oiseaux de volitre, 3
Tetracer avee scs observaiions perscanelles, leur genre de vie. Le lecteur y tr uvera des
dé'ails complets sur Phabilude, les meeurs, 1a reproduction, le caractére, les qualités et la
pourriture de chague passercau. .

L d : _ par REMY SAINT-
es oiseaux de Dasse-Cour, Fiui mairo ae
conférences a I'Ecole pratique des Haules-Etudes, secrétaire
de la Société nationale d’acclimatation. 189%, i vol. in-16 de
350 pages, avec 80 figures, carlonné . . . . . . . &Ifr.
Premiire partie : Classification des oiseaux de basse-cour. — Voriation du type dans les
principales races.— Sélection. -~ Organisation des oiseaux.— Incabalion naturelie et artificiclle.
— Elevage des poulets, des dindous. -es canards et dvs oies, — Aménagement du local. —
Benéfice de Vindustrie agricole. — Maladies des oiseaux de basse-cour. — Parasites.
Deuxiéme pariie. — Description des races. — 1. Coqs et Poules; II. Pigeons;
1. Dindons; 1V. Pintades: V. Canards; V1. Uies.
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Guide pratique de I'élevage du cheval,

par L. RELIER, vélérinaire principal au Haras de Pompadour.
1889, 1 vol. in-16 de 368 pages, avec 128 fig., carlonné, 4 fr.
M. RELIER a résumé, sous une forme Lrds concise el tiés claire, toates les connaissances
indispoiisables & 'homme de cheval. Organisations el fonctions, extérieur (régions, aplombs.
proportions, mouvements, allures, dze, robes, signalements. examen du clieval eu vente);
hyyidae, maréchalerie ; reproduction et élevage; art des accouplemeats. Ce livre est destine
anx propriétaires, cullivateurs, fermiers, ainsi qu'anx palefreniers des t:aras, qui y trouveront
fes rensesgnemants doat ils ont sans cesse hesoin pour accomplissement de leur Lache,

Le Chlen Races. — Hygiéne. — Maladies, par J. PERTUS.
* médecin-vélérinaire. 1893. 1 volume in-16, de

310 pages, avec 50 figures, carlonné. - . . . . . 4 fr.
Différentes races, espdces et variéiés; valeur relative et choix A fiire suivant le service, —
extériear et détermination de Idge, — hygitne de lalimentation et de Phabitation, —
accouplement el parturition. — Etud: des maladies : maladies contagienses, maladie du jeune
Aze, rage, tuberculose, ele.: — maladies de 11 peau, déman:eaisons, eczéma, herpds, plaies
¢l billures, parasites, gale, elc., — de Pappareil respiratoire, — du tube digestit.
coanstipation, diarrhée, gasirite, vers intestinaux, elc., — de lappareil génito-urinaire el
* des mamelles, — des yeux el des oreillcs, — accidents de chasse, — maladies chirurgicales.
— paosements, bandages el sutues, — administration des meédicaments et formulaire.

1 ar E. GUYOT

Les animaux de la ferme, per B cuvor,

. ‘B .

veur. 1891, 1 vol. in-16. de 344 pages, avec 146 fig., cart. 4 fr.

Résumer tout ce que I'on sait sur nos différenles espéces d’animaux domestigues, cheval,

beuf, mouton, porc, chien, chat; poules, dindons, pigecns canards, oies, lapins, zheilles,

el Jeurs nombreuses races, sur leur anatomie, lear physiologie, leur utilisation et leur

amélioration, leur hygiéne, leurs maladies, etc., élait une cuvre difficile; anssi ce livre
pourca-t-il &tre trés utilement placé dans les bibliothtques rurates. (L'Eleveur).

L’art de conserver la santé des ani-
maux dans les campagnes, b, EONTAY,

» médecin-vélé-
rinaire, lauréat de la Sociélé des agriculleurs de France.
Nouvelle médecine vélérinaire domestique & l'usage des
agriculleurs, fermiers, éleveurs, propriétaires ruraux, etc.
Ouvrage couronné par la Société des agriculteurs de France.
1 vol. in-16 de 373 pages, avec 100 figures, cartonné. . 4 fr.

Cel ouvrage s'adresse a4 la grande famille des agriculteurs et des éleveurs, 3 tous les
propriétaires d'animiux domestiques. Il comprend rois parties :

1° Lhygiéne vétérinaire : M. Fonlan a réuni les 18gles & suivre pour entretenir I'élat
de santé chez nos animaux; 20 Mcdecine vélérinaire w,uelle : Il donne une idée générale
des mal.dies 123 plus faciles & recounailre et du traitement A leur opposer en attendant
Ia visite du vétérinaire ; 3o Pharmucie vélérinaire domestique : Le Lraitement indiqud
& propos de chaque maladie sz compose de moyens excessivement simples et inoffensits.
que le propriétaire peut employer lui-meme impunément. Toul ce qui codcerne la
préparation, Papplication ou Vadminislration de ces movens se trouve détaiflé.

