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MEMOIRE
SUR LA FABRICATION
DES EAUX-DEVIE DE SUCRE;
ET PARTICULIEREMENT SUR CELLE DE LA
GUIEBLVE ET DU TAFIA

AVERTISSEMENT.

D A ¥ s les Colonies Francoifes & Angloifes de I'Amé-
rique , on fait depuis long-tempsune liqueur forte quel'on nom~
me Guildive , ouTafia; ou Rum : ce dernier nom eft anglois
les deux autres fontfrancois. Les auteurs que j'ai confultés paroif-
fent confondre les noms de guildive & tafia. 11 me femble cepen-
dant, quel’on zfﬁéé{e plus particulicrement le nom de guildive, &
la liqueur forte que I'on retire par la diftillation du fuc des cannes-
a-fucre , qu'on nomme véfou , & qu'on laifle fermenter , fans mé-
lange ; & le nom de tafia, a la liqueur que l'on retirepar le méme
moyen , des firops & des écumes , dans la fabrication du fucre,
apres avoir laifié fermenter ces fubftances délayées dans de I'eau
pure. Suivant cette diftinction , 1a guildive feroit le produit du
véfou, & letafia celui du firop & des éctimes du véfou. Leau-
de-vie de mélaffe que I'on fabriquoitautrefois en France, & qui
%
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éroit le produit de la fermentation du firop mélé avee de Feau &
de 1a lie-de-vin , étoit une efpéce de taha.

Qu EerLQuEs Difillateurs ne mélent pas fes écumes &
les firops avec de I'eau, maisavec du véfou. Toutes ces diffé-
rentes pratiques donnent au fond ‘le niéme: produit, Ia méme
liqueur forte, quia le méme gotit & les mémes propri€tes, Tous
ces produits ne différent enu’eux que du plus au. moins. Nous
dirons dans le cours de cemémoire, quelle eft'la méthode qui
procure la liqueur la plus agréable au goiit & la plus faine.

D ans diférentes parties des Indes, on diftille plufieurs ef~
péces de liqueurs fortes, auxquelles ona donn¢ le nom géné-
rique d'aragues. Je parlerai de celles qui font les plus connues :
je tichergi de faire voir, qu'elles ne méritent pas la preéférence-
qu'on Jeur donne fur les nétres.

J £ nlignore pas que la g&!dive , letafia, le tum , leaude-
vie de mélafle paffent pour étre des boiffonsimalfaines, lorfgu'el-
les font fraiches. On prétend méme quil eft défendu dans les
colonies de l'Amérique, d'en vendre quialentmoins de dix huit
mois de fabrication. , ‘

" En effet Tivrefle occafionnée’par ces boiffons , lorfau'on en
prend avec exces, eft ordinatrement furieufe ; elle attique le
genre nerveux ; elle caufe fouvent des convulfions violentes, &
quelquefois une léthargie ‘qui mene a la mort.

" Dans la vue de prévenic ces accidens, M. le Vicomte
de Souillac Gouverneur Général des lles de France & de Bour-
bon, ayant reconnu les effets pernicieux de ces liqueurs,, m'a
engagé A rechercher les moyens-d'en perfetionner la diftillation,
& de les rendre faines. Je me fuis prété avec ardeur & ce nou-
veau genre de travail; j'ai partagé fes follicitudes, pour les mals
Heureux qui sexpofent aux rifques de périr par intempérance.

M A1s Teau-de-vie n'eft pas la feule boiffon dont la prépa-
ration ait fixé mon attention. Je propofe aux Colons de compo-
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fer une liquenr vineufe avecles produits des cannes-a-fucre, pour
remplacer les vins de France & du Cap de Bonne- Efpérance
dans les cas de difette. Je regrette que les circonflances ne maient
pas perinis de fmre des effais fur ce dernier objet; mais ) indique-
rai aux colons ceux quils peuyent tenter eux-mémes.
~ TAJOUTERAI des "féﬂé‘ﬁor{s Tur Tart de fabriquer le
fucre, fuite de quelques, obfervations que jai ét¢ a portée de fai-
re , dans la Sucrerie de M. Pigeotde Carcy. Si mon travail de-
vient utile au public, il'doit partager ma reconnoiffance envers
ce citoyen , pour tous les fecours quil ‘m'a fournis, avec ua
2¢le rare & avec un défintéreflement bien louable.

JE dois le memefémmgnave a M. le Roux de Kermorzéven,
qui s'eft prété avec la méme ardeur & me procurer tout ce que
je lui ai demandé pour mes expériences.

Yaurois défiré rendre mon travail plus complet & plus
utile, en pouffant mes recherches plus Ioin que je nelai fait;
mais Jai partagé Lempreflement de M. le V.* de Souillac quia
penfé qu'il étoit inftant d’en faire part au public; afin darréter av
plutdt les aecidens qui peuvent arriver a I'occafion d’une boif~
fon permmeufe en communiquant aux diftillatenrs une méthode
de !a fabriquer faine. 3 "

Y& fens que jaurai’ de fa peinc & vaincre les préjugés des
perfonnes qui veulent que toute guildive, tout tafia foient per-
nicieux. L’opinidtreté avec: laquelle les unes foutiendront cette
opinion, eft excufable quoiqu’elle {oit erronée , pacce qu'elle eft
fondée fur un principe d’humanit¢ & fur des exemples certains;
les autres peuvent €tre intéreflées 4 décrier ces hnuem S

QuANT Amoi mii intéretne me fait parler : je ne pofiede
ni Sucrerie, ni Briileric ; & je ne fuis intéreffé dam aucune ;
impartial & vrai, je ne recherche que le bien. Ce feul motif a
fuffi pour animer mon travail ; & pour exciter mon 2€le. Si les

Diftillateurs fuivent la méthodc que je leur indique dans la fabri-
"
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cation des eaux-de-vie de fucre; slils parviennent ( comme je
wen doute pas)  lesrendre faines , autant que peuvent I'étredes
liqueurs fortes , ils font affurés de trouver dans les- Adminiltra-
teurs de cette Colonie des difpofitions heurcules a favorifer cette
branche de culture & dinduftrie. e

CEes mémes Adminiftrateurs aimeront mieux fans doute en-

G hnal . : 3 el

courager le labéir dec Francois que celui des Chinois de
Batavia & des Indiens de Ceylan ou de Goa, enrichir les na-
tionauy que les érangers, & trouver dansTlfle de France une den-
rée néceaire au fervice du Rei, que de lattendre avec incer-
situde du dehors. Tis nlignorent pas, que la culture des cannes-
a-fucre , ne nuit point & celle du bled quieft I'objet de premie-
re néceflité; que ia confommation de I'lfle en liquetrs fortes eft
bornée , quoiquafles confidérable; que peu darpens de terrey
fuflifent ;- que les terrains pierreux font propres au fucre & non
au bied 3 enfin que les fucriers n’ont d’antre moyen connu jufqu’a-
préfent , de tirer partl de leurs firops , que celui de Ies conver-
tir en, caux-de-vie. _ BLLL

Cr s confidérations affurent aux ‘colons un débouché pour
cette denrde. Fe fouhaite quelles excitent leur émulation, pour
perfedionnerla diftillation des eaux-de-vie de fucre, & que la
concurrence les réduife A un prix quifoit avantageux aux confom-

mateurs , fans nuire aux fabricans. :
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MEMOI1RE
SUR "LA FABRICATION
DESE BAUX _DE.VvE"™
B YE . c BiR

EQ@Q‘;% E diviferai ce mémoire en plufieurs fe@ions.
BI® Dansla premicre,, je parlerai des eaux-de-vie que
LR I'onretire , ou que Fon peut retiver des produits des can-
nes d-fucre, & je diral un motide 14 ditillation des grappes (a).
. L A feconde (e@ion traitera ‘de la diftillacion & de ce qui
y a rapport. :
L A woifiéme fera connoitre les caufes des qualités mal-Eifantes
des caux-de-vie de fucre. '
L A quatriéme détillera les moyens d'y rémédier,
L cinquidmetraitera du degré de force de I'eau de-vie de fucre,
& indiquera en méme temps les moyens.de reconnoitre fa bonté &
fa falubrité, ;

D A NS la fixieme feQion ; je-doﬁnemi'la-dei‘cription dela

(2 ) On appele grappe dans les Colonies , Ia liqueur fermentante,
que L'on defline & la diftillation, pour en retirer une eau-de-vie,
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méthode des Chinois 3 pour fabriquer laraque de Batavia, &
je parlerai enfuite de plufieurs araques des Indes.

E NF LN jajouterai une appendice qui indiquera la maniére
générale de préparcr une hoiffon vineufe, avec le fuc des cannes-
a-fucre , ou avec du firop ; & je terminerai ce mémoire, par
quelques obfervations fur l» &2brication de ce fel effentie! devenu

G néceflzire 2 nos befoins. ol _
S ECSET O NS Lo
Des Eaux-de-vie de ﬁzcrc. 3

L A guildive ou tafia eft une liqueur forte, un efprit-ardent,
que T'on retire pag fa diftifiation du véfou ;- oul des firops fermen-
#és : nous diftingnerons ces deux mots. 3

N o u s donnerons: celui de guildive , a Ia liqueur forte qui
provient du fuc des cannes-a-fucre, exprimé ., fesmente & diftill;
& ‘notis appellerons tafia, la liqueur forte guiprovient des firops
& des ¢cumes, fermentés avec de l'eau pure ou avec du vefou,

‘enfuite diftillés. ‘ it ; :

N ous nommerons eau-de-vie de mélafie, la liqueur forte
qui provient des firops que lon retire dans Vopération du rafina-
ge du fucre, que Ton méle avec de I'eau fans écumes, foit qu'on
y ajoute dela lie-de-vii ,ou non, que I’on fait fermenter & que
Ton paffe enfuite a,alambic. Quoique cette derniere liqueur ne
paroiffe pas differer eflentiellement des deux autres , elle doit
étre cependant plus faine & plus agréable, puifqu'on n’y méle point
les écumes du fucre. Dailleurs le firop qui en fait la bafe, a
{ubi pluficurs co&ions qui Font épuré des maticres les plus gral=
fes & les plus vifqueufes , & qui ont diffipé une partie de l'huile
qu'il contient. g

O N fait quil w'y & que la partie muqueufe & fucrée des
végétaux qui foit fufceptible de 1a fermentation {piritucufe : on
: ' fait
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fait aufla que le fuc de cananes contient ces deux principes ; il
eft donc trés-fermentefcible : en effet le véfou pur entre en fer-
mentation trés-promptement. Lor{qu’ oD le fient dans une futailie
au fortir du preffoir , il paryient au point de fermentation conves
nable a la diftillation , au bout de quatre, cing, ou {ix jours,
‘fuivant le degré de maturité des cannes, {wivant le folou elles

ont crll, fuivant la faifon de la coupe, (uivant Je degré plus
ou moins chaud de la mmpérature de Tair dans Tendroit oufe
fait la fermentation : enfuite le véfou ne tarde pas 4 paffer a'Tétat
acide,

[ L faot plus de temps pour cuver les firops; quelquefois
dix ou dovze jours fuffifent ; d’autres fois il Jevr faut 15 & mé-
me 10 oS 2o et T

Dawns les fucreries & ‘méme datis les rahineries , on ' eft
obligé'ddenmer fans vefie, pour ainfi dire , les chaudigres , ot
I'on fabrique & ot Fon.rafine le fucre. On. nffemb € toutes ces
écuntes dans an vaifiean & Fen trouve dans la partie inférieure,
une hque‘u brune plus ou moins ¢paiffe & fucrde’ ¢olk cequion
nomme firop. On en retire aufli des barriques de fuere: gue Ton
met 2 égoutter dans la purgeriey celui-¢i eft plus ¢pais , plus
vifqueux , plus fucré , parce que {es partics font plus tapprochées;
je-le crois auffi plus-épuré, parce quila [ubi une plus longue

_co@ion. L'un & lautre firop contiennent une fubftance muquen-
fe qui empéche la criftallifation du fel effentiel de Ja canne , qui
eft le {ucre. -

L. A proportion du firop & des écumies que T'on méle avec
de T'eau, ou avec du vefou , peur former la grappe, varie fui-
vant le caprice des fabricaps. Les uns emploient plus de firop
& d'écumes que d’autres, proportionnellement au liquide dans
lequel on les fait diffoudre : plus il eftchargé , plus la fermenta-
tion abonde en efprits , plus on retire’ d’eau - de - vie. Cepen-
dant une trop grande cuantité de firop & d' écumes rendroit Ia
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fermentation trop lente. Un tiers de ces {ubftances , fur deux
tiers d’eau, ou bien un quart fur trois parties de véfou fuffifent
puur obtenir beaucoup Qefprits ardens : on doitretirer de cet-
te proportion environ le cinquieme de tafia qui pefera  dix-
huit degrés & laréometre de M. Baume. Ce produit doit varier;
le firop eft tantdt plus, tantot moins concentré ; il eft plus ou
moins chargé d’écumes: la fermentation elie-méme n'eft pas aufli
prompte & aufl: fruttueufe en hiver qu’en €té,

L A meilleure méchode pour avoir une grappe riche en el
prits, & une eau-de-vie agréable & faine, feroit de compofer la
liqueur deftinée 2 la fermentation , avec de I'eau & du firop fans
" écumes , dans la proportion dun tiers de firop' fur deux - tiers
‘deau , ou dun quartde firop fur trois quarts de véfou. Le mé-
lange de celui-cirend {a fermentation pius prompte & le produit
plus abondant. - Rl ‘ g

O ~ obtiendroit peut-étre une eau-de-vie encore meilleure,
fi 'on préparoit la grappe avec du fucre brut & de Teau, ou
avec du véfou, par lesraifons que nous avens déja dites. Plus
les fubfiances fucrées, ont fubi de coftions, plus elles font €pu-
rées, & meilleur eft le produit. Cependant ce principe doit avoir
des bornes. Un fucre trop tafiné ne conviendroit pas a la fa-
brication des eaux-de-vie, parce qu'il ef trop dépouillé des par-
ties muqueufes qui forment les efprits ardens; on en retire-
roit donc tres-peu, ' '

L& véfou pur denne la méme liqueus forte, au moyen de la
fermentation : la quantité de fon produit eft tour aufly fujette a
varier, que-cclle du produit quon obtient par le melange des
firops & des ¢cumes; parce que le fuc des cannes elt plusnoui-
ri dans une faifon que dans une autre.. Les mieux conditionnics
qui ont crf1 dans la meilleure terre , rendent en gté, entre un
feptiéme & un huititme deau-de-vie marchande, & dans Ihiver e
dixidme environ. Il en cofite autant de frais de manipulation
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Jorsque la liqueur eft abondante, ou lorsquelle elt pauvre en
efprits ; & dans ce dernier cas Von eft obligé de multiplier les
futailies deflinées @ contenir-les grappes. ]e penfe done quiil fe-
roit avantageux de convertir en ﬁrop une pactie du véfou , pour
en compoler les grappes.

L e véfou étant une liqueur moids denfe quele firop, &
contenant moins de fubftances grafles, muqueufes & falines ,
qui s’y trouvent dans Pétat d'une diffolution compl ete , doit fer-
menter plus promptemenr & doit paffer plutot de ]Lt?t fpiri-
tueux a celui acides La fermentation n'ef t]arnms fimultande dans
les liqueurs ; plus. elles contiennent de prmmpes fermentelci-
bles, plus cette opération de la nature eft lente a sachever.

0 N connoit dans I'un & Vautre cas que les grappes font
propres. a-la diflillation, lorfqu’on ne voit plus de bulles d’air
sélever & leur [vrhce 5 alors les ligueurs ont un gout vineux &
peu {ucré, & une légere pointe dwde fes écumes qui furna-
gent {ur [a liqueur , & qui forment un it qms g e font un peu
affaiflées ; elles ont extérieurement une couleur brune. La prad-
que appren d aux aitiftes. a faific le point convenable de la fer-
mentation : il ne demande pas pour réuflir une grande préci-
fion: en général il vaut mieux avancer le moment de Ta difil ation,
que le retarder. Dans ce dernier cas il fe.fait une plus grrmde
déperdition des efprits par 1’é\iaporanon~ & dans le premier cas, -
la lxqueur conferve une odeur vineufe qui la rend plus agréable
au gout. Mais fi Fon diftilloit la grappe trop Ot , on obnen-
droit peu-de produit , il ne feroit pas de bonne qualzte,- il auroit
un gott & une odeur de cannes. La combinaifon des mixtes
qui forment les efprits ardens, nayant pas eu le temps de s~
chever, lorlque la fermentation n’elt pas parvenue au point con-
venable , il .en réfulte que la liqueur diftillée fournit alors fur Ia
fin de lopélatlon beaucou;} d’huile liquide & bien caraéiifée,
qui nage a fa furface , qui fe diflout dans une eau-de vie plus

3L T
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forte & qui la rend plus dcre & plus échauffante.