Nouveau manuel de médecine vété-
rinaire homdéopathique, P, SPNTaER, ¢

» PROST-LACUZON.

1892, 1 vol. in-16 de 815 pages, cartonné. . . . . . 4fr.
Maladies du cheval, — des bétes bovines, — des béles ovines, — des chévres, — des
pores, — des lapins, — dvs chivns. —des chats,-— des oiseaux de basse-cour et de vol;@:r»,_
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Les insectes nuisibles, ps, P MONIGLOT.

308 pages avec 156 figures, cartonné . . . . .. hfr.

Histoire et lézistaton, les fordts, les céréales et la grande culture, la vigae, le verger et
te jardin fiuitier, i. potager, le jardin d’ornement, a la maison.

L’amateur d’insecteS’ caracléres et meeurs des

insectes, chasse, prépara-
tion et conservalion des colleclions, par Pu. MONTILLOT,
membre de la Sociélé entomologique de France. Introduction
par le professeur LABOULBENE, ancien président de la Sociclé
entomologique de France. 1890, 1 vol. in-10, de 352 pages,
avec 197 figures, cartonné. . . . . . . . . . . &fr.

Organisation des insectes ; histoire, distvibution géographique et classification des
insectes ; chasse el récoltes des insecles; ustensiles, pieges el procédés de caplure ;
descriplion, menrs et habitat des Colcaptéres, des Orzx_mplércs, des Névropléres; des
liyménopleres, des Lepidoptéres, des Hemipleses, les D.pléres; les collections ; rangement
et conservatiou.

L’amateur de Coléoptéres, gide pour la

s chasse, la pré-
paration et la conservalion, par Il. COUPIN, préparateur 4 la
Sorhonne. 1894, 1 vol. in-16, de 352 pages, avec 217 figures,
Carlonneé. - . - . e . e e e e e e ... A fr.

Depuis longtemps, grand amateur de Coléopidres, l'auteur a voulu faire profiter les
néopliites de sen expérience, en leur offrant ce hvre, desting d les guider daus la recher—
che et la conservation des insecles.

11 s'est effo:cé de rendre la leclure de cet ouvrage aussi claire et aussi pratique que
possible. . L )

Aprés avoir donné des renseignements généraux sur P’équipement du chasseur et les
instruments qu'it duit porter avec lui, dans ses pérégrinations, il éludie separément les
différentes chasses auxquelles il pourra se livrer. ;

Les nombreuses figures d'insecles diztribuées dans le texte seront trés utiles aux commen-
cants et les aideront @ se mettre sur ta voie des iélerminations d s genres el des especes.

Eufin, il éludie avec fgures el détails circonstanciés, la préparation des Coléopteres et
leur rangement en colleclion.

L’amateur de papillons, ps I, Soueim, 5o,

1 vol. in-16, de 330 Po
avec 150 figures, carlonne. . . P 4 )

La péche et les poissons des eaux

ar ArnNouLD LOCARD. 1891. 1 vol. in-16,
douces) ge 352 pages, avec 174 figures, cartonné. 4 fir.

Descriptions des poissons, engins de peche, lignes, amorces, esches, appits, péche ala
lizne, peches diverses, nasses, filets.
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2 ° 3
L'Aquarium d’eau douce, @ ses nbianis,
laux, par HENRI COUPIN, licencis és scic,xn(flelél,lméx ct‘vogé—
o o ) -sciences. prépar: o
la Sorbonme. 1893, 1 vol. n-16, de 372 pages, avéc 212%"111;?1;1.1888

cartonné . 41
N Qe . :
mal:;;au—eth:Snl;Jrth.élzlgln“:r; Le'LI;i"':ECSld“"»S PAquarium. — Chasse el transpert des Ani-
X — Ceeidlies. —— Les Coelentéres., -~ Les Sponginires. — Les Vers, - . [os
Crustucés et les Insectes. — Les Mollusques. — Les Ballalcienz el les Iiu};gi)ke\s - bes

Ce livre s'adres < j i
cho~es| Br\e lsu“xlxrﬁhxs’e au;\‘gﬂunes naturalistes et anx gens du monde qui s'intéressent any
oo Proai 1 |'|f3l Iﬁ;\f,nam U sujel en appaence un pen spécial, mas en réalité trog
lrénl:nbles o (-wb;xvs-z sq.,ix:r‘cb;mdc Muntrer que, sans grandes connaissances seientifiquas
réal: . Rle C Servant presque jomais du microscope, on peut faire av 1
s, ) ] s scope : Hre avee le
dmple des aguar ums nne multitede a’observations aussi v,rice,s qu'xﬁtéreséuutes e lo plus