St Jon veut avoir une régle ftire, pour déterminer le mo-
ment de la diftillation des grappes, on fe guidera fur un ther-
mométre qui indiquera par les degrés celui de la fermentation
de la liqueur, 11 eft conftant daprés les expériences que jai faites,
que la grappe, tant qu'elle fermente ,a une chaleur fupdiieure
dle quelques degrés, a cellede Fatmolphére , méme dans le temps
je plus chaud du jour; & que cette méme chaleur diminue , a
mefure que 11 fermentation sappaife, Si l'on tient un thérmo-
métre plongé & fufpendu verticalement dans la liqueur , depuis
dix heures du matin, jufqu'a quatre-heures de Faprés midi, &
4 Ton ohferve attentivement fa marche ,on jugera que la fer-
mentation eft parvenue au point convenable , lorfque le méme
thermométre , ne $élevera que d'un degré, oudun demi degré,
pendant tout ce temps; alorsil ne faudra pas diffiérer de porter
1a liqueur dans l'alambic. $iad ; :

It et apropos de couvrir les futailles ot 'on met fermenter
ies grappes, de facon a leur laiffer une communication avec [air
extérieur : cette attention empéche la grande évaporation des ef~
- prits. I1 eft furtout effentiel de bien b raffer lesliquenrs au moment
de leur mélange; & je penfe que pour rendre la fermentation fimul-
tande,c’eft-a-dire égale dans toutes Ies parties dela liqueur du haut
& du bas du vaiffean , il convient de braffer les grappes deux
fois au moins pat vingt - quatre neutes, ci ravalant’, je veux
dire, en ramenant avec un rabic la-liqueur du bas en haut. Jai
obfervé que celle du fond des grandes cuves qui contiennent 40
A 5o barriques de 30 veltes,, n’avoit pas une marche auffi prompte
dans fa fermentation , que la liqueur du haut de ces mémes cu-
ves, ni une chaleur aufli grande. Comme on les vide par le bas,
& quelles fourniflent des geappes & plufieurs alambics, pendant
plufieurs jours, il en réfulte quon diftille d’abord une liqueur
qui n'a pas eu affés de fermentation, enfuite une liqueir qui ena
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eu trop; mais en braffant la cave fouvent, oa rémédie en partie
2 cet inconvénient, parce quwon rameéne dans cette opération
la liqueur du bas en haut, ou plutét parce quon les confond
enfemble , & qu'on a un tout homogene.

O ~ place ordinairement dans la brilerie, les vaiffeaux qui
contiennent les grappes , parce que ce lieu eft échaufié par la
chaleur que prennent les alambics; ce qui contribue a exciter
& & entretenir la fermentation. Il y a méme des brtileurs qui em-
ploient de l'eau chaude dans le mélange deleurs grappes : cette
pratique peut étre embarraffante a fuivre, & me paroit inutile dans .
notre climat, d'autant plus quef'ean chaude , méme bouillante fe
met au taux de la température de I'air : leffet de cette chaleur

~empruntée n'eft donc que momentané, On m'obje&tera peut-étre
que T'eau chaude diffout mieux le firop que Veau froide; j'en
conviens : mais#fi 'on a foin de bien braffer la liqueur, la diflo-
lution du firop, méme 4 froid, doit étre compléte. {ik

S 1 Pon veut accélérer fa fermentation, il eft bien plus fimple
& plus fir de méler un ferment avec les grappes : celles done la fer-
mentation eft en bon train forment un bon levain pour en exciter-
une nouvelle : autefte elie m'a paru en général plus prompte dans
Jes perits vaiffeatx que dans les grands.

O ~ ne doit point enlever les écumes qui [urnagent fur les .
grappes , pendant tout le temps quielles fermentent ; parce qu'el-
Jes empéchent I'évaporation des efprits; mais je ferois d'avis qu'on
paffat la liqueur au travers d’un tamis de crin clatr, avant de la met-
tre dans I'alambic, & furtont qu'on n'y mélat pas les groffes écu-
mes. Je regarde la derniére partie de ce confeil comme effentielle :
on en verra les raifons dans la treifieme fe@ion ; lorfque je traite-
rai des caufes des gualités mal-faifantes des liqueurs fortes,

JE tépete que l'eau-de.vie de mélafle eft plus faine & plus
agréable au godr, que la guildive & le tafia; j'en ai dit une rai-
fon; c'eft qulelle eft faite avec des fiops qui proviennent des caf-
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fonnades & qui ont ¢prouvé pluficurs coctions; maisil y ena
un autre aufli effentielle ; Ceft qu'au lien d’écumes , on ajoute de
la lie-de-vin, 2 la compolition de la grappe qui fournit cette eau-
de-vie. Ce mélange donne 4 la diflillation une liquenr moiti¢ ta-
fia,moiti¢ eau-de-vie.ll enréfulte qu'ellea une odeur vineufe quimal-
que unpeu cellequi eft particuliére aux eaux-de-vie de fucre, &
que je trouve nauféabonde;jen patlerai plus amplement parla fuite.
LE s colons ne peuvent pas compoler une eau-de-vie de mé-
laffe, puifque la lie-de-vinleur manque; mais ils peuvent rejeter
Jes dcumes dans la compofition des grappes £ ces ecumes rendent
peu de produit fpiritueux ; ainfi ils ne perdront pas grande chofe;
clles contiennent la partie la plus grafle, la plus vifgqueufe & la
plus groffiére du véfou ou du firop: ce font elles furtout qui
fourniffent 2 Vefprit ardent cette huile effentielle dont Fodeur &

fe gout ne font pas agréables, & quiattaque le genre nerveux,
£ ne rendrai pas compte de toutes les experiences que jai fai-
tes fur la compofition des grappes ; ce détail me conduiroit trop
toin. Je me contenterai de direici, que le fuc de citrons & le vi-
- naigre mélés aux grappes ne mront pas paru donner des produits
avantageux , & quun melange dedeux parties'de cendres & d'une
pattie de chaux ,a cauf¢ une grande effervefcence & wn grand
gonflement dans [a liqueur; que ces phénoménes ont ceff¢ peu-
a-pen ; que cette addition n'a pas paru avancer, ni retarder la
fermentation ; & quede produit de cetté expériencesa €té alies
avantageux. Vengage les artiftes a la répéter; mais je préférerois
Vaddition d’une leflive alkaline , faite avec les mémes fubltances ,
pour éviter l'effervefcence & le gonﬂemént dont je viens de pat-
ler, & pour méler a la liqueur moins de parties terreufes.

: S EC T el
L De la diflillation & de céquiy a rapport,
Es wvailfeaux dont on fe fert pour la diftillation des grap-
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pes , fe nomment alambics. Je n'entrerai pas dans le détail des
pieces de ces vaifleaux ; ils font connus de tout le monde & fur-
tout des brileurs deau-de-vie. Je ne m'arréerai dans cette fec-
tion quaux clnngemens que je propofe aux artiftes, relatwement
3 la forme & la matiére de ces uftenfiles. ?«m o { K,

L y a desalambics qui ont des téfrigérdns autr s n'en
ont pas j & font a téte - de ~"more ; les uns & les autres ont or-
nairerhent des ferpentins , qu'on tient dans une futaille oil 'eau
fe renouvelle fans eeffe. Il m'a para quil éeoit afles indiférent
d'avoir des réfrigérans ou non, excepté dans un cas que jaurai
{oin de rappeuer dans I fe@ion LV. Fai ubiersé avec attention
fa Kftillation dans les alambics @ 1efr1ge;ans & dans ceux Q tére-
de-more, ainfi que leurs produits; je n'y/ai remarqué aucune diffé-
rence fenfible. 1 wen eft pas de méme du {erpentin; fon ufage m’a
paru non-fealementiavantagess ; mais néceffaire, furtout lquu-
on diftille dans un alambic fans’ re{uge rant, parce que-les vapeurs
de 'elprit- —ardent yconfervent plus !orw-tem; s leur cbdleur, dans
cet état elles font trés; manm;lee 3 clles pénétrent alors piustacﬂe-
ment awtravers des luts, & siévaporent en pure perte ; ou bien
elles {oulévent le Chdplt:‘d] g elles ne trouvent pas une ifiue affés
grande pour s'échapper ; cet inconvénient peut arriver , lorfque
le feu eft trop vif.' Ces ménies vapeurs venant afrapper les parois
toujours frais du ferpentin, sy condenfent par le contrafte {ubit
qu'elles éprouvent du chaud au froid, 'y rélolverit en liquevr &
coulesit dans le récipient en maniére de filet, Plufieurs difiilla-
teurs font cererdant fort attachés au réfiigérant ; je'n'en bléme pas
T'ufage; je dis feulement, quil eft aflés mdlfftrm,t & je penfe avec
M. Baumé que la pratique diy conduire un ﬁlet conting d'eau
froide ralemtit la_fermentation. Si 'on veut que les vapeurs fe con-
denfent plus promptement,, il faut que e chapitau otava chaud
ou pu:fﬂu aufhi chaud qu cl]c';. '
LEs grands alambics ne font ni les p}us commodes ni 1e

/4’; i//t -{L‘g‘
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plus expéditifs, ni les plus avantageux. Lafcenfion des vapeurs
;z lﬂquu’e‘l la furface de la liqueuy; ainfi deux alambics de la
ypacité d'une barrique chacun, doivent avoir plus de furface,
qu'un alambic de deux barriques. Les petits vaifieaux s’échauffent
plus aifément & plus promptement que les grands , confomment
peut-étre moins de bois, & font moins fujets & communiquer a
la liqueur, lodeur d'empyreume ; ‘mais ce principe a des bor-
nes. Dans les grandes britleries Fon feroit trés-embarraflé de {ui-
vre les opérations de la diftillation , fi Ton étoit obligé de mul-
tiplier les alambics. Je penfe donc qu’une capacité moyenne eft
‘celle qu'on doit préférer , & queles alambics qui contiennent une
bartique , ou une barrigque & demie au plus, Ceft-a-dire entre 40

3 45 veltes (@) font ceux que l'on doit employer. :
L forme des alambics weft pas indifiérente, Nous avons appris
Tannde dernidre par la voie des journaux qui nous font venus de
France, que la feciété d’émulation de Paris, avoit propofé ce fujes,
' & que le prix avoit ¢té adjugé aM. Baumé fameux artifte, excellent
obfervateur & grand chymifte. Le mémoire quila compofé fur
ce fujet ne m’eft pas parvenu & () mon but en le citant eft de
le faire connoitre aux calons, afin quils puiffent fe le procurer,
& qulils 'y puifent des connoiffances plus {lires , que celles que

mon peu d'expérience & de wuniéres peut leur fournir,

E-n awendant quils oient mieux inftruits , voici ce que je
hafacde de leur dire fur la forme des alambics. L’¢vaporation

s o i i ity

( ) Chaque velte vaut quatre pots ; chaque pot deux pintes,
chaque pinte deux livres. ‘

(5) Cet ouvrage ecft intitnlé, Mémoire fur la meiliere maniére
de conflruire des alambics & fourneaux , propres a la diftillation d:s
yins , pouren tirer les caux-de-vie, par M. Baumé , nouvelle edition
a laquelle on a joint des experiences Sfurilean au moment de fa congela-
tion , ouvrage qui a obtenu ke priz, a la fociété démulation : in 8% br.
fig. 1liv. 10 1. ‘Paris chez Didot Jeune, Quai des Augudtins,

ne
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ne fe faifant qua la furface des liqueurs, il me paroit quil el
a oropos de donner aux cucurbites plus de larzeur & moins de

- hauteur, afin quiil s¢léve une plus grande quantité de vapeurs a

Ja foiss il réfulteroit encore up autre ¢ w;mnge de cette confirucs
tion ; Celt que'le fond des cucurbites ayant alors plus de diame-
trescch aufferoeit plus promptement , parce qu il prefenteroit une
plus grande furface.a l'action du feu.
TE croisianth que la forme‘cylindrique eft une des_plus avan-
n:f, eufes 3 donner A ces vailfeaux, en arr"mdll‘mtieuas{'mds en culs
de-lampe , & que cett mal-a-propos cu'on les fait  pius ¢rois
dans la partie fupérieure, que dans linféiicure. Si Pon place une
piece cylindrique entre la cucurbite & le chapiteau, eile doit avoir
le méme diamétre le chapiteau lui-méme doit avoir autant dz dia-
mc‘:trc A fon colet que les:-deux autres piéces 3 mais il doit éure

enflé 2 Tendroit™de la gouttiere; ceft-a-dire quelle doit failiie
en dehors. Quant au,chapxteau au lieu de lui donner I forme
conique , jeferois davis quil fut elliptique ou parabolique : \(QICI
les raifons des changeniens que je. prolm[e. .

L Es vapeuss sélévent perpeadiculairement: i elles rencon-
trent dans leur afcenfion quelque corps Gui sopoufe a leur mou-
vement , elles s¥ ﬁ\t}lt 3 de nouvelles vapeuis fe joignentenfuite
au'( premigres; jufqua ce que leur aggrégation donne au fuide

ies de pﬂﬁn*em ,» pour couler le long d’s parois des pieces oi
1{ séiot amétd 3 alors i) retombe d.ms la cuuubue, ee i fait

e la diftilladion eft plus Jente,

L R S QUE la liqueur qu'on diftille contient des (uhFin4
ces grafles 5 ou Vl(qtieu €8 4f ou my cmgmﬂuf‘s 5 00 Té muz,
fes; ou muquenfes , comme ‘elles ne folit pas volatiles | elles st
tachent aux parois dela cucurbite ; a mefure que [a liqueur biiffe,
par Peffet de I° €vaporation +ces mémes {ubftances peuvent fobriia
ler, fi le degré defeu quiil elt peut-Cuedmpotlible de conduire avec
précifion dms les travaux en grand, eft trop vif; alors fes vapeury
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qui rencontrent ces {ubftances a-demi-charbonneufes , les huméc-
tent , les délayent & ramenent dans la cucurbite par leur chute,
les parties qu'elles ont diffoutes de ees matiéres bruilées ; ce qui
communique cflentiellement Fodeur d'empyreume 3 [eaw - de -
vie; mais fi foutes les piéces de alambic ont le ‘méme diamé-
tre, linconvénient dontje parie, quoiqu’il puiffe avoir lieu,, eft
bien moindre. Ceft par cette raifon, que je pencheroisa donnera ia
cucurbite la forme d’un cone tronqué, de facon que Ia paitie fupé-
rieure eut au moins deux pouces de plus que la partie inférieure;
mais il ne faut pastrop rétréeir le fond par les raifons que jai.dé-
34 dites 3 ainfi ce vaiffean devroit étre évafé du haut.

O~ né peut pas douter que Peau chaude, ou Peau réduite
en vapeur ne diffolve ces fubftances briilées, Yai mis du firop dans
wne marmite fur le feu ; je ne Tai retiré que lorfqu'ila €t€ réduitd
Yétat charbonneux : I matiére dufond de la marmite €roit deve-
fie rare, (pongieufe, féche , de couleur brune ; celledu haut €toit
plus denfe , noire & confervoit un peu de vifcofité, Jai mél¢ de
Pune & de Fautre, A part, dans de I'eau commune,, dans de 'ean
de chaux , dans de I'ean acidule, dans de l'eau-de-vie, dans de
Pefprit de fucre, elles fe font diffoutes engrande partie dans tous
ces menftrues qui ont pris une couleur brune.

JE donneé la préférence aux chapiteaux elliptiques ou parabo-
liques fur les coniques, parce que les vapeurs dont I'expanfion (e
f2it en tout fens tronvent plus de place dans les premiers que dans
Jos feconds ; & que feraffemblant en foule dansle fommet du cone,
ollas ont de 14 réattion les unes for les autres; d'ou il fuit qu'elles
ont quelquetois afiés de force, pour foulever le chapitean.

L a cucurbite doit &tré enfouis dans une magonnetie jufqua
deux ou trois pouces environ du haut,afin de iui conferver le plus
de chateur poffible & de ménager la confommation du bois. La
chaleur qui eft communiquée a ce vaiffeau par la maconnerie ne
peut jaraais eue allRs confidérable, pour avoir de mauvais effets.

12
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1 yades braleries, ol Fon laiffe un vide de deux pouces
d'¢paiffeur environ entre la partie baffe de la cucurbite & la macon-
nerie , peadant un efpace de douze a feize poucesde hauteur. Lon
croit que la flamme pénétre dans cette cavité & quelle échaufic les
parois de ce vaifieau. Si cet effet avoit lieu , il pourroit étre dan-
gereuyx , parce que les fublftances huileufes, vifqueufes , mucilagi=
neufes & réfineufes dont yai parlé , fe colleroient contreles parois
de I'alambic, s’y briileroient & communiquerojent a la liquent ung
odeur d’empyreame; mais il n'eneft pas ainfi, ce me femble, La
flamme ne pénétre pas dans ces cayitds , parce que lair ne s’y re-
nouvelle pas; il eft donc a propos que la cucusbiterecoive Ia flam-
me feulement par fon fond & que {25 cOtés foient enticiement en-
gagés days une maconnerie: on mettra trois barres de fer pour fup-
porterla cucurbite ; on pourra méme la faire porter par la macon-
nerie elle-méme dans toute facirconférence , fur une zone d'un pous;
ce environ de largeur. Si la cucurbite avoit une forme tant foit
peu conique, comme il a ¢té dit ci-defius , elle fe foutiens
droit elle-méme dans la maconnerie ol elle feroit engagée :
cependant je ferois d’avis de ne pas négliger les deux moyens
dont je viens. de parler, de la foutenir.

D A Ns les brileries bien entendugs , Ie foyer des alam-
bics eft en dehors du bitiment ou ils font placés , afin qug
la fumée ne fe répande pas en dedans; elle géneroit fort leg
ouvriers & pourrcit communiquerun mauvais gott a la liqueur,
Le foyer nedoit avoir que douze pouces de hauteur environ,
alin que la flamme puiffe s’élever jufqu'a la cucurbite & lalé-
cher. I y a des fourneaux qui font traverfés par des baives de
fer, {ur lefquelles on arrange e bois; il y enadautres dong
Tatre eft confirait en briques réfrattaires, avec des ouvertures de
diftance en diftance pour le paffage des cendres; ily en a quj
nont qu'une ouvertute dans le milieu du foyer, pour le mé-
me objet , fans compter la porte du foyer, ceile du cendsier ,

L ek et l. ik ¥
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& la communication. intérieure ‘a la cheminée. Les deux por-
tes font ordinairement en fer ;. elles font' néceffaires pour at-
tifer ou pour modérer le few; il ne faut pourcela, que leste-
nir ouvertes ou fermdes. o

L A chemninée eft ordinairement commune a deux alambics,

thais chacun & fon canal particulier , que Fon tient ouveitou fer-
1¢ A volonté, parle moyen dune plaque de fer , que 'on nom-
me irerez, & que Pongliffe en dedans ou que T'on retire en de-
hors , pour modérer ou pour attifer le fen , afin de 'entretenir tou-
jours égal. Lorfqu'on établit un courant d'air entre le foyer & Ia
cheminée , en ouvrant la porte du cendiier, & en tirant la tirette
en dehors dela cheminée, on augmente lefeud le bois brtite avec
vivacité, Lorfqu’on tient au contrairg la porte fermée, & la tirette
dans le canal de la cheminée, de facon que cette plaque le bou-
che enticrement, on diminue par ce moyen a&ivité du few.

U NE chaleur ménagée eft bien préférable d une chaleur trop
forte. Celle-ci outre l'inconvénieut de britler , comme je lal dé
ja dit, les fubfances qui communiquent une odeur d'empyreu-
me 2 la Bquerr, enléve des pasties aquenfes qui mélées & Fefprit-
ardent laffoibliffent, 8 des parties huilenfes, peut-tre meéme quel-
ques parties muqueufes, qui détériorent Feau-de-vie. llarrive mé-
me , lorfque le feu eft beaucoup trop fort , quil excite une grande
raréfa@tion dans la liqueur, au point qu’elle monte jofgues dans
la gouttitre , d'od elle coule dans le récipient : quelquefols cile
fouléve Je chapiteau & 'écoule par la jointure = ces accidens font
moins A craindre , lorfque Palambic el garni d'un col placé entre
la cucurbite & le chapiteau 3 mais lorsquiils arrivent, il faut for-
mer les portes du cendrier & du foyer, pouffer la tirette en-
dedans & jeter de I'eau fraiche fur l'alambic, pour diminuer 2
chaleur & pour appaifer la fougue de la liqueurs _

Tr faut donc un feu modéré & foutenu de manicre a entre-

tenir tolijours coulant un petit filet de liqueur, Mais comme il cft
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avantageux ‘de précipiter les premiers _‘bou‘mons', non {eu'.em?nt
-pour accélérer Popérdtion , mais encore pour obtenir un eau bien
fpirituenfe , on doit commencer par doaner un'fen vif, & len-
tretenir dans cet drat, julqua, ce que la liqueur bouille. Pource-
la-des buchettes font préferables & de groffes buches de bois ; un
feude flamme qui'leche le fond de la cucurbiteeft plus ardent qu'un
feu de braife ou méme de charhon. : ! '

O N ne remplit pas entiérement la cucurbite , A caufe de I
dilatation qui eft eecafionnde dans Ia liqueur par le feu.

D A ns toute diflillation, on rejéte les premidres porticns
d'eau qui tombent goutte a goutte ; on les regarde comme un
flegme infipide 5 mais dés que fe filet commence 3 paroitre , on
Iz conduit dans e récipient. ‘

O~ ne doit pas approcher une lumiére trop ‘prés de Ia li-
queur qui diftille, lorfqu’on n'a pas luté le ferpentin avec le 1é-
cipient ; elle pourroit prendre feu & le communiquer aux vapeurs
qui montent dans Palambic; d'ott 1l Senfuivroit peut-éere une ex<
plofion viclente & dangereufe. i !

T ou s les ferpentins des bréleries que Jai vifitdes , mont
paru d'un diamétre twop petit. Les vapeurs qui s’élévent & qui ne
fe condenfent pas, érant trés-expanfibles & ne trouvant pas une iffue
afics grande pour s'échapper , penvent foulever le chapiteau dé
Talambic's ce qui feroit dangereux pour Idrtifte & préjudiciable
au proprifeaive, ‘Plus les alambics font vaftes, plus le diamétre dy
ferpentin doit étre” grand, ‘ B

G N n'eft pas-duns Tufage & e de France de futer le bec dy
ferpentin avec Je récipient qui eft ordinairement uhe futaille dont
on a tiré la bonde's par ce moyen les'efprits les plus (abtils's'évac
porent. Jevoudrais que I'on eut des récipiens de calin, along col,
auquel on luteroit le ‘bec du ferpentin, & qu'ils fuffent placés a
demeure daas une cuve de bois, ol Ton tiendroit d= Peau fraiche;

ils auroient un bec faillent en dehors de la cuye 3 avec une - clef
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pour les vider a volonté, Par ce moyen P'eau-de-vie rafraichie en
paffant dans le ferpentin, trouveroit la méme fraicheur dans le
récipient , ot Peau. fe renouvelleroit toujours ; ce qui acheveroit
11 combinaifon des mixtes qui compofent lefprit-ardent & donne-
roit plus d’uniformitéa I liqueur, d'olt réfulte fa bonté du produit.
Cette méthode procureroit encore Favantage de diffiper l'odeur
d’empyreume que contradient Ia plufpart des liqueurs fraichement
diftiliées , & donneroit & Veawde-vie nouvelle Ia méme qualité
quacquiert celle qui a quelques mois de fabrication. :

L E lut que jai vu employer dans latelier de M. Pigeot ma

aru fort bon & fort commode : ceft de la farine de manioc dé=
trempde avec de I'ean, dont on met une couche un peu épaifle
fur une bande de toile que I'on applique fur les jointures des vaifs
feaux. La chaleur defieche promptement cette pare qui forme
une efpéce de colle: lor{qu’on veut déluter, on humeéie la toile
qui senléve alors avec facilitd 3 mais je ne fais i cette farine feroit
propre a luter le récipient ; comme elle n'éprouveroit aucune
chaleur dans cette partie ; elle feroit long-temps a fe defiécher. On
pourroit employer un lut compof¢ de terre graffe & de colle de fa-
rine de bled, oubiende terve graffe & de blanc d'eeuf, ou de chaux
& de blanc d’ceuf, & une bande de toile retenue ayec dela ficelle,
ouavec quelquautre: lien , par deflus le lut, _

O w prétend que quelques brifeurs de St. Domingue coho+
bent de nouvelles grappes fur le réfidu de leurs diftillations, Je
ne connois aucun atelier dans Flfle de France, ou Ton fuive ung
pratique awfli mauvaife : eile ne donne aucun produit de plus.
Tai diftillé a part le réfidu d’une diftillation , dans lequel ja-
vois mélé de laleflive alkaline , & que yavois laiffé fermenter,
Ies premicres pintes elles-mémes avoient un manvais goiit & une
mauvaife odeurt , & ne pefoient que dix degrés &demi, & Farco-
métre de Baumé : Ceft un demi degré de plus que Feau diftilice.
Cette méthode augmente donc les frais dela diftillation fanspros
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fit, & ne peut que détériorer I nouvelle eau-de-vie provenant des

grappes qu'on ajoute au réfidu. ‘

M ars rien oy contribue davantage, que de négliger de
laver les cucurbites & les autres pieces de lalambic § ceft un {oin
que Pon doit prendre & chaque diftillation, On concoit aifément
que Pécoulement du réfidu de chaque alambic par Ie canal de dé=
charge , placé A la partie inférienre de ce vaifleau , ne fuffiv pag
pour enlever les matiéres briilées, a-demi-charbonnevfes, quifé
font attachées pendant la diftillation aux parois & au fond de la cu-
curbite, & quil faut une force plus puiffante pour les détachers
Nous ne craignons pas de e tépétec encore; le défaut de lavage eft
furtout la principale caufe du mauvais gotit & des qualités mal-fai-
fantes des eaux-de-vie. La nouvelle grappe , en diffolvant une pars
tie des matieres brlilées qu'on a laiffées dans Falambic par négli-
gence he fourhit quune liqueur empyreumatique; il faut done mets
tre beaucoup d¢ foins 4 laver les vaiffeaux 3 mais pour que cetta
opération foit efficice , il eft néceffaire que le canal de décharge
foit placé dans la partie fa plus bafle de la cucurbite: je reviendrai
& ce fujet dans 12 quattieme fe&tions -

O ~ ceffe la diftillation , lorfquun papier allumé ne met pasta
feu a la liqueur: en ta continuant trop long-temps , on obtient un
efprit trés - foible qui eft empyreumatique & méme huileuxy car
on voit de I'huile bien formée & bien cara&drifée qui nage fur la
furface d’une eau-de-vie foible (lorfqu'clle ne péfe que 14 & quel-
quefois 1§ degrés a l'aréométre de Baumé) cette Luile eft toujours

) un peu empyreumatique 5 elle f diffout dans une cau-de-vie plus
forte, & lui communicue fa mauvaife odeur, fon mauvais gorit &
fes propriétés mal-faifantes. '

St Ton juge d propos decontinuer la diftitlacion , jufgu'a 12
degrds de Uaréomeétre de Baumé,, qui ne differe pas beaucoup de
celui de Cartier , on mettra dans une futaille X part tous les pro-
duits audeffous de 15 degrés ; comimne je Iai vu pratiquer dais
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plufieurs britleties ; on redlifiera enfuite cetre liqueur, de lam-

niore dont il fera détaillé ci-apres, Ces produits foibles {e nom-

~ment blanquette ou petite-€aut , ‘parce qu'ils oni ordinairement un
oeil laiteux ou louche. | e :

I eft nécefiaive de conduire un filet d'eau dans la briterie,
au moyen de quelques petits canaux faits en bambou’, cu autre-
ment, pout rafraichit continuellement le ferpentin & le récipient: ce
ne feroit pas un petit embarras que de changer d'eau fouvent. Si
T'on vouloit de méme conduire une’ean fraiche dans le réiri-
gérant , comme il eft plus élevé que les picces dont nous venons
de parler , il faudroit quelquefois prendre Feau plus haut; ce qui
pourroit avoir des difficultés ; mais le rafraichiffement continuel de
ce vaiffeau n’eft pas néeeflaire. . LA .

O N fiit une échancrure , ou plutdt lon place un bee dansla
paitie fupérieure du réfrigérant , dans celle de la futaille quicon-
tient le ferpentin & dans celle de la cuve ot eft le récipient, pour
la décharge des eaux, tandis que le filet d'eau froide qui les rem-
place tombe du coté oppofé, Comme celle-cieft plus pefante que
Tean chaude , elle vatoujours occuper le fond de la picce otcelle

tombe. -
S E C T DOMN L

Des canfes de la qualieé mal - faifante des Eaux-
de - vie de fucre.

E} Lusteurs Diftillateurs mettent en doute, que les eaux-de-vie
de fucre foient mal-faifantes; ils fe fondent fur ce que beaucoup de
confommatents n'en font pas incommodés & fur cequeles Chirur-
giens en préferent lufuge pourles panfemens des plaies. Je ne con-
tredirai pas les taifons de cette préférence qui parait appuyce par
Cespérience 3 mais Joblerverai que la méme liqueur peut operer
de bous effets , lorsqon Papplique en topique, & devenir per=
: nicieufe
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nicieufe, lorfqu'on en fait ufage intérieurement. lleft bien certain
que ces eaux-de-vie nincommodent pas toujours-les perfonnes
qui en boivent; mais l'on ne peut nier que cela arrive quelquefois.
Le témoignage unanime des perfonnes non intéreflées , celuimé-
me de la Faculté.de Médecine de Paris , les exemples nombreux
de perfonnes tombées malades par l'ufage de cette boiffon , la mort
méme inopinée dequelques-unes d’enti’elles font des prenves qu’il
n'eft pas permis de réculer, des qualitds mal-faifantes des eaux-de-
vie de fucre dans de certdins cas. A tant dautorités , jalouterai
celle de M. le Vicomte de Souillac Gouverneur Général des Iflcs
de France & de Bourbon , quifrappé des accidens funeftes qui
ont {uivi Pufage immoddré de cette boiffon a pris les mefures les
plus juftes, pour s’affurer fielle en étoit la caufe, & a reconnu
que le préjugé qui attribue ces accidens aux eaux-de-vie de fucre
étoit fondé. Cleft ce qui I'a engagé a défirer quun citoyen labo-
rieux & z¢l¢é fit des recherches fur la fabrication de cette liqueur,
pour découvrir en quoi confiftent les principes de fa mal-faifance,’
& pour trouver les moyens d'y témédier, Il m'a propofé dentre-
prendre ce travail , dont Fobjet devoit éreutile au public, aux
colons & au fervice du Roi dans cette Colonie , furtout en temps -
de guerre. Des motifs aufli forts ¢toient plus que fuffifans pour
me déterminer. Je vais rendre compte des obfervations qui font
la (uite de mon travail fur cet objet.

TRrRo1s caufes contribuent  rendre les eaux-de-vie de {u-
cre mal-faifantes. ' 3

L’v N~ e m'a paru tenira 1a nature méme de la canne-é%ucre;
lautre provient d’une fabrication vicieufe 5 [a troifieme de la mas
ticre dont (ont compo(ds les vaiffeaux qui fervent & la diftillation
de ces liqueurs. §

JE ne parle pas des caufes étrangéres qui peuvent provenir de
la falfification des eaux-de-vie ; it fercit impoflible de les énume-
rer & den {uivre le détail. Il n'eft pas vraifamblable , que les fabii-

: |
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cans falfifisnt leurs eaux-de-vie; Ceft une juflice que je fuis dau-
tant plus porté a leur rendre , que ce font tous des colons hon-
nétes , & que Yai fuivile travail de plufieurs d’entr’eux. Ce font
donc quelques débitans qui font coupables de ces falfifications
pernicieafes , de ces fraudes intéreffées qui leur ferment les yeux
fur les dangers de leursumanceuvies , pour, ne leur montrer qu’un
gain fordide & licite. Tl eft facile de réprimer cet abus par une
Ordonnance que M. M. les Adminiftrateurs de notre Colonie fe
propofent de rendre fur la fabrication & fur le débit desligueurs
fortes , & par une police exalte , attentive & furveillante,

L E fuc des cannes-a-fucre contient, comme nous lavons dit,
une fubflance muqueufe, un fel effentiel & une huile. Cette huile
atténuée par la fermentation & devenue effenticlle, eft celle que
Fai retrouvée dans Ja guildive & le tafia ; elle attaque le genre
nerveux. Tai trouvé pareiliement une huile effentielle dans l'eau-
de-vie de France & dans les araques de Batavia, de Colombe
& de Mofambique ; ainfi toutes ces liqueurs atraquent le genre
nerveux plus ou moins , lorfqu’on en prend avec exces.

JE fis que les chymiftes fontpartages entr'eux fur Uexiftence
d'une huile principe de Tefprit-de-vin ; les uns Padmettent , les
autres la reiétent,, pour y fubftituer le phlogiftique le plus pur;
inais cette derniére fubftance attaque de méme le genre nerveux.

J E nentreral pas icidans une difcution raifonnée, fur 'exil-
tence d'une huile, comme partie conflituante, dans Pefprit-ardent.
J= rapporterai fenlementune partic des effais quejai faits, qui prou-
vent que ['on peut purger entiérement leseaux -de-vie de cette

" huile.

T AT tefifié cing fois avec de la chaux éreinte & lair de 'ef-
prit-de-vin & du tafia dupays, dans la proportion d'une livre de
chaux tamifée fur dix pintes de liquenr. Ces efprits -ardens qui
pefoient trente-huit degrés & demi a I'aréometre de M. Baumé,
dés 1a feconde redtification , le thermomeétre de M. de Reéaumur
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€rant @ 20 degrés, n'ont point augmenté en force dans Jes redli-
fications fuivantes & fe font maintenus au méme point: réduiss
enfuite & fucceflivementa 20,216, 2 14, & enfin a 12 degiés
du méme aréometre par le mélange de leau ditillée, ils wont four-
ni aucune huile a leur furface,, méme aprés Uévaporation a I'air
libre d'une grande partie de la liqueur, qui eft refie claire & lim-
pide , malgré le mélange d’une grande quantité d’ean; ce qui prou-~
ve, que fi les chymiftes ont towjours trouvé une certaine qitan-
teeé dhuile a la furface de Peau mélée avec Uefprie-de-vin le
mueux redifie, (a) celt que lewrs reifications nont pas été faites
avec une {ubftance qui fe combine avec Ihuile comme ha chaux, en
formant avec elle un compofé favonneux qui n’eft pas volatil,

T'A1 faic une autre expérience dont le réfultat a été fe méme, Jai
retifi¢ deux fois avec de Lhuile de vitriol concentrée du tafia qui
pefoit 21 & 22 degfés. Fai paceillement obreny un efprit de 38
degrés, qui réduit fucceflivement 4 13 d. par le mélange de la
quantité néceflaire d'eau diftillée n’a fourni aucune huile. ()

}

( 2 ) Dittionnaire de Chymie, V. Efprit-Ardent,

( %) JTene fais fi par des re@ifications multiplides, & faites avec
un mclange de chaux'oudhuile de vitriol , il ne {eroit pas poflible
d’amener tous les efprits-ardens quelconques au méine point ; ¢elf-
a-dire, de lfes rendre tels quils euflent tous les maimes qualités, les
mémes propricés, le méme gofit & la méme odeur ; & qu'ils fuffent
tous enticrement & ablolument identiques , foit quils provinflent
originairement du raifin , du fucre » des grains; ou d'autres fruits.
Comme il n’y aque la partie muqueufe & faccarine des végétany g
fournifient [es efprits-ardens , ne peut-on pas fuppofer que le mu-
queux & le fel effentic] qu'on appéle fucre, hien puts P & Tantra,
& parfaitement dégagés des fubftances aveelelguelles ik fotrouvent
alli¢s , mais qui leur font ctrangeres, me foat chacune 3 part gu’une
feule & méme fubflance combinéeavec différens mixtes |, doir P
vientla diverfied des golits&edes odeurs defeurs compolés.Lachymiy