Les peghenes ct les poissons de la
Medlterl‘anée par P. GOURR"T, docteur és-

- ) - ? sciences, sous-direct-ur de 1 -
hon.mgh‘)glquo de Marseille. 1894, 1 vol. in-16 de 350 %aﬁzas
avec 105 fig. dessinées sous la direclion de I'auteur, cart.” 4 fr,

Ri({l:?nﬁ.glfr?uor_x des ‘cﬂl::s: Nature et densité des fonds. Profondeuars. Vents el courants
“LL,,C x;x[(;p;é)aporssona. llms]~0ns sédenlaires et voyageurs. Engins et filels de péche l’échc.s
e ay umeyens de lignes ou au moyen de casiers. Péc i la i

pats : 1 . Péches au harpol I
Juau fustier, au farge, & la grappe. Fi ai “Fi o derivants T
2 ter, a 5e, a la grappe. Filets trainants. Filets flollants ou dérivants. [
ixes. Modifications ues cotes el des fords - jets & la mer; vases des Oﬂ dc'nf‘.mm,_Fchls
voraces. Mesures prolectrices. ’ pves atimanx

La pisciculture en eaux douces, ver, ases.

i : - GOBIN
professeur départemental d’agriculture du Jur ’ :
s » v l " ;

in-16, de 360 pages, avee 90 I?gures, cartonné.m. 1.88‘).’ i-’ivt(‘)rl.

, Les eanx douces; les poissons : la production naturelle ; les procédés de la piscicultare -
Pexploitation des lacs 5 fes eaux saumdtres; acclimalation des poissons de u? : cuu s
donces -t Diversement; faunule des poissons d'ean douce de la l*'mnceb ¢ meren eaux
M. A. Gubin a reuni toutes les notivns iodispens bles 3 ceus n;‘ui culent s'initier 4 1
pralqueldg cette m&lusl&lle renaissante de la prsgicaltore; il fudie suce 'vcmcnlblril :)ilissoug
au potnl de vue de Panatomic el de la physiologie ; » uis i} na Crevue les il
dans lesyuels ies poissons doivent vivre, l,leg rlm]%\r.-.,s‘sl:)‘xitlluﬂ;)ssasfserﬁfl{xg‘i;mle?;iF“lheux
parasites des poissouns, u'leurs alimen's végitaux et animiuy, & leurs ma:t;rs mx :i:‘:coaux
tances dedleu_r reproduction, aux wodifications de milienx qu'ils peuvent supp ot po
une reproluction pius € onomique, etc, brorier poue

La pisciculture en eaux salées, »er ates.

1891, 1 vol. in-16 de 453 pages, avec 103 figures. G O.B }klt\'lx

Les eaux salées, les poissons reproducti i i
. C salées, les sons, on naturetle, poissons migrateurs ddentai
elaugs salés, réservoirs et viviers, homards et laugoustés, moules et Ll'xuitrcs ¢ seluntaires,
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3 3 - ar Tp. CUYER

Le dessin et la peinture, 2o, br CuvER
4 PEeole nalionale des Beaux-Arts, professcur d'analomic a
I'Ecole des Beaux-Arts de Rouen et aux Eceoles de la ville de
Paris. 1893, 1 vol. in-16 de 359 pages, avee 200 figures. . 4 fr.

Le dessin ¢8t une de: « nm iscances quiit est le plus utile dacqué.ir ¢ Mainienant que
tout le moade saiv éorite, tou. I+ monde devrait savoir dessiner.

Les notions élémentaires conslituant la partie essentielle de tout enseignement, M. GUYER
s’est attaché @ faire un livre traitant surtout d: ces nolions.

Le plan quil a suivi est celui que 'oa met en pratique dans l'enseignemenl, denuis
VEcole primaire jusqu-ux Ecoles d’art. It s'occupe successivement dua dessin lindaire
géomdtrique; du dessin géomdtral et du dessin perspectif, et de la perspective
d'observation.

M. Cuver s'occupe ensuite de la peinture. des lois physiques,de la chimie des couleurs
et des differents procédés de peinture; pastel, gouache, aquarelle, huile.

Le livic ost illusiré de 250 figures, toutes dessinées par Vauteur; ces fignras sioulent
encore A la clarlé et a Pattrait du texle.