Ry 2
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EriLe eft diffoluble & Peau-de-vie , & monte avec elle pen-

dantla diftillation. Lorfque la liqueur neft plus qua 15,0U 14,
s, lhuile monte ercore, mais elle ne fe dif=
fout plus ; elle nagea la furface du liquide en’ quantité afles confi-
dérable , & elle eftfluide; ainfi Pexiftence de cette haile neft pas
équivoque. Si 'on ajoute de I'eau dittillée dans de la guildive or-
dinaire , ou dans du tafin marchand , en quantité fuffifante , on
voit le plus fouvent de Phuile nager a fa furface , 12 liqueur de-
vient louche ou laiteufe; ce qui provient des partics - huileufes
qui ne peuvent plus s’y diffoudre, quiy reftent interpofdes & qui
Jui donnent ezl d'une émulfion. Il arrive meéme quelquefols que
fans aucun mélange, leau-de vie de fucre ordinaire fa plus lim-
pide , expofée a lair dans un vafe dont Vouverture eft un peu
grande , par exemple dans un gobelet ¥ moitié plein , sy trouble
& devient louche ou laiteufe. { :
CETTE huile qui eft étrangere aux efprits-ardens & qui fe
trouve en quantité affés confiderable dans les eaux-de-vie de fucre,
eft une des caufes dela qualité mal-faifante de ces liqueurs.
Tous les efprits-ardens que 7ai foumis a des expériences,
tels que P’eau-de-vie de France & du Cap de Bonne-Efpérance,
& los eaux-de-vie de fucre queleonques & lears efprits les mieux
refifids & les plus forts , contiennent upe terre fubtile, trés-finé,
rés-atténuée , blanche lorfque la liqueur eft limpide , roufle luf-
qu'elle eft colorée, que Pon précipite par le mélange de l'eau de
chaux , ou par celui d’une leflive alkaline, cauftique on non

22

ou 13, 0u 12 degré

p—

nous a démontrés quil n’y avoit qu'un fel alkali végétal , qu'un
tartre xizrr':oié , &ec. &ec. dans état de purete. Pourquoti yaumir-i ]
deux (?fpaéges de fel faccarins ? cette queftion paroit plus curieufe
quintéreflante & réfoudre. Cependant je regretie que les circonftan-
ces ne m'aient pas permis de faire des recherches fur ce fujet.
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cauttique (&) fous Tapparencede flocons ¢ ils font onctueny, lork
que Pefprit-ardent wWa pas €t bien rectifié, avec I'un des interme-
des dont je viens de parler ; parce que le méme interméde préci-
pite avec cette terre,, une paitie de l'huile contenue dansla liqueur,:
tandis que lautre partie furnage , foit dans 'état fluide , {oit dans
I'état concret,

JE penfe que cette terre forme. un des principes conflituans
de l'efprit-ardent; on ne peut pointla féparer entiérement , fans dé-
compofer I'efprit-ardent; mais les eaux-de-vie communes en con-
tiennent par furabondance & d'avantage que les efprits parfaitement
redifiés. :

L E fucre foumis a la diftillation dans un vaiffeau clos laiffe
un réfidu charbonneux affés confidérable. La diftiilation de Vefprit-
de-vin melé A l'acide vitriolique, pour en cbtenir de I'éther four-
nit aufli un réfidu charbonneux. _ !

LorsQUoN précipite la terre des efprits-ardens pac
Tun des intermédes dont je viens de parler, les eaux-de-vie en
général méme celle de France rendent une odeur nauféabonde,
d'autant plus forte, dautant plus défagréable , que la liqueur a
été moins bien préparée ; de forte que celle qui a ére redifide
une fois eft moins odorante , furtout fi 'on ajoute un interméde;
cette odeur ne fe diflipe pas a Iair, méme au bout de plufieurs

jours. :

CETTE terre {éparée de I'eau qui la contient ne fe difiout plus
dans ['efprit-ardent , ni.dans les acidesnitreax & marins, foibles ou
concentrés , ni danslacide viwiolique aqueux , ni dans I'eau diflil-
Iée ; mais clle fe diffout en partie dans huile de vitiol concen-

. (a) Je n’ai pas befoin de dire, que pour obtenir ce précipité
I faut méler & Pefprit-ardent, une quantité fuffifante d’eau-de-chaux,
ou de leflive alkaline, proportionnellement 3 la force de Pelprit,
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communique une nuance violette, lorfque
cette huile eft phlogiftiquée. Cette terre ¢tant lavee ne fait aucue
ne effervefcence avec les acides ; deffechée,, elie welt pas inflam-
mable, & ne prend point par Ia&ion du feu un cara@ére calcai-
re. Si Pon verfe un acide minéral concentré en quantité fufhifance,
dans [a liqueut qui contient cette terre , avant qu'elle fe foit réu-
nie au fond du vafe , elle fe diffout alors , parce que fes molécu-
les né fe font pas aggrégées , & quelle eft dans I'ctat de la plus
grande divifion.
ELLE communique A une grande quantité d’eau Fodeur
nauféabonde dont jai parlé ; mais elie perd cette odeur apres plu-
fieurs lotions & m’a paru former une efpéce ‘de magrncfie. Lleau
forte des favoniers qui péfe 15 degrés a laréometre des fels de
M. Baumé précipite une plus grande quantité de cette terre que
Teau de chaux ; mais celle-ci eft cn partie diffoluble dans la mé-

trée , a laquelle elle

me eau-forte. ,
L £ mélange d'¢gale partie d'eau pure dans Peaw de chaux,

précipite aufli une terre blanche ; mais en quantité beaucoup
moindre; & dailleurs celle-ci eft enticrement diffolube dans les
Cacides 5 ainfi le précipité des efprits - ardens eft de nature diffé-
rente. '

J £ pe diffimulerai pas que Papinion des chymiftes eft que I'ef-
prit-de-vin précipite cette terre de la chaux , tandis qu’il me pa-
~ ¥oit, dapres les expériences que je viens de rapporter, que ccft

au contraire eau de chaux qui accafionne ce précipité dans I'ef-
prit-de-vin. (2 ) Yen fournirai une nouvelle preuve. L’araque de

(a) Je conviens que P'efprit-de-vin précipite aufli un peu de
terre de Peau de chaux , puifque le fédiment formé par le mélange
des deux liqueurs, fait quelquefois effervefcence avec les acidcs
minéraux , lorfqu'il n'a pas été lavé ; mais je peale qu'une grande
partie du fédiment cft fournie par l'efprit-de-vin, ¢
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Mofambique marchande , qui eft faite avec le fuc d'un fruit quon
nomme acajou meélée de méme avec I'eau de chaux ne fournit
-point de précipité, & Tefprit de cette araque en fournit trés-peu,

Y E conclus de ces expériences que toutes les liqueurs foites ont
en géneral les mémes principes; mais ‘que les eaux-de-vie de fucre
.contiennent une huile effentielle, 4cre & cauftique & une terre
plus abondante que l'eau-de-vie de raifins. Celt peut-éure a ces
caufes que ['on doit attribuer les proprieés que l'on reconnoit dans
les premiéres d'étre plus propre que la feconde aux panfemens des

£ REae iy . [ A /)
plaies & 4 la compofition de I'éther & de la liqueur minérale 00~ ffosrany /Ll
dine I’Hoffman. Les Anglois qui en fabriquent beancoup quils

débitent dans 'Europe, préférent demployer A la préparation de
ces fubftances , l'efprit-de-mélaffe & l'efprit-de-vin ( @ ) méme rec-
tifid, parce que ce dernier fournit moins d’éther & de liqueur miné-
rale anodine que le premier. Léther obtenu par'le procede an-
glows, dit M. de Machy, (&) ¢ 4 toute épreuve; cefl-n-dire qu'tl
furnage fur Lean, & quil [e diffipe fans latffer d humidiié.
1l n'a qu'un défaut ceft de porter avec lui une odeur biry-
mineufe quon a effayé en vain ae lui enlever , en le mélane
dans lefprit-de-vin bien pur:& le diflillant de nouvean, Ceft
peut-étre parce que lefpric de mélafie contient une plus grande
quantit¢ d'huile effentielle quil fournit plus d’éther, L'odeur bty

mineufe que M. de Machy lui trouve, eft cette odeur défagréa-

ble & nauféabonde dont yai parlé. Leau-de-vie de malt ou de
grains a de méme une odeur defagréable ; on n'a trouvé aucun
moyen de la diffiper entiérement. Il m'a paru que les produits des
cannes-a-fucre cultivées dans des terres neuves » avoient moins

(2) V. LArt du Diftillateur d’eaux-fortes, &c. p-74& 75,

in folio , 1773.

(&) bid., p. 75,
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d'odeur que ceux des cannes cultivées dans des terres vieilles,

L A feconde caufe de linfalubrité des eaux-de-vie de fucre pro-
vient d’un vice dans la diftillation. Comme les grappes contien-
nent abondamment une matiére muqueufe, & une huile diffoute
dans le liquide a la faveur d'un interméde, ou fi I'on veut, les ma-
tériaux propres & la former, il en réfulte que ces fubftances fe brii-
lent, en fe fixant contre les parois de la cucurbite , lorfqu’on ne
ménage pas aflés le fen, comme je Fai dit. Cette huile devenue
empyreumatique, ces matiéres hrulées communiquent a la liqueur
une odeur de feu trés-reconnoiffable & des propriétés mal- failan-
tes; mais furtout celle d'agir fur le cerveau & d'attaquer le genre
nerveux ; Ceft le phlogiftique Jui-méme qui n'eft pas combiné avec
Ia liqueur. Le défaut d'attention a Javer fouvent les vaiffeaux diftil-
latoires & a les nettoyer de toutes les matiéres brulées eft furtout
ce qui contribue a donner 2 Ia liueur le golit & 'odeur d'empy-
renme & les propriétés mal - faifantes qui en font la {uite. B

T A 1 oui dire que plufieurs Briileurs de St. Domingue méloient
da nouveau firop & de nouvelles écumes au réfidu de chaque dif-
tillation, pour en Tormer de riouvelles grappes. De toutes les pra-
tiques, celle-ci me paroit la plus vicieufe & la plus propre a don-
ner 4 Ieau-de-vie de fucre cet empyreume pernicieux. Je ne fache
pas qu'aucun braleur de I'Hile d:e-"'F}l,'arice fe foit avifé de fuivre une

‘méthode aufli mauvaife & dont il 'y a point de profit & cfpérer.

L A troifidme-caufe qui rend les eaux-de-vie de fucre mal-faines
& méme pernicieules , c’eftla matidre méme des vaiffeaux diftil-
latoires. Toutes les piéces des alambics font ordinairement de

cuivre. _
O N m'obje@era peut-étre que I'on diftille en France les eaux-

de-vie dans des vailfeaux de méme métal, & qu'on ne s’eft pas ap-
percu jifqua-préfent qu’elles fuffent dangereufes. Yadmets queles
cau‘x-de«vie de France ne font pas cuivrées 3 mais a-t-on fait la-
~deflus les recherches néceflaires £+ n'a-t-il pas pu arciver ( trés-
-Tarement, ;

B T T
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rarement fans doute ) que telle eau-de-vie contenoit du verd: de gn
& qu'elle ait occafionné des accidens , fans quon ait fongé a lcs
fui artribuer £ dailleurs les britleurs d'eau-de-vie ne Ll:{rert point
refroidiv leurs vaiffeaux , pour aivfi dive; aprés chaque difiillation
ils en recommencent une autre. Ce ntﬁ que par le f¢jour d'une
liqueur froide fur le cuivre , que ce métal eft corrodé : au lieu
que les bruleurs de guildive & de tafta en aénéral interrompent leurs
diftillations d’un jour & Fautre, & font quelquefcus obligés d'atren-
drc que leurs grappes foient parvenues au point de felmcmauon
néceflaire. -

Quort quil en (oit e e& certain que les eaux -de-vie de
fucre font quelquefois cuivrées. Soit que celles-ci contiennent un
acide plus libre ou plus mordant que celles-1a , foit que leur huile
effenticlle ait plus de caufticité, jai trouvé plufieurs guildives o
tafias quicontenoient du verd-de-gris en diffolution. Les fabri-
cans, les débitans & les confommateurs n'en avoient pas le moin-
dre Fovpcon ; mais je clois dire a lavamage des premiers , quils

ont fur le champ fuivi les confeils que je leur ai donnés , pour
redifier les liqueurs que javois, reconnues vcneneufes, & pour
ne pas expofer A l'avenir le pubiic aux accidens que doit occa-
fionner une pareille boiffon. Quelle eft en effet 'dime honnéte qui
put étre indifférente fur le foupcon dempoifonnement & quine
prit pas toutes les précautions poflibles pour s'affurer qu'il ne peut
pas avoir liew dans aucun cas.

JE conviens que les cactirbites de cuivre & les chapiteaux
du méme métal , ne font point dangereux , furtout s'ils font hien
étamds ( avec deléeainbienpur) & fil'on a foin de les tenir tou-
jours bien nets. Le caivre tant qu'il eft échauffé ne fe rouille pass
& il eft facile de nettoyer les piéces dont je viens de parler ; mais
le bec du chapiteau étant étroita fon orifice inférieure,prélente dans
cettepartie plus de difficultés pour le tenir net. Le ferpentin quifor-
me un canal trés-long, ¢troit & dont Ia pente n'eft pas confidérable,
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cache fouvent dans fon intéiieur du verd-de-gris formé par [humi-
dité qui eft reftée apres chaque diftillation, & qui eft refroidi,e par
I'eau qui le baigne;ce verd-de-gris meft point enlevé par l'eau,
qu’on peut y introduire; mais Yeau-de-vie quiy p_aﬂ'e lors de la
diftillation eft plus propre que [eau commune, & diffoudre cette
touille de cuivre ; la liqueut sen pénétre & devient vénéneufe. -
MALHEUREUSEMENT €€ cuivre diffous ne fe preci-
pie pas; ou fi cela arrive , ce neft qu’a_u b_out d’un temps treés-
long & je ne voudrois pas m'y fier d’aillevirs les dernieres por-
tions d'une futaille qui contientune guildive cuivrde & dont le m¢-
tal seft précipité, nen {ont que plus dangereufes ; c'eft alors un
véritable poifon. La guildive qui tient peu de cuivreen diffolution
weft pas altérée dans fa couleur : elle en con_tra&e cepend:‘{nt’ le
gout , lorfqu'elle en contient beaucoup; mais ce figne qui n eft

pas €quivoque ne fuflit pas pour raffurer contre le danger dune

pareille liqueur : ce font ordinairement des palais blafés qui font
exces de ces fortes de boiffons; ce font des négres , des foldats,
des matelots, des ouvriers, tous hommes utiles & précicux dans
l1a colonie, dont on peu'tpla'mdre le fort & blamer lintempérance,
mais auxquels tout citoyen, tout &re fenfible doivent sintérefler.

I 1 arrive aufliquon ne reconnoit pas toujours au gout la pré-
fence du cuivre dans la guildive : dans ce cas elle en contient peu,
elle weft pas mortelle, mais elle occafionne des coliques dcfto-
mach & de bas ventre & des vives douleurs dans la veffie.

L £s pitcesde plomb ou d’étain allié de plomb ne font pas
moins dangereufes dans la diftillation des eaux-de-vie de fucre;
il elt éronnant de voir avec quelle promptitude ces liqueurs les
corrodent ; cela eft au point quelles deviennent Jaiteufes en pal-
fant par un canal de plomb , lorfqu’elles font chaudes ou tiédes.

R1EN te fera plus fimple que d'éviter tous ces dangers.
Nous allons en fournir les moyens dans la fe€tion {uivante.

s
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SECTION 1V.

Moyens de rémedier aux c]ua[z'zés ma[—faijémzes des eaux-de-
vie de fucre , & de les rendre plus agréables au goit.

N Ous avons établi dans la fe@ion précédente quiily avoit trais
caufes qui rendoient les eaux de-vie de fucre mal-faifantes. Nous
avons fait voir, que la premiere tenoit a la nature du produit de
la canne-a-fucre & que la feconde provenoit d'un vice 'dans la fa-
brication de ces eaux-de-vie, & la troifitme de la maticre dont
font formées quelques piéces de Vappareil diftillatoire, telles que le
bec du chapitean de Palambic & furtoutle {erpentin. *

S'1L yadans les efprits-ardens une huile effentielle éran-
gére A leur effence, comme je fuis difpofé a le croire, daptes
les obfervations & les cxpériences que jai rapportées , il sagitde
{éparer cette huile de I'eau-de-vie par un procédé fimple ,‘facile ,
peu couteux & qui foit 2 [a poitée de tout le monde.

1L faut premidrement ménager le feu dans la diftillation : fe-
condement ne point méler les derniéres portions de la liqueur qut
diftille avec les premidres, parce que celles-la font gvidemment
chargées d’huile qui nage a leur furface & qui fe diffout dans une
liqueur plus forte. Pour cela on videra le récipient, des que la
liqueur qui fort de lalambic , refroidie 4 la température de 'eau
commune,ne pefera que 15 degrés a Faréometre de M. Baumé;
mais on pourra continuer la diftitlacion , jufqua ce que la liqueur
ne péfe plus que 12 degrés. Les premiers produits font toujours
les plus fpiritueux & les plus fubtils. |

TrROISIEMEMEN T, onredifiera les premiers produits
de plufieurs alambics , qu'on mélera enfemble , Celt-2-dire qu’on
les diftillera une feconde fois. Pour féparer I'huile qu'ils contien-
_nent, on délayera dans cette eau-de-vie, de la chaux en nature

Dij
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&teinte alair, mais a couvert & ramifée , dans la proportion d'une
ligre fur dix pintes de liqueur environ. 1l eft effenticl de ména-
ger le feu dans cette
premiére, parce que 1 chaux occafionne des foubrefauts dans
ja liqueur, & parce qielle excite unc plus grande roréfattion dans
les vapears, Pac cette raifon on pourroit employer de I'eau de
chaux , au lieu de la chaux en DAWUIE 3 mais il feroit & propos de
choifir de I'eau de chaux vive & pure: vive , parce quellea plus
d’aftion & qu'il n'enfaudroit pasune fi grande quantité ; ce qui eft
y de chaux fournit des parties aqueufes qui af«
: udroit pure; ¢’eft-a-dire qu'on ne
de bois, parce qu'elle diffout les

un avantage ; leat
foibliffent Tefprit-ardent: il 11 fa
doit pas fa tenir dans.un vailfeau

parties gommeufes & réfimcufes. _
O~ peut aufli employer de 1a chaux vive en fubftance ; je

Tai effayée avec fuccés;mais comme elle eft plus allive que la chaux
éreinte, la proportion doitchangers on ne mettra donc de la pre-
midre dans Palambic re&ificatear avec l'eau-de-vie , qu’une livie
fur quinze pintes de liqueur. ; 0 i

IL y a gncore un autre moyen demployer la chaux en fub-
ftance; Ceft de laméler avec Peau-de-vie, dans une proportion plus
forte que celles indiquées ci-devant, d'agiter le mélange, de le
Laifer en repos pendant vingt-quatre heures; enfuite on décan-
tera la liqueur & on la diftillera. Un phus long repos , loin de nui-
e, nepeut étre que profitable , mais il faut tenir I'eau-de-vie dans
une futailie bien bouchde, pour que les efprits ne s évaporent pas.

TouT ceque je viens de dire jufqu’a préfent n'a rapport
qu'a la reQification des premicrs produits de la diftillation 5 mais
nous avons les feconds produits qui font plus chargés d'huile que
les premiers & qui exigent par cetre rafon un procédeé particulier,
dautant plus que nous les avons mis & part: Comme ils font aufly
plus aqueux, il ne paroit pas & propos demployer de I'ean de
chaux dans leur re@ification. Si nous nous contentons de lesrec-

»(oconde diftillation plus encore que dansla

s T

e

|
!




e g

DES EAUX-DEVYIE: DE: SUCRE, 41
tifier avec de la chaux en natuce , it en faudra une grande quan-
tité ; alors nous aurons lieu de craindre des foubrefauts trés-vio-
lens dans la liqueur pendant fon bouillonnement, Veffet de fa di-
Jatation & celui d'une grande expanfion des vapeurs. Veici donc,
ce que je propofe & ce qui m’a réufit dans plufieurs effais.

O N réunira les feconds prodults quonnomme blanquette ou
petite-eau dans des futailles; on y délayera une livre de chaux étein-
te a lair & tamifée, pour dix pintes de liqueur, ouune livre de
chaux vive pareillement tamif¢e par quinze pintes de liqueur ; on
ne la mettra dans le re&ificateur , que lorfqu’elie (era claite, fans y,
ajouter-le marc, & on la diftillera avec un fecond mélange de
chaux vive on éteinte dans les mémes proportions que ci-deffus.

O N ne doit pas craindre que l'eau-de-vie contratte a la rec~
tification un gouit, ou une odeur de chaux; cette fubfiance eft
fise & neséléve pas avec les vapeurs. Il nen eft pas de méme

“d'une leflive alkalineque l'on crairoit pouvoir y fubftituer : fi clle eft

caittique , elle eft faite avec de la chaux & des cendres; celles-
ci fournifenta cette leflive du phlogiftique , fubftance trés-vola-
tile qui enléve avec elle des mati¢res odorantes, & I'eau-de-vie
prend une odeur de leflive’, quoique légere ; jen ai fait I'effai
plufizurs fois. La chaus a beaucoup plus diadtion fur les huiless
elle fe combine avec celle qui eft contenue dans la liquevr, &
forme avec elle un compoféfavonneux quin'eft pas volatil: en mé=
me temps, elle précipite la terre furabondants A Feflence de l'eans
de-vie , & développe la plus grande partie de la fubftance qui
donne a cette liqueur , 'odeur nauféabonde dont jai parlé, qui
fera fi Pon veut, Pelprit refteur de la canne, &la diffipe en’ par-
tie : et pourquoi on doit (éparer les 2 ou 3 premicres pintes
de chaque redification du refte du produit, comme les plus
olorantes; lotfqu'on en aura raffembléune certaine quantité, on
pourra les traiter 4 pare avec de la chaug, cemme la blanquette.
LE procédé que indique el plus efficace que celui. des
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diftillateurs deaux-de-vie de grains qui melentavec elles desal-
Kalis, ou du vitriol calciné, ou du flux-noir, en les diftillant,
pour affoiblir I'odeur défagréable de: ces liqueurs. s ont encore
un autre procéde ; ils mélent & leurs eaux-de-vie, aprés la di-
tillation , de 'efprit-de-nitre dulcifié, qui mafque un peu cette
odeur , mais qui leur: communique un gotit acidule,

O N pourroit méler de la chaux en nature avec la grappe,
dans la premiére diftillation; ce procédé réuflit ; mais joblesve
1.° que ce mélange occafionneune vive effervelcence & un grand
gonflement ; il faudroit attendre que I'un & Tlautre fuffent paflés
pour procéder a la diftillation. 2.7 qu'it feroit néceflaire d’ajou-
ter une bien plus grande quantité de chaux, puifque le volume de
Ia liqueur eft bien plus confidérable ; d'ou il réfulteroit des fou-
brefauts trés-violens pepgant la dilitllation 5 on poutreit cepen-
dant les éviter, en décantant la grappe , avant de la porter dans
Palambic , mais aprés la précipitation de toute la chaux qu'on y
duroit ajoutée. 3.° fi Fon vouloit fubftituer de I'eau de chaux d'la
chaux en nature, il en faudvoit une grande quantité pour obte-
nir quelque effet ; ce qui prolongeroit lesdiftillations , en augmen-

tant Iz volume des grappes. 4.° Catte méthode ne difpenferoit -

pas de la reftification, ni du nouveau mélange de chaux dans
cette {2conde diftillation. _
¥ a1 dit dans la fe&ion précédente que 'ean de chaux précipi-
toit une terre de l'efprit-ardent. Soit que I'on admette cette opi-
nion; foit que Ton penfe, que le précipité quiréfulte de ce mé-
Tange eft produit par I'effet de Pefprit - ardent fur I'eau de chaux ,
il eft certain que ce {édiment a toujours une odeur forte & nauféa-
bonde ou bitumineufe,, & par conféquent que le procédé que je
confeiile ne peut qu'épurer Pefprit-ardent, en lui enlevant un prin-
cipe odorant dont la fenfation: n'eft pas agréable. '
~Po UR ne rien laiffer a défirer fur ce fujet, autant qu’il eft
en moi, jajouteraiici le dérail d'un autre procédé trés-propre a

\
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bonifier les eaux-de-vie de {ucre. i

O ~ fera peut-étre étonné que Tacide vitiiolique employé pur
& concentré avec 1eau-de-vie que Fon redifie , procure le me-
me effet que I'eau de chaux , & quil empéche Thuile de mon-
ter. Rien neft cependant plus vrai, yen ai fait Vépreuve plufieurs
fois. Tai mélé avec différens efprits-ardens de Thuile de vitiel
concentrée , avant de des redifier, dansla proportion de 4 &
méme de 6 gros Chuile fur dix pintes de liqueur ; j'ai obtenu (&s
la feconde re@ification un efprit pur & fans melange dhuile; il
contenoit méme peu de cetre terre dont j'ai parlé , lun des prin-
cipes de lefprit-de-vin 3 elle €toit extrémement blanche , & plus
fubtile que celle que jai obtenue des efprits-ardens reQifiés plu--
fieurs fois 4 la chaux 3 cet efpritavoit trés-peu dodeur de cannes,
méme aprés 1a précipitation de ceite gerre, par le mélange de Peau
de chaux ; &il avoit une odeur tres-agréable avant la précipita-
tion. L’araque de Batavia & furtout celle de Colombe, re&ifides
avec de huile de vitriol ; ont une odeur de vinaigre qui provient
du cilowu : cette liqueur entre dans k compofition de la premicie
eau-de-vie & fait la bafe dela (econdg#Drapres ce réfultat , ce pro-
cédé, siléroit fans inconvénient ,feroit préférable au premier que
yai détaillé. D'un‘autre coté Ihutle de vitriol qui eft abas prix en
France, n'eft pascommune dans notre Ifle; yai donc cherché les
moyens d'y fuppléer. D'abord Vai elfayé le vinaigre, mais il com-
munique fon odenr a 'eau-de-vie. Le fucde citrons m’a paru plus
propre & remplir leffet que je défirois; mais yai compris quil de~

" yoit étre bien dépuré, fi Ton vouloit que I'eau-de-vie n'eut pas o= -

deur de Tleffence de citrons : jai donc pelé ce fruit avec foin ;
enfuite en ai exprimé le fuc que jai fait bouillir dans une mar-
mite 3 7y ai mélé du blanc d’ceufs battu avec du fuc de citrons,
& j'ai enlevé les écumes. Quand ce fuc a cté refroidi, je Iai filtré
au travers d'un linge, & j'en al mél¢ avec de leau-devie dans la
proportion d'un dixieme 3 enfin Jai diftillé ce mélange. Malgré

s
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toutes les précautions que jai prifes, les premicres pintes avoient
un: odeur d’effence de citrons, lesfuivantes étoient trés-{uaves, &
n'avoient aucune odeur de citrons, nide cannes, niaucun goit -
acide. Mais dés que le produit de I'alambic ne péle plus que qua-
torze degrés environ , dansles deux expériences dont il eft quel-
tion, la liqueur prend un gotit acide , & plutot lorfquon a em-
playé le fuc de citrons , que ['huile de vitriol. Ie plus grand
inconvénient qu'il v ait a fe fervir d’intermédes acides pour bonifier
les eaux-de-vie, vient de ce que ces fubftances attaquent les metaux.
Cependant le produit ne feroit point dangereux, fi I'on avoit I'at-

‘tention d’arréter la diftillation , avant qu'elle devint acide, &fil'on
_changeoit la plufpartdes piéces de l'alambic qui font ordinairement

cen cuivre : nous en parlerons tout-a-I'heure. il

O ~ trouve de I'huile , ensfuivant ce procédé dans le réfidu
de la cucurbite, aprés lopération ,” mais il n’en paroit pcint a la
furface des produits les plus foibles, comme on en voit dans ceux
des diftiilations ovdinaires. Cependant le fuc de citrons quoicque
dépuré fournit  Uefpric-ardept une huile qu'on ne reconnoit pasa
Todeur, mais qu'on retmlie en affoibliffant la liqueur par le mé
lange de beaucoup d’eau ; alors elle devient trouble & laireufe &
Yon voit paroitre de Thuile A fa furface. Ces phénoménes n'ont
‘pas lieu, lorfquon a employé Ihuile de vitriol pourintermeéde
dans la re&ification. ; :

I y a des briileurs qui ont une autre pratique , pour empé-
cher le mélange de Thuile avec leurs eaux-de-vie. lis font pafler
la liqueur qui diftille par un filtre, avant de la conduire dans le
récipient ; les uns fe fervent de coton, & les autres de chaux.
Les méthodes que. Jai indiquées font préférables & tous égards &
bien plus efficaces. . :

F A1 fait d'avtres effais dansla vue d’obtenir le mémeréiul-

. tat j'en rendrai compte fuccinctement. j'ai mélé du vinaigre de vé-
fou qui n'éroit pas encore bien fait, avec du véfou fermentant,
dans

4
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dans difiérentes proportions. Ce mélange m'a paru diminuer le
produit des efprits dans la diftillation, & lenr communiquer une
odeur de vinaigre proportionnellement a la quantité quon ¢n a
employée.

T a1 pareillement eflayé de méler avec la grappe , au commen-
cement de {1 fermentation, une partie de.cendres & deux parties
de chaux. I1'y a eu d’abord une vive effervefcence & un grand
gonflement qui fe font appaifés, & que leau de chaux ou une lef-
five alkaline n'occafionnent point. Cette addition n'a pas patu ra-
Jentir la fermentation & wa pas nui & Pabondance ni a la qualité
des efprits que jal obtenus dans la diftillation, Au refte cette effers
vefcence & ce gonflement ont encore lieu dans le réfidu des grap-
pes, aprés la diftillation , lorfqu’on y ajoute un pareil melange de
cendres & de chaux en nature, mais non pas, lorfgn’on y méle de
I'eau de chaux ou une ieflive alkaline. Cette expérience qui dé-
veloppe dans le réfidu de I'alambic une Iégére odeur vineufe , ne
procure cependant pas des efprits-ardens. Je n’ai pu obtenir qu’-
une cau qui pefoit 1o d. & demi, a Faréométre de M, Baumé,
foit que T'aie laiff¢ fermenter ce refidu, ou non. j

Y& fuis davis quon.emploie pour les reflifications que je con=
feille un alambic & réfrigérant & & ferpentin, dont le récipient foit
rafraichi pat de I'eau, pendant tout le temps de la diftlladon , &
méme. quelques heures aprés, comme je lai déja dit ci-devant,
Les vapeurs de I'eau-de-vie que lon redtifie font plus expanfibles
que celles de fa grappe que Fon diftille ; & comme elles font aufly
plus nombreufes, elles demandent & étre condenlées prompte-
sent, afin de prévenir 'effet qui rélulteroit de leur grande expan-
tion. A gs

LE procédé de la redification.n’eft pas auffi cofirenx quil
poutra le paroitre. Un alambic re@ificateur fuffira pour quatre
alambics de méme capacitéd, | :

Dis quela liqueur redifide ne donn_era.queElg degrés & -
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Taréométre de Baumé, on aura I'attention de changer de récipient, |
“afin de mettre A part ces dernters produits , pour les retifier une
feconde fois; on pourra les méler avec lablanquette de la premig-
re diftillation. :
TouTEs. les fois qu'on éprouve une liqueur avec Faréomé-. |
tre pour connoitre quebeft fon degré de force, il faut attendre qu-
elle foit refroidie au degré de la température de Jair ; plusla li-
queur eft chaude, plus laréométre marque de degrés.
" Tous les briileurs favent qu’on doit rejeter les premidres
gouttes de liqueur. qui fortent de I'alambic. Cette attention de-
vient néceffaire dans la re@ification, furtout fi on a mélé des
aromates dans les grappes , ou dans la diftillation. L'huile 1a pius
fubtile eft celle qui monte la premicre. On parvient méme 2 dé-
purer par ce moyen une eau-de-vie aromatifée, pourvu quon y
ajoute un interméde , en la re@ifiant. ; '
LoRrSsQUE Ilaliqueur qui diftille eft louche, ceft une
preuve qu’elle eft chargée de fubftances étrangéres qui iy font pas
diffoutes parfaitement. Cela peut provenir de ce que le feu eft
trop violent , ou de ce que la liqueur contient une huile fura-
bondante’a la diffolution , ou de ce quelle eft métallique. I eft
facile d'arréter le feu , ou du moins de ralentir fon a&ion. Lespro-
cédés que nous venons de détailler empéchent Ihuile & les métaux
diffous de sélever avec les vapeurs, mais ils ne fuffifent pas pour
empécher ['cau-de-vie d'étre métallique : nous en parlerons dans

cette meme feéion.

s

L A feconde caufe des qualités mal-faifantes des eaux-de-vie
- de fucre cftfacile a prévenir. 11 faut modérer le feu dans la diftil-
lation & furtout dans la re@ification , & laver les vaiffeaux aprés
chaque opération. Lors donc Gue la diftillation fera finie , on fera
ecoier par le tuyau de décharge que doit avoir toute cucurbite
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dans la partie inférieure , le réfidu des grappes , julqu'a ce quil
n'en reéfte plus : alors on remplira ia cucurbite d’eau pure, on en-
tretiendra le feu pour la faire bouillir ; on diftillera méme un pew
de cette eau, pour laverle chapiteau & le ferpentin ; enfuite on
nettoiera intérieur dela cucurbite avec un balai un peu roide,
afin de détacher les matiéres qui fe feront fixées contre fes parois;
I'on fera écouler cette eau, & I'on répétera la méme opération
une feconde & une troifiéme fois. e, !

I L fera bon de porter attention plus loin encore dans la mé-
me vue: ceft de pafier les grappes au travers dun tamis clair,
avant de les verfer dans I'alambic : plus elles font chargées, plus
T'on doit craindre qu’il ne s'attache des matiéres aux parois & fur
le fond de la cucurbite par l'effet du feu.