La gymnastique et les exercices phy-

siques par le Dr LEBLOND. Inlruduciion par H. Bou-
s VIER, membre de I'Académie de medecine et de
Ia Commission de gymnaslique, an Minisleére de I'Inslruciion -
publique. 1 vol. in-16 de 492 p., avec 30 {ig., carlonné. 4 fr.
Marche. — Course. — Nalation. — Eser'me. — E|uitation. — Chasse, — Massage. —
Exercices yymnsstiques. -—— Applications au développement des forces, a la couservation de
fa sunté, et au traitement dos maladies,

Physiologie et hygi¢ne des écoles,

d 11¢ des familles, » %58
es colleges et des tamilles, 3% %ox.

1 vol. in-16, de 534 pages, avec 67 figures, cartonné. . 4 [r.
Structure et mécanisme de la machine animale. - - Les aliments et la digestion, —
a respiration. — Le sang et 11 circulation. — Le syslewe nerveax et les organes des sens.
~ Le développemeut de 'enfant.

Premiers secours en cas d’accidents

3 5 141 " sdocteurs
et d'indispositions subites, psdeii:
ancien inlerne des Hdpitaux de Paris, et A. DELPECH,
membre de U'Académie de médecine. Quatriéme ddltion.
augmentée des nouvelles insiructions du Conscil de salubrité
de la Secine. 1890, t vol. in-16 de 339 pages, avec 106 figures,
cartonné. Lo FE B |

Les cmpuisonnés, les noyés, les asphyxiés, 12s blussés de fa rue, de Vusine, e Patelier :
eg maladies 2 invasion subite; les premiers symptomes de maladizs comagiceses.

«
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Nouvelle médecine des familles, a la
ViH@ et a la Campagne, & l'usage des fa-

milles, des muai-
sons d'éducalions, des écoles communates, des curés, des
sceurs hospitaliéres, des dames de charilé et de loules les
personnes bienfaisanles qui se dévouent au soulagement des
malades, par le Dr A.-C. DE SAINT-VINCENT. Onziéme
édition, complétement vrefondue et mise au courant des
derniers progrés de la science. 1894, 1 vol. in-16 de 452 pages,
avec 129 figures, carlonné. . e e ... A fr.

Remedes sous lu main; preaiers soius avant Parrivée du médecin et du chirurgien; art
de soigner les maludes et les convalescents,

Ce livre esl le résuliat d'une pratique de vingt ans i la campagne et i la ville, En le
rédigeant, | auteur a en pour but de meltre entre les mains des personnes biernfaisantes qui
se devouenl au soulagement de nos miséres physiques, qui vivent souvent loin d'un médecin
ou d'vn pharmacien, et qui sent apprides non pas seulement 3 donner des consolations,
tais encore des conseids, un ouvrage tout i {ait élémentaire et pratique, un guide sir pour
les soins & donner aux nilades et anx convalescents.

A la ville romme 4 la campagne, on w'a s tonjours le médecin prés de soi, ou au moins
aussilot qu'on le désiverail ; souvent méme on neglige de recouric 2 ses soins pour une
simple indisposition, dans les premiers jours d'une maladie. Pour obvier 4 e-s inconvénients,
Tautleur a douné la desription des maladics communes; il en a fail connaitre les symptimes
et les a f.it suivre do Lraitement appropic, éloignani avec soin les formales compliquées
dont les medecius seuls connaissent Iapplication.

COHS@HS aux nléres sur la maniére d’¢lever les
)

- enfanls nouveau-nés, par
le Dr A. DONNE. Iruitiéme édition. 1 vol. in-16 de 373 pages,
carlonné. . . . A |

Hygitue de la mére pendant la grossesse; alluitement maternel; nourrices: biherons ;
sevrages; régime alimentaie; vélememts; sommeil; dentilion; séjoar & la campuagne;
accidents at maiadies; développement intellectuel et moral.

Conseils aux nléres, sur la maniére de nourrir

les enfanlis et de se nourrir
elles-ménics, par le Dr BACHELET. Nouvelle édition. 189+,

1 vol. in-16 de 278 pages, carlonné. . . . ... A fr.
L'enfance et son regime. — Le lail, V'alliitement naturel et artificiel. — La bouillie ot la
panad:. — Le sevrage. — Les den's ¢t les maladies atiachées & leur éruplion. — Les vers

chez les enfanls. — Régime des nourrices, — Premiers symptomes des maladies contagieuses
(ui peuveni alteindre les jeunes enfani..

La pratique de l'homéopathie sim-
plifide, Dot il pases, comomatrs 24500 19901yt

Signes et nature d:s maladies; traitement homéopathique : prophylaxie; mode d'admi-
pistration des médicaments; soins anx malades et aux convalescents.

Lz Gérant ; §.-B. BAILLIERE
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