S 1 malgré toutesces précautions , 'eau-de-vie a contralt¢ une
odeur dempyreume qui rend cette liqueur défagréable au gout,
& nuifible a la fanté ; c’eft une preuve que le fen a ét¢ trop fort.
La chaux ou I'eau de chaux , ou méme lesacides qu’on emploicra
dans la re@ification détruiront cette odeur , pourvu quon mena-
ge le feus parce que ces fubftances ont la propriéte de fe combi-
ner avec le phlogiftique ; enfin onaura la reffource d'expofer l'eau-
de-vie au foleil dans un vafe bouché avec un papier , gu’on aura
troué avec une épingle. L'empyreume fe diffipera par ce moyen
il eft du au phlogittique qui weft pas combiné avec Veau-de-
vie & qui s€vaporera. A ;

St le tuyau de décharge de la cucurbite n'elt pas placé de
facon que tout ce qurelle contient puiffe s'écouler , il faut redou-
bler de foins , pour enlever tout le réfida, par des lotions multi-
plides & par I'agitation quon donnera aux liqueurs pendant leur
¢coulement. : '

L A troifitme caufe de la mal-faifance des eaux-de-vie de
fucre eft laplus dangereufe, mais en méme temps celle 4 laquelle

Kt
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il eft plus facile d’apporter le reméde c_omenable. : ;

Nowus avons dit que toutes -les pidces des alambics étoient
ordinairement en cuivre, & qu’il en réfultoit quelquefois que Peay-
de-vie de fucre ¢ioit cuivrde. Nous penfons qu'il n'y a point de
danger & fe fervic d’une cucurbite de cuivee. If ,eﬂr a propos de
ny laiffer avcun liquide froid ; cette attention n'eft peutetre pas
abfolument néceflaire , comme on le verra tout-a Theure ; mais
elle coiite pen. Le cuivre nefle roui”epas,t;mt qu’i.l eft échn’pffé;
ainft Fon pourroit employer des chapiteaux de cuivre, qu'il eft
facile de tenir bien nets; mais leplus fiir eft de lewr fubffituer cfes
chapiteaux de calin. Ce méal weft autre chofe quun étain trés-
pur , préférable a celui d’Europe; ,.ﬂ elt plus brﬂia‘nt s plus dur,
plus fonore, plus compa& , peut étre un peu moins dudite que
Férain ordinaire. Le calin premicre forte (@) ne rend pas , lor{~
qu'il eft en fonte, un odeur dail; ce qui prouve qu’.il eft exempt
d’arfenic , matiére prefque toujours allide avee I'étain dEurope;
“ il ne perd pas fon éclar par laction de ?’air feul ; il ne fe laiffe pas
attaquer par l'eau , ni par les eaux-de-vie de fucre.

L s Chinots qui font 'araque de Batavia ont des alambics
dont toutes les pieces font en fer. Je crois ce matal plus fujet a
briler Fhuite & les fubftances muqueufes des grappes, que ls
cuivre ; & je préféverois par cette raifon les cucurbites de cuivre
a celles de fer, dantant plus que le verd-de-gris ne monte pas

(@) Quelqgues perfonnes ont douté que le calin fut de IPétain :
elles ne favoient pas que ce métal eft connu en Europe , fous les
- noms d'eain & Malac, & drain Jin des Indes. Je Pai foumis i toute
forte d’¢preuves ; je ne rapporterai queles plus effentielles, Le calin
fe comporte avec les acides minéraux comme [’¢tain. Sa diffolution
dans Peau-régale donne A la teinture de gomme-lacque , la couleur
de feu , & fa couleur pourpred Por diffous dans le méme acide; ainfi
il ne peut Ras y avour dincertitude fur la nature de ce métal.



T T

DES EAUX-DE-VIE DE SUCRE. 39
dans le chapitean de l'alambic, lorfque le feu eft conduitavec les
meénagemens néceflaires; je men fuis affuré par plufieurs expérien-
ces. Jai mis a ce deffein dans la cucurbite du re&ificateur une
banne quantité de verd-de-gris véduit en poudre , que Javoistenu
en digefiion pendant plufieurs joursdans de eau-de-vie de fucre :
Ten ai mélé avec des grappes. Les liqueurs ayant été diftilides &
foumifes enfuite aux dpreuves néceflaires, n’ont donné ancun in-
dice de cuivre; ces épreuves font telles quelles en indigueroient
un atome, fila liqueur en contenoit : on en verra le détail dans
la fe&ion fuivante. Drailleurs la chaux ou 'ecu-de-chaux queied-
gage d’employer dans les reQifications des eaux-de-vie de fucre ,
ont la propriéeé de précipiter le verd-de-gris des liqueurs qui en
contiennent. 15 ;

M a1s fi le chapiteau & furtout fon bec qui forme un canal
étroit & qui eft par cette raifon difficile a nettoyer, ont du verd-
de-gris , alors fa liqueur en entraine avec elle dans fon paflage.

LE ferpentin formant un canal trés-long & tres-€troit retient de
Phumidicé produite par les vapeurs de la diftillation qui enfilent ce
vaiffeau & qui s'attachent aux parois de fa circonférence.lt eft pref~
quimpofible quil ne 'y forme pas du verd-de-gris, furtout lorfque
1a diftillation a €té interrompue pendant piufieurs jours.L’ean qu’on
y fait paffer pour le nettoyer ne peut pas le décaper entiérement.

La gouttiére clle-méme du chapiteau,, fi elle eft en cuivre , ou fi
elle eft foudée avec du cuivre, eft la picce la plus dangereufe
par le féjour de humidité.

LEs ferpentins de plomb font encore plus dangereux. Jai
déja dit que leau-de-vie de fucre, en les traverfant , les corrode
& un tel point quelle fort laitenfe.

LEes ferpentins d'étain ordinaire font lujets an méme repro-
che, par ce qu'il eft prefque toujours akité avec du plomb ; aufli
yai vu la liqueur diftillée fortir louche & quelquefois laiteufe des
{erpentins d'érain venus de France. : :
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M. le Roux Kermorzéven a bien voulu eflayer a ma follici-

tation leffet du plomb & de Iétain , dans la diftillation de la guil-
dive. Drabord on a placé un tuyau de plomb au bec du chapiteau;
la liqueur eft fortie laiteufe & chargée du plomb qu'elle avoit dif-
fout dans fon paffage. On a placé un chapiteau dont la gouttiére
€toit d'étain de France, fur une pi¢ce de forme cylindrique de
méme métal , interpofé entre ce vaifican fupérieur & la cucurbi-
te; & Fona adapté un ferpentin d’érain ordinaire ; la'liqueur eft
encore fortie laiteufe & chargée de plomb ; enfin I'on s'eft fervi
d’un chapiteau dont la gouttiére éroit d'étain & le ferpentin de ca-
lin ; la liqueur contenoit trés-peu de plomb; maisaprés la diflilla-
tion, I'on a trouvé dans la gouttiére une matiére blanche , fluide,
¢paiffe qui étoit une chaux de plomb. Ces eflais prouvent donc
que T'eau-de-vie de fucre attaque puiffammentle plomb. Il eft vrai
qu’une partie de ce métal fe précipite a la longue par le repos;
mais la liqueur en contient toujoursune affés grande quantité pour
étre dangereufe.

I'L eft donc effentiel dene point employer de plomb , ni d’étain
ordinaire dans les pi¢ces de T'alambic defliné A 14 diftillation des
eaux-de-vie de fucre, & d'y fubflituer du calin. Je ferois done
davis que les chapiteauy, leurs gouttieres, leurs becs & les ferpens
tins fuflent tous en calin: ce métal weft pas rare dans les Indes;
on le tice de la Cote de I'Eft, de Sumatra, de Banca, de Bornéo ;
je crois méme qu'il eft & meilleur marché que le cuivre. Plufieurs
Ditiillatenrs qui lFemploient depuis long-temps favent par l'expérien-
ce, que le calinne fe laifle point attaquer par|l'eau-de-vie de fucre;
Ceft le fenl métal qui convienne 3 Ia confiruéion des ferpentins,

Pour éviter Finconvénient qui nait de la foudure de la gouttidre &
des autres piéces,.je voudrois que le chapiteau fut conftruit de
quon que la gouttiére ne fut pas une piéce rapportée , ou qu'on
nemployat dautre matiére pour foudure que du calin pur,

P AR cemoyen les vaiffeaux difiillatoires ne pré{enteront plus
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ducun danger dans la diftillation des eaux-dewle de fucre & ne
les rendront pas méralliques.

D A NS les effais trés-nombreux que jai faits de pluﬂeurs
eanx-de-vie du pays , j'en ai trouvé qui avoient une odeur vineu
fe plus marquée & plus agréable que d'autres. Ces mémes liqueurs
n‘avoient prefque pas d’odeur bitumineufe ou naufléabonde, &
m'ont toujours fourni moins de précipité que les autres, dans les
expériences duxquelles je les ai foumifes. Cette dlﬂ'élencc effen=
ticlle peut provenir en partie de la nature du terrain, Cependant
commela guildive de la Villebague eft une de celles qui ont cetre
bonne qualité , & que les terres de cette habitation font cultivées
depuis long-temps , j'ai conje@uré que Podeur vineufe des guil-
dives & tafias dépendoit effenticllement de leur fabrication. Jai
fuppofé qu'en diftillant les grappes un peu avant que leur fermen-

- tation fenfible fut totalement arrétée , on obtiendroit une liqueut
vineufe, fans rien perdre du produit. L'expérience a coufirmé cet-
te conjecture dans plufieurs effais que j’ai faits qui ne laiffent lieu a
aucun doute. Jai diftili¢ des grappes au point de fermentation
dont je parle ,» & yaiobtenu une hqueur vineufe & agréable, Jai
diftili¢ les meémes grappes deux & trois jours aprés ; eiies mont
donné une liqueur qui navoit plus rien dc vineux ; mais qui avoit
cette odeur d’araque que je trouve défagréable. La fermentation
n’étant point achevée , la mati¢re huileufe ou bitumineufe n'eft pas
encore entiérement combinde avec les autres mixtes qui confli-
tuent 'efprit-ardent; il eft par conféquent moins huileux, moins
bitumineux , plus agréable & plus fain. Jengage les diftillateurs a
fuivre cette methodu. C'eft une raifon de plus, pour préférer les
cuves de médiocre capacité aux grandes, qui doivent contenir les
grappes ; mais il ne faut pas trop prefler la diftitlation , dans la vue
d’obtenir un produit vineux; il feroit alors peu fpiritueux; onen
fetireroit moins & il auroit wife odeur de veéfou.

I L réfulte de tout ce que nous avens dit dans catee fection,
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que la chaux en nature , ou l'eau de chaux que nous avons cone
feillé d'employer dans I retification des eaux - de - vie de fucre,
corrigent les effets des trois caufes que nous avons reconnues de la
mal - faifance de ces liqueurs. Ces fubflasces fixent huile qui-elt
étrangére a leur effence & Ie phlogiflique libre & furabondant; ils
precipitent la terre la plus grofiiére furabondante a leur effence &
les parties métalliques. qu'elles peuvent contenir; ainfi cette rec-
tification A la chaux jointe aux moyens que nous avons déeaillés
procurera une liqueur faine, autant que peut I'étre un efprit-ardent
pris modérément. Les eaux-de-vie qu'on obtiendra par ce procédé
auront leurs principes dans une combinaifon parfaite , prefqu’au
fortir de I'alambie , & feront potables, dés qu'elles auront été rec-
tifices : on ne fera pas obligé de les garder long-temps , pour les
bonifter : cette précaution qui avoit été jugée néceffaire & que la
police la plus furveillante ne peut pas faire obferver exa@ement
eit a charge au propriétaire, I i

L'INTERMEDE des acides eft tout auffi efficace que la
chaux , pour dépouiller Ieau-de-vie de I'huile ctrangére, & de la
terre la plus groffitre qu'elle content , & pour retenir & fixer le
phlogiftique libre 3 mais ils diffolvent les méraux ,*& ne peuvent
convenir a la re®ification des efprits-ardens , | que lorfqu'on aura
fubflitud des pidces de calin d'celles de cuivre, dans Pappareil dif-
tillatoire , la cucurbite exceptée. Ou ne doit pas craindre que les
acides attaquent ce vaiffean pendant la diftillation , puifqu’on dif-
tille du vinaigre dans des cucurbites de cuivre , fans qu’il con-
tienne un atome de méeakk Le danget de cette opération n’eft réel
que fur la fin de'la diftillasion , lorlqu’on la poufle trop loin, par-
ce qualors la liqueur qui coule eft acidule s en paffant dans le bec
du chapitean & dans le lerpentin, ot elle efl réfroidie , elle atta-.
queroit le méeal dont ils fone compofés, o

MALGRE tous les avantages de la méthode que je viens
de détailler , powr la fabrication des eaux - de = vie de fucre, je

' conviens
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conviens gu'elles ierout plus faines & plus agréables, lorfau’eiles
feront vieilles, qu'au fortir de Falambic, La combinaifon des fub-
ftances qui forment les efptits-ardens sachéve par le tempss le
p‘**ogh-.qm libre qu'ils peuvent contenic & Thuile ia plus volatile
s'évaporent, Je penfe done quilefta pmpos de w'en ufer quan bout
d’un mois de fabrication. ;

I £ faut bien quedes étranﬂers aient ti ouvél art de rendxe pota-
bles & {aines les eaux-de-vie de ['ucne, puifqu'ils en font une grande
confommations & qu'ils les préférent aux eaux-de-vie de grains. Les
Anglois eftiment beaucoup leur Rumiles Holl landois achidtent en
Frax,cenos guildives & nos tafias &les firaps des rafineries de {ucre,
pour les convertiv en eaux-de-vie. Le débit de cette boiffon eft
interdit en Erance, (cz9 pour quelle ne nuife pas a celui des
eaux-de-vie de raifins: on a cru devoir favorifer Ia 'métropoie plo-
1ot que les colanies. Ii ne nous apparsient pas d'entrer dans ces
confidérations politiques. Notsdivons feulement que les Etrangers
confommeroient plus deaux-de-vie de France, silsne fabtiquolernt

pas dles tafias chez eus 5 & que les efpris d; fucre {eroient tout
ufli propres & peut-ctre plus pﬁop&es Qug yernis, & a dautres ufa-
ges , que lelprit-de-vin, . e N A

$E ¢'T90 N s L (NS
Du degré de force de | eau—a’e-*& e, de ﬁzc;e s & des mioyens de

reconnoiire [a bont : & ja Jalubrite.

}E n’entrerai pasici dans une difcuflionraifonnde fur les moyens
de reconnoitre le degré de force d~s efpmnardeus. M. Baumé

(@) Lentrepot des f‘mldwm & tafiasdes Colonies del "Ameris
que , dans les ports de ance, eftpermis depuis quelgues ui‘n'j(,(.’S o
on-doit efpérer dlobtenir la méme permiflion pour les eaux-de-vig

de 'lile de France, ¥
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a traité cette matiere en phyficien dans fes Elemens de Pharmz
e Théorique & Plat*que. La conflrullion de laréomeétre dont
11 doune le plan & la defeription eft fondée {ur une théorie him-
neufe’; c’eft pourr;un je lai pré{érP 2 tout autre. Je renvoie les
curteux qui défirercicnt sinftruire a fa le@ure deiouvrage queje
viens de citer ( p. 464, Edition de Paris, 1770.) Je n'ai dautre
but que de donner aux artiftes les notions qm Jeur font néceflaires,

Tour fluide a un_poids quelconque & raifon defa denfité,
Leau chargéc de fel e =k plus pefante que I'éau pure. Les ligueurs
vineufes contenant des fubflances volatiles , font plus Iégeres que
Yeau ; le vin péfe plus que Teaun-de-vie; I’sfprn'de -vin eft plus ¢~
ger que tous ces liquides. Plus Iefprbde vina deé force, c'clt-a~
dm [Jlu il contient de miere inflammabig, [éoére, volatile, moins
il a de péfanteur. Lorfq,l on plenge un coTps dans un liquide, il
déplace un volume em:! & fon potés comparé au yoiume du coips
IJL(H?E cant.

St l'on 2 un corps quetconqne dontle poids & le volume foient
détermingds, il s'chfoncera d’autant plus dans lc liquide , que ce li-
quzd\, fera plus }éger. _@n conneitta done par ce moyenla léad-
reté d'une fiqueut gomparativeinént 3 celle dune autre : p!us le
corps dont nous pa‘ fons s enfoncera . pluselle comlendm d'elprits-
ardziis 5 plus elle fota foree,. Ceft fur ce principe qu'on.a conf-

ruit tous les aréometres ou pafe-liqueurs Les diftillateurs d’eaux-
d* vie, les debitans, en un mot tous ceux.qui font le commerce
de cette boition doivent étre 1munis de pareils inflrumens pour
vnoitre la force de ladiqueur dont ils font trafic , afinde n'éte

ni f.mmy, il trampeurs.
2 '_?:f. AXs ilyaune obletvation effentic clle & faire; Eet qtie tout
fivide fe dilate par Teffet de la cha:evr, es efprits-ardens font
t}}cme_ p!u‘s expanibies que dautres lig queurs, Il en refulte que
Peat-de-vie prend plus de volume, & qu'elle 2 par conféquent

molns de pelanteur relative , lorfque [a tempdrature: defair eft
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chaude , que lorfqu elle eft froide; ainfi laréomatre defcendra phus
bas dans la méme hqueut , bor{gue le thermoméire marquera 24
degids , que lorfqulil n'en MaTqUera que 1 5. M. Baumé a obflersé
que la “différence éroit 4 fon aréométre , d'un degré par cing de-
‘grés du thermomatre de Rdaumur, Dapres cela il fera facile 3
.chague particulier de faire la rédulion ou laugmentation nécef-
falres foivant. la tempdrature de lzmnt)fph»re au moment des
épreuves » €N prenant par exemple pour terme fixe de mmpmar
fon celui de. yingt degrcs du thermométre de Réaumur,
Vorra dontune régle pour le fabricant, pour le marchand
& pour le débitant d'eaux-de-vie; mais quelle ff:ra celle.duconfony
mateur P peut-il laréometre a la main peferune pinte., v et
pinte, un coup de guildive ; cela eft impoflible; il fera donc §i-
vid a Ll cupidité du débitant quifalfifiera les caux-de-vie, pouren
augmenter la quantité , & pour faire desproms ulicites , filapolice
ne réprime pas cet abvs. Cleft elle qui doit weiller @ empecher ies
fraudes coupablesiqui fernient ,prcjurhcmb es ada fanté deshers
mes;.C eft elic qul doits’occuper de lear falut. Latromperie en {ut
de commerce n'eft pas toujours punifizble par les loix , parce que
T'acheteur doit prendre fes: me&ms pour métre pas trompe ;:mais
Ia fraude dams la falfification d'uite boiffoniqui devient permcmme,
me paroit un crime pumfl"able & que le Igiflateur deit réprimer.
Sile débitant fe contentoitde méler deleau pure Qux equx- de-
_vie , ce ne {eroit:de fa part guiune fripponnerie ¢l pOUTIOIL touIr~
ner au profit du confommateur ; car il eft certain que plus les li-
. queurs fortes fout aqueufes, moins. elles font dangerenfes; mats
comme le plus grand nombre des confommateurs défive ine boif-
fon quiirrite les organes du palais, gui échaufie l'efiomach & qui
caufe l'ivrefle , ils recherchent celie qdl procure ces fenfations &
cet effet; la cantine quinic vendroit qu uneean-de-vie foible feroit
bientot négligée. Pour avoir beaucoup de ehalands, quclques de-
bitans favent augmenter 1 quantitédelours eauz-de-vie , en y mé-

Fij
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Jant des fubflances dcres , piquantes, échauffantes, teiles quedn
piment , du poivre , certaines lianes desforéts, &c. dont iis font
uine infufion ou une décoction dans de I'ean commune. Le confom-
mateur trompé par les fenfations que Iui fait ¢prouver une pareilfe
mixtion, attiibue a la force de I'eau-de-vie cequin’clt di qu'a des
drogues irritantes & fe trouve Jla dupe & la viime de [a falfifica-
tHON, ' _ ;
M a1 s il fera facile dedfa reconnoitre, fi le Légiflateur frap-
p¢ des fuites funeftes de cet abus & touché desaccidens qu'il occa-
Aionne , veut le réprimer. MR T

I L Sagira de rendre une Ordonnance pour fixer Ie degré de
force des eaux-de-vie de fucre quife confomment dans cette Ifle,
& d'établir un infpefteur de police fur ces boiffons, chargé de
veiller a I'exécution de la loi & de dénoncer les infraleurs. La mé-
me Ordonnance doit porter en méme temps la peine des coupa-
bles ; elle doit éire, ce me femble, tres-févere. Ceux qu'une aveu-
gle cupidité entraine & méler des drogues pernicieufes dans leurs
eaux-de-vie , ne mézitent pas plusde menagement que des empois

{onneurs publicss  + ¢ e
Av moyendela fixation dont je parle , la fraude fera facile-
-ment reconnue. Ii eft impofiible d’ajouter un tiers 50U un quart ,

d’une liqueur aqueufe quelconque dans de Peau-de-vie , fans dimi-
nuer fenfiblement fa force, & (ans quelaréomerre ne Findigue,lor-
que cette épreuve fera faite avec toute Iattention & toute lexac-
-titude-néceflaires. '

: AINST les fabriquans d’une part feront obligés de fournirde
lcz}.u—-de—vic qui ait tant de degrés & feront foumis eux-mémes
A lmf;}e_&ion de Ia. police ;. & de Pautre les.débitans ne pour-
ront pomt en vendre au deffous. du terme ordonné. Examinons
‘quel eft le degré de force quiil eft & propos de fixer.

A L'EAU-DE-VIE potable oy fimple de 4 ans, doane en
drance 20 degrés & demi, 3 laréometre de M, Baumé, com-

B s
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me on peut le voir dans le tableaun que je joins ici, & que
yai ticd de PArt du Difiltateur d'eaux - fortes |, par M. de
Machy. L’eau - de - vie. de France que jai obtenue des ma-
gafins du ol pour mes expériences, A pefeé ict vingr degrés.
La bonne araque de Batayia qui ma ct r*nvogcn, de ce pays par
un des mes amis dans des flacons & qui toit coloréa , | preuve
qlaeiw avoit {éjourné quuque femps dans des futailles, a pefé
- 20 degrés & donii. '

V A1 foumis 4 la méme epreuvc p]mf:uls g{‘lldl‘u’CS & tafias du
pays , les unes prifes dans les manufatures mémes & les autres
chez les débitans. Il'y en @ de 16 d. & de 16 & demi, de 16 &
trois quarts , de 17, enun mot de toutes les graduations poffi-
bles, jufqu’a 21 & un tiers; je n'en ai point trouvé an deflous

de 16, ni an deflus de ar & un-tiers: ce n'eft pas qu’on n'en

faffes mais celle qui elt exicémement foible ‘eft portde dans la fu-
taille qui comient la blanquette, pour étre diftilide une feconda
fois ; & celle qui eft trop forte eft mélée avec des liquenrs plus
foi D[es ; Mmais.on ng trouve daws le. commerce nj de 1 p une ni de

Fautte. ¥

O N pourroit exiger fﬂ;re léamde—vze du pays pefit 20 deorés
de Fardométre de Bdumé, comme la benne eau-de-vie de Flancc
& la bonne araque de Batavid que ja CI}FOHVE_‘L,,C”CS ¢toienta ce
taux , quooique I'une & lautre euffent du perdre de leur force par
la véeufté, parle balottement du tranfport & par la diffolution

-quelles ont faites des parties réfineufes du beis , pendant leur

féjour dans les futailles, diffolution qui rend ka liqueur plus denfe
& plus pefante; mais on foupconne que les eaux-de-vie de fucre
font plus dcres & plus: brifantes queitoute autre elpéce , & qua

~degre égal de pefanteury elies ont p‘t e force, plus de feu,

plus de piquant que les autres ; ce préjuge pavoit fondé , puifjue

les guildives & les tafias , tels qu'on les a fabriqués julqu’a preéfent,

contiennent plus Chuile effentielle,, que les eaux-de-vie de France.
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Q U O1QU E nousayons indiqué dans ce mémoire des moyens
de rendre ces liqueurs moins hulleufes, nous penfons quil eftz
propos de fixer. leur pefanteur , au deffous de 20 degrés, pou
Tufage des confommatenrs de Ylile de France: elle feroit fans
doute trop foible , {i clie n'avoit que 16 degrés; mais nous pren-
drons le terme moyen, ceft-a-dire 18 degvds. Les négres , les
foldats , les matclots, les ouvriers gui font nfage de cette boiflon,
fort accoutumés 2 celle de 17 A 18 degrds qui efl Ia plus commue-
ne dans le débit qui s’en fait ici. Comme ilsen boivent ordinaire-
ment avec excds , c'eft veillera leur fanté, que d’affoiblir uneli-
queur dautant plus nuifible qu'elle oft' plus forte. Il eft peut-étre
néceffaire pour d’autres ufages , tels que'les panfemens des blefids,
le punch, les liqueurs de tuble , Ies fruits @ I'eau de vie, les ver-
nis , &c. que lefprit-ardent foit plus foit 3 il fera dont permis aux
fabricans & aux débitans den vendre qui pefe plus de 18 degrés;
" mais il fera défendu aux premiers d’en vendre audeflous de ce ter-
me, & aux feconds d’en débiter dans les cantines & dans les ca-
barets audcffous de 17 degrés & demi , & audeflus de 18.
J £ fens qu'il fera difficile de tenir la main aFexécution pleine
& entidre de cetrefOrdonpanger; parce qu'il fera comme impoffi-
ble de furprendre les cfé'ﬁh’q'{}%fs‘; On pourra bien reeonnoiirela
liqueur trop foible & dans ce cas le déliteft avéré. On reconnoita
de méme fa trop grande force ; maisle coupable Sexcufera, ou fur
tme méprife, ou furtufage de la liqueur autorifé par la lois Aurefte
la premiére partie du Réglement qu’on propofe eft la plus impor-
tante , parce qu'elle doit empécher lafalfification; ainfi je ne m'ac-
réterai pas a la recherche des mefures qui pourroient prévenir les
moyens quon ne manquerapasd’émployer, pour éluder la fecon-
departie du Réglement : ne pouvant pas empécher tout le mal pofli-
ble , tachons dumoins d'en diminuer une parie.
~LoRrsqUiL fera quettion d'exporter ces liqueurs audehors,
Fintérét méme des fabricans exigeraquils donnent 20 degrés de
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force aux eaux-de-vie deftinées i l'exportation, afin qu'elles puif~
fent {foutenir chez 'étranger la concurrence des autres liqueurs for-
tes qui font orcinairement ou qui doivent éire a 20 degrés. illeur im-
porte d'établir & de foutenir la réputation des eaux-de-vie de cette
lile. Je crois done qu'il feroit & propos pour lintéiét méme des
fabricans , de foumettre également a Finfpetlion dela police les
caux-ve-vie qu'ils xoudrmcnt exporter, & de lear défendre d'en
tranfporter au dehors qui fullent au defious de 20 deprés. Nos
colons pour obtenir la vente de leurs eaux-de-vie chez lctrmger,
ont 2 combattreda rivalite de celle de Batavia , fon ancienne ré-
putation & I'habitude, des confommateurs. - Lorfqu'ils voudront
réduaire & 18 degeés , Feau-de-vie de 20 degrds , ils y ajouteront
de l'eau commune laplussmpide & la plus pure en quantité fufiif-
ante. Si la ligueur ‘a €td bien fabrigude & bien redifide , fuivant
In méthode que Jai détaillée, P'eau-de-vie'doit refter claire & limpi-

‘de , aprés le mélange de l'eau. Si eiledevient louche, c'eft unepreus
ve qu’c:!n 2 pas ét¢ bien prépawe & qu'elle contient des fubftans
ces €itangerese. ¥
L £ s Rézlemens que je (& & fmﬂquﬂ la fagefle denos
Admm‘ﬁramms pourra feur’ falpirer , out rien qui dou étonner
les colo¥de cette lle, puilquon por but  Yutilité générale,
Drailleurs on nignore pas que les eaux-de-yie de France font fou-
mifes & des Réglemens qui en ont fixé L force. :
Nousn entrmmns pasici dans le dérail de ceux que nous
penfons qu | eft & propos de faire fus le debic de E queers fortes;
il nous faflit daveir indiqué le moyen d'empécher les fudiifications
des débitans , sil y en a [)Ehlm eux qui farmt tentds dien mfrc.
H nous refte maintenant & examiner comaient on peut recom ot
la bonté & la falubrité des eaux-de-vie de fucre. :
DorinionN géudrale elt que'lour vétuité pmmre ces bon- \
nes qualités 3 ce n'e t pas fans fondem? ey I I'é auomtmn contl-
finuelle des principss volatils qui peuvent ctre m al-fallans, & la
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précipitation fpontanée des autres €épurent a la longue ces liQueurs;*'f_
La méthode que nous avons indiguée de les fabriquer, leur.
donne toutes les qualitds quelles acquierent par la vétufté; nous
attribuons cet effe et "{ la reification qui'puriﬁﬂ !‘eau—de—vie, &
qui achéve la combinaifon des mixtes qui formient les efprits-ardens,
Pour qu’elle foit complete , nouscroyon qu'on-pett fixer i un
mois de fabrication le terme du débit de ces eaux=de-vie: nous
regardons méme ce terme comme unipeu long. Ccpendant nous
croyons que les liqueurs auront en géncral pius de gualité aprés
un mois de fmncqmn qiran fortir de I'alambic, par!es raifons
que NeUs avons dérq?lfz‘cs dans la {eé‘@oﬁ"’paécd(%nm » quelle que

oit latiention de I:zm."cc i fl:zvre notee fj;fthoﬁe. Ce terme d’un
meis {ufiit pour qu “elles fmy]t coaree??ﬂﬂn fait que les eaux-
de-vie fortent tres-limpides de I'alambic , Horfrve 1a diftitlation
a été bien conduite ;& quelies fe colorent das les futailles,
en diflolvant les p&i_ﬂgﬁ ‘extratlives & réfineufes du bois. ' 1I fera
donc facile en général de reconnoitre les eauxsde-vie dun mois, -
par linfpe@ion de lﬂur couleur , en les mettant dans un verse
blanc, # -

. Pour reconuoitre la bont'é' d’une liquenr, l'odorat &fe -
gott fuilifent, Celle qui eft vineufe, fuave,, fpmtueufe & quine
fent point hml)w.u; 1 ¢ft bonne. : '

C ETTE dernicic odeur (urtout et une preave de fon infa-
Jubricd : ainfi toute guildive qui a une odeur de'feu , doit étre re-
;c.-ac parle confommateur, non feulement comme manvalfe au
gotit, mais encore comme mal-faifante. Pans cecas le propriétai~
re doit la ;mc‘ rlong-temps; €l eperd'l la longne cetteodeurde
feu qui fe (l'l!lg:‘" clle dw it potable & faine parda vétufté, Nous
avons indiqué deux moyens de dzq'pcr Vempyreume’; Fun eff d'ex
poler au foleil la p.&.t mn contient la hqacur cmpyreumdunue,
& de tenir 1a bonde de I futaille bouchde avee un papier trouc ;

hue fautpas qu ule foit enti¢rement pleine. Ce procédé niagic
efficacement 7
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- efficacemenr quaux dépens de laforce & de la quantitdde la hqueur,
mais la perte n'eft pas confidérable; lautre eft celui de la re&i-
fication avec un mélange de chaux ; celui~ci eft encore plus iy,

Y1214 G 13Eun moyen de reconnoitre fi une ligueur eft em-
-pyreumatique 3 ¢ oft de la chauffer an bain-matie dans un vafe hien
-bouché a col étroits & quand elle eft chaude , d'dter le bouchon & -
de flairer la liqueur, I me femble que la ch:tleur doit développer
le phlagiftique libre qui dans cc'cas doit ﬂ‘zpper Vodorit.

S 1 l'eau-de-vie contient des parues de. cuivre ou de plomb,

Ile eft alors trés:m%fmi"u e & peut €tre mortelle 3 il oft facile de
s'en affurer jumais la plufp'u.t des confommateurs n ont ni le lmﬁr,
ni les moyens defaire les expériences’ ncceTﬁures ; ils n’en ont mé-
me ancune connoiffuce, Ceft donc a 1a police de fe charger
.de ce foin, pour veiller A leur confervation. Toute liquenr for-
te doit etre foumife a-fon infpeftion, &ne devroit éure deébitée,
quapres qu'on en: auroit-obtenu Iy permlﬂ'on.

I L «fe fera peut-éfre pas inutile dapprendre au public
quds font [e8” moyens de reconnoitre les eaux-de vie cui-
vrées ou p'lombée Les fobricans & les debitans honnétes qui
feroient au défelpoir ‘de veddre. une beiffon vénducule men
fauront gié.

MEeToES dans un hozal denx pqrues de lean-de-vie
que vm-s voulés c‘pmmer, fi clle pefe ¥8 & 20 degiés du
péla-liquenr de M. Baumé & une pmtcdeau de chaux clai-
re & Concentrée que vous fitrerds au travers dunrlinge. Plus
I'eau-de-vie. et forte, plusil'eft d propos d’augmenter la pm-f
portion de Peau de chaux ;, agités le mélange pendant deux _
ou trois minutes .avec une, %‘amtetu , OULAveC un rotin ; 11
y aura effervelcence ; il fz dwaﬁam beauu}up de bulles dlairs
lﬂ liqueur deviendra Iamu(e & prendia un peu de chaleur
qu'elle communiquera au verre & qui fera méme fenfiblz & la
main : laifligs la liqueur en repos; il sy fmmeré des flocons
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blancs qui fe précipiteront an fond du vafe; alors vous décan
terds la liqueur; ellen'elt pas bonne a boire, parce qu’elle con-
ient de la chaux ; mais on peut la redifier. Ver(ds fur le réfidu
qui fera refté au fond du vale un pen d"alkali-volatil-fluor ; ag-
tés ce nouveau mélange & laiffés le repofer. Cet alkali a la pre-
priéeé de donner la couleur bleue a toute liqueur qui dent du cui-
e en diffolution; de forte que fi le dernier mélange prend aprés
le repos la couleur bleue, C'eft une preuve inconteftable que I'eap-
de-vie que vous éprouvés eft cuivice ; des lors elie eft dangerer-
fe; il faut bien fe garder de la boire. _()_11 pourra la dépouiller en-
tidrement de tout le cuivre quelle contient s en la diftillant de
nouveau avec dela chaux, commeje [ai dit dans la {eQion pré-

cédente. (a) 3

L e procédé que je viens de déailler eft Téprevve la plus G-
re; celt lafzule infaillible. Si T'on méle fimplenient Talkali-vola-
til-fluor , avec I'eau-de-vie, fans avoir précipite le cuivre qu’elle
contient, il pent arriver quelle tienne trop peu de verd-de-gris
en diffolution , peur que Falkali développe da couleur bleue ; jen
paile d'aprés mapropre expérience. J'avois éprouvé de méme une
guildive que je devols croive cuivrée 3 & le mélange de l'alkali-vo-
latil-fluor ne fit que readre la ligueur un peu louche ; ce qui eft
Teffet otrdinaire des parties aquenfes fur [eau-de-vie: je penfai
quen précipitant Ie cuivre qui'y ¢toit contenu, faurols ce métal
fous anvolune infiniment moindre , &aw'alors il v en auroit allés
pour bleticr le peu de liqueur que je me propofois de’ lailer
au fond du bocal, aprés la précipitation du cuivre & apresla

: (.43) On & decouvert depuis peu que, le foie-de-foufrs martial
T g Tihy EaiE s ; i
;:_toua e fontrei.-m.on [e plus efiicace cu verd-de-gris & de Varfenics
5 dilte parce o'l reddii{es ‘ by z 1 : i :
. {gﬁ; loute parce qu'l reilufcite le cutyre & parce quil régulifelar-
bdl'ee
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décantation du Lquide furabondant; Tefleta répondu enticrement
a mon attente. '

J £ nai pas befoin de prévenir quil eft néceflaire , -pour que
Popération réu{iiie , de ne décanter la liqueur quapres la préci-
pitation du- cuivre, & deconferver le plus de marc qu'on peut
dans le bocal; parce que tout le verd-de gris eft dans le [édiment;
il fera un peu aqueux 3 ce n’elt point un mal, pourvu quil yait
peu de liquenrs s

1)EAU-DE-VIE defucrefe charge de plonib , lorfquon
la dépofe, ou Jorfgu’on la diftille dans des vaifleaux compofés
avec ce métal , ou méme avec de I'étain ordinaire qui eft allié a
beaucoup, de plomb. Si 'on veut éprouver une pareille eau-de-vie,
on pourra y méler dufoie-de-loufre enliqueur; le mélange de-
viendra d'un jaune eition , il ne cobtient point de plomb; & le
précipitd fera dwn jaune couleur de foufre , pulvérulest & peu
abondant; c'eft du véritable foufre ; mais fi le mélange contient du
plomis il prendra tine couleur brune & le {édiment fera noirdtre.
On pourra aufli précipiter le plomb , par laddition deleau de
chaux , de la méme maniere &dansia meme Proportion que nous
venous de te dite, pour éprouver une eau-de-vie cuivrée 3 on
ddcantera la liqueur aprés la piécipitation, & lon verfera du foie-
de- foufre liquide fur le marc qui prendra une couleur noiritre ,
sil y adu plomb. : '

S1 Ton veut pwifier une ligueur qui contient du plomh en
diffolution, & la rendre potable , il faut y délayer avec [oin dela
chaux en nature éreinte & Iair & ramifde, dans laproportion d'nne
livre environ fur dix.pintes, ot de la chaux vive & tamifée dans
la proportion d’une livre {ur quinze pintes environ ; la décanter
aprés le repos ; & la refifier avec un fecond mélange de chaus,

L’EAU - DE - wIE de fucre diffout aufli Pétain ordinuire; mais

en trés-petite quantité : ce métal, dit-on, n’eft pas exempt de toue
reproche , lors méme quil n'cflt pas alii€ 4 du plam_b_a paree quiy
, i
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conti:nt ordinairement un peu d'arfenic. -Pour ¢éprouverfila §-r

queur tient de Iéeain en diffolution , on y mélera de Palkali-vola=
til-fluor qui lui donnera dansce cas une couleur d'opale. Onpeut
encore précipiter ce métal, par le mélange de Peau'de chaux,&
verfer le méme alkali fur le marc, aprés la précipitation de I'étain’
& apres la décantation de la liqueur : la couleur opale fera plus

foncée & plus apparente; il ne faut pas la eonfondreavee la cou

leur brune que prennentdans ce cas les vieilles gnildives,

L £ calin premiére forte que jai confeillé d’employer dans la
fabrication des vaiffeaux diftillatoires neifc daifie’ pas artaquer par
Ies eaux-de-vie; daillears ¢
point dangereux, B Y [

1L vy aplofieurs moyens de reconnoitre fi Pétain ou le calin
font alliés de plomb. Je me difpenferai d'indiquer fei des épreu-
ves chymiques qui ne feroient pas a la poriée des fabricans deaux-
de-vie & qui exigeroient. de facrifier une partie des piéces des
alambics 5 déslorsils ne pourroient plus fervir. 1l faut donc indi-
quer des moyens fimples, faciles & qui laiffent fubfitier les pigces
dans leur entiers’ v 0 F ik

L E calin eftun métalfonore; le plomb an contraire e fourd 3

~ainfi le premier perdra une partie de cette propriéeé » A proportion

de la quantité de plomb avec lequel il fera allid; mais cette épreu- .

ve demande de Ihabitude dans celui qui la fait & ne peut pas éire
regardde comme exafte, furtout dans le casod Falliage du plomb
fe trouve en petite quantitd,

L £ fabricant d’eaux-de-vie reconnoitra facilement par Tufage
des vailfeaux diftillatoires, fi le métal dont ils font compofés eft
alli¢ de plomb , en foumettant les eaux-de-vie qu'il y diftillera 4
Iépreuve du foie-de-foufre en liqueur, comme il a été dit plus haut.

O~ peut éprouver la piece de métal dans T boutique méme
de louvrier. l_i sagit de verfer deflus une goutte d’efprie. de guil-
dive ou de vinaigre blanc, oy dalkali-volatil-fluor , enchoififfan:

omme il eft pur & fansmélange , il n'eft

S
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auelque partie de la pigce, ol le liguide foic ftagnant: aprés levapo-
rmon, fi 'on voit unetache blanchitre, Celt une preuve que le-
métal eft allié de piomb Pour étre fur de Iépreuve, ileft A pro-
pos de nettoyer ou méme de ratiffer avec un coutean I'endroit de
la piece ou L'on fe propofe deverfer le liquide. Le vinaigre blanc
eft le plus efficace des trois diffolvans que jai nommés il efface-
ra le brillant du calin par le dépot & la deffication de fa matiéte
extractive , maisil ne e diffoudra pas dans 'étar dagorégation,
il eft fans mélange, au licu qu ‘il attaqueia le plomb & le réduira
¢n chaux branch“ :

O N trouve dans quatmtf‘ de livres des procédés pour obte~

nir de lalkali-volatil- fluor & pour. ptéparer du foie-de-loufre. Je.
n'entrerai pas, dans ce déiaily mais ‘comme il peut arriver qu'un fa--
bricant d’caux-de-vienmanque d'alkali-volatil-fluor, dans une habi-
tation ¢loignée de Ia ville & qu'il ne connoiffe pas la maniére de
le retirer du fel ammoniac, ou qual ne poﬁede pas les vaifleaux
diftillatoires néeellaires 2 cette opération ; je vais rendre compte
d’un procé*L trés-fimple. pour obtenu cefel.

PRENES huit onces de (8l ammoniac ; réduifds le en pou-
dre ; mettds le dans un vafe de verre ; ajoutés y autant de chaux
vive & tamifée ; verfés fur le méi.u.g;e.dcux livres d’eau commune;
bouchés avec foin le vafe qui ne doit pas étre enti¢rement plein

agités la liqueur a plufieurs reprifes : vous la décanterés apres le
repos, uz vous la tiendeés dans une bouteille bien houchée , pour
vous en fervirau befoin, L'alkali-volatil-fluor que vous obtiendrés
par ce pf("""ué., ne fera pas aufl fort que celui qu'on redre ;ar
la diftillation; mais il pourra fervir a Pnfage des épreuves des eaus
de-vie dg fucre; il faudia en employer une plus grande dofe.

ai‘» '

“;‘G»
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SECTION YIS

Des  différentes aragues des Indes.
ARTICLE | PREMIER
Arague de Bd:gwa. (a)

L Ar A QuUE de Batavia eft une hqueur forfe du genre
des eaux-de-vie de fucre ; ceft la plus fameufe des Indes; cllea
en général une odeur plus vineufe.que/la gmldwe ot le tafia ordi-
naires 5 ce qui provient des ingrédiens qu'on fait entier dass fa
compofition, & de ce qu'on nattend pas vraifemblablemcnt que

la fermentation {oit avancée, pour diftiller la liqueur. On retrouve

a cette araque Iodeur particuliére aug eaux-de-vie de. fucre qui
eft alfds défagréable aux per fonnes qui iy font pas accoutumeée 155
Ceft en effer une ean-de-vie defucre ; elle ne doit fes bonnes qua-
litds qu'a la re@ification.

JE ne fais fi les Hollandois failoient 'Lutfefoxs un. myftére de
I fabmanon, mais elle n'étoit pas bien connue ci-devant des étran-
gers les uns prétendoient quon la f’lbnqumt avec duris, les au-

res avec du firop. La defcription que je vais donner de fd fabrica-

tion eft tivée du volu*nvimpnmé en1780,dela Sociéié Litiéraire des
Arts établie a Batavia depuis peu. Je dois cette.connciffance i mon
ancien ami M. de Radermacher Confeiller Extraordinaire de la
Haute Régence des Indes & Dire@eur de cette Société Li iteéraice,
dmt la cortef; ondance m'eft chére & ma flatte infiniment, -

CE font des Chinois établis 4 Batavia qui y préparent l'arg-
que ; méme avant larrivéedes Européens A Java. 1| ¥ 4 vingt il
leries privilégies qui vendent annuellement pour une 1umme de

2 _lq-

&

(2) Araque ou arak ¢ft un mot malais,

T
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douze-cens mille francs Caraque. Je ne {uiveai pas V' Auteur Hollan-
dois du mémoire que je confulte, dans le détail tres-circonftan-

~¢i¢ qu'il donne des frais de cette fabrique. Je m'en tiendrai a la
copie de ce qui a rapport A la fabrication de cette liquenr. M.

“de Stierling,, Capitaine dans les Milices de cette Ie, seft prégd

avec complaifance A traduire en francbis cet article. Ty ajoute-
rai quelques notes pour la plus grande intelligence du texte, &
quelues obferyations qui moat paru néceflaires. ._

« D Ans une bitiletie compofée de deux alambics, (2) on
» cuit tous les jours dix gantangs , ou 130 fivres de risy, lequel
« étant au point de cuiffon vequis eft étalé fur des nates; ouyméle
» dix ou douze morceaux ou petites gaiettes, que Ion nomme
» en makis Ragie, & en chinois Pe- ka. Elles font compo-
» fées de farine de- pis, de I'écorce d'un arbre de la Chige
» nommé  Bois-de - fucre, ( b ) dail & de graines danis.

R S——— —

(2 ) M. de Radermacherm’a écrit que les alambics des Diitil
lateurs Chinois étoient de fer.

5 M. de Radermacher mia envoyé des écorces de ce bois-dea
fucre , qu'il appele Caneile de Chine. Elles font coupées par lanires;
la pz’emiére écorcequin’a pas étc nirée eft d'un gris fale; lgmréricur
n’eft pas fi brun gue celuide la canelle de Ceylan. Les lan‘zﬁ:r‘es {ont
aflez épaiffes & méwe plus que ja canelle c%e Ceylan ordu‘m:r‘e ,”&‘
ne font pas roulées; elles ontle gotit, le piquant , le fucrin & o
deur d= la meilleure canelle; sllesdont tros-{ucrées.le foupgonne que
Ceft la fameufe canclle dela Cochinchine , fi eftimée des Chnois,
Tai vu des graines trés-petites venues de la Chine qui avoient un

ofit trés-agréable de fine canelle , & qu'on nommoit grawes de
canclle ; elles reffembloient aux perits.bml\tons.du{,ancixer, apres
que les fleurs {ont paﬁs}cs-; mais ceux~ci n'ont ni z:utz__m: Lie_ goiit ni
autant de parfun. Ce bois-de-fucre a‘mh que la Badiane fon't trc:_;;d
propres a mafguer Podeur dc,s ea::x-c-\e_-:vxe de fucre. I Y4 licu de
croire qu'on met ties-peu del’un & de lautre , plufque {araque d.,
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» (a) Tousces ingrédiens éant bien mélés enfemble, onley
» pile trés~fin, on les laifle fermenter , (4 ) enfuite on péiritle
» tout & on'en fait les galertes ci-deffus qui fe confervent tids

» long-temps. ‘ .

» L E Ragie eft abfolumenr néceffaire, tant pour donner ai
» fpiritueux le vrai gotit & Fagrément quil doit avoir, que pour
» preferver le ris cuit de fe gdter & d'entrer en putréfalion. (¢ ) Diaik
» leurs fans ce mélange le 1is ne ferviroit de rien a Popération, (4)

Patavia ne fent ni la canelle ni i.’ani-s,;,}al_"ai';'tretrr auroit dii nous dire
dans quelies proportions on méle ces [parfums,
i I I e i A ol :
(2) Ceft I'anisétcilé de la Chine , autrement nommé Badiane,

(%) Londoit préftxm.ér:,gli-’t_m"é{joute de Feau au mélange, pour
en former une péte. Sans liquide il n’y auroit point de fermenta-
tion ni de pétriflage, puifque toutes ces fubftances, a lexception de

Fail, font féches. ; Skl

() SileRagie elt anti-feptique, commeil y a lieu dele croire,
puifquil eft compofC de {ubfiances aromatiques , il n’entre done pas
«en fermentation , ¢omme on 'a dit ci-devant.

{d) Tétoistresporte i croire que malgré le mélange du ragic,
e s tel qu'on le prépare, nuifoit l'opération. Je penfols que le
ris, comme lesautres grains , ne donnoit des elprits-ardens qu’'apres
avou germe. La cuiflon ne-me paroifioit pas upplcer & cette opé-
ration de la nature. Le 1is cuit devient acide ; il doit donc nuire
4 la fermentation fpiritueufe plutét quiil 0’y contribue, Faccorderai,
fi T'on veut, que les fubftances aromatiques , comntenant un. efprit
refteur peuvent fournir quelque chofe d la combinaifon des eipritss
ardens , mais ils ae peuvent donner au ris la fermentation {piritueu-
fe. $1 Ia compofition fournit des elprits-atdens,, ils font dusau firop
& au Toak. Ces conjelures ont été confirmées par les expérien-
£os que ju fartes. Vai fait cuire du ris dans do Peauw a didérens de-
gres de cuifion ; je Lai étendu fur des nates ; & j’y ai répanduavant
N
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« O N verfe ce mélange dans un graad vafe nommé Kanjang,
» pour fermenter 24 heures. On retire Teau fermentée & le ris
» cuit pour les mettre dans un vafe appelé Tobbe on Baly.aux-
» quels on ajoute huit pics (a) ou feize feaux deau de rivierc

»ce qui doit encore fermenter 24 heures : apiés qu on verfz

» le tout dans deux grandes cuves de bms, en y ajoutant 20
» Dragrens, , 00 40 feaux deau de riviere & dety Dmﬂ"em,
» Ol 4 “feaux de firop , qu’on laifle de nouveau fermenter,
« APRES toutes ces opérations , on retire le tout que Ton

» tranfvafe, dans deux grandes cuves qui fontd moitié enterrées,

» POIL accéiérer la fermentation: fb] au deffus de ces deus gran-
» des cuves qui doivent étre & coté 'une de autre , il s'en trouve
» une troifitme plus grande, dans le fond de laoue}!e il deit y
» avolr deux grandes clefs aﬁu de faire écouler la liquenr dans

e S

aqu’il fit fec un mélange de ca‘tclle pulverlﬁe dc farine deris & de
goufles d’zil en didfd drentes proportions; enfuite 1’al pétri le tout en-
femble, & 131 mis dans un vafe avecdel'eau pour fermenter, I’ it
tres fols yai f'ut un vertableragia, en 1;01ttart ¢~ la badiane aume-
lange ci-defius. Toutes ces d*'oﬁweq ont ¢été meléesavec le s cuit
dans difiérentes proportions. Je 1’ai remarcué acun figne de [er=
mentation fenfible; la hv weur n’a pas pus e gotit vineux & {piri-
Teux ; elle a cor}}_frv ¢ long-temps celui duris & des €piceric ,qm_
j’y avois ajo yutées ; enfin elle eft devenus acidule & Seit couverta
dz moififfure.

(a) Le pic vaut cent catis qui font 123 livres francoifes &
lonieg ne 3
q\Iﬁh.lU-,b onces.

(5) Je ne crois pas que ce foit en général 1n moyen d’exciter
la fermentation, Gue de mettre lesli iqueurs qui doivent Uéprouver
dans des cuves enterrées. La dmleur‘mm.emnm la-terre, dans les
pays chauds, & furtout a Batavia qui cft fitué ali¢s pres de xahbnq
eft moindre que celle de Iatmofpheére. i
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» les deux grandes cuves enterrées. On verfe dans la grande cuve
» qui eft au deflus & au milien des deux autres quelgues potsde
» Toak , ou fuc clarifié d'un atbre appelé dans le pays Bois de
» Kalappa s [a] enfuite on puife avec des feaux, le melange
» des cuves inférieures que 'on met dans la troifieme, en ajoutant
» 240 feaux d’eau & 4o de firop ; on ouvre les deux clefs de cetie
» cuve ; laliqueur coule dans les deux cuves inférieures par €ga-
» les portions ; on 'y laifle fermenter 24 heures : au hout de ce
» temps on tranfvafe le tout dans desgrands pots ou vafes d=ter-
»re, quelon appéle Fampayangs: [ 4] chacune de ces cuves
» contiest cent. de ces pots;la ligueur doity fermenter encore

¥
I €.

2] C'eft le Cocotier ; ainfi le Tock eft ce qu’on appele duns
" PInde’, le calou, ligueur qu'on retire ducocotier ,en coupant une
de fes branches; c'eft la féve de V'arbre ; ce fuc eft trés-fucré & trés-
fermentefcible. Nous verrons dans cette feétion, qu'on faitune eau-
de-vie avec ce calou dans différentes parties des Indes; on en re-
connoit 'odeur dans l'araque de Latavia; elle domine par defius
»tout. L’auteur. aureit dit nous dire, comment on clarifie le Touk,
s’il y o un procédd particulier pour cela. Maisje conjefiure que cet-
te clarification cenfifie dans le dép6t qui fe fait fpontanément par
le repos, & peut-étre dans la filtration dela liqueur au traversd’un
tamis. Au gefie le Teak eftle calouaigri; c’eflmn vinaiore de calou,
Cette hquenr dans cet ¢tat a déja paflé la fefmentation fpiritueude,
& n’eft plus aufli propre a produire use liqueur vineufe & des ef-
pritsardens , que lorfgu’elle eil fraiche. 5
; {278 I’arri(’ge n‘avoit d’autre but que de bien méler Je Tozk,
: f-.l mc:_{em,ble awil pourroit fe difpenfer de prendre tant de peines,
& quil p'auroit pas befoin de tant de cuves 8 de pots ¢ il méle-
roit parfaitement le Toak qui n’eft ni vifqueux, ni¢pais, en brouil-
_lant fimplement le mélange avee un rable. Je fuppofe que toutes
ces tranfvafions contribuent & arténuar les principes des fubfiances qui

compofent la hqueur & 3 rendre la fermentation plus fimultanée ; -
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o 48 heures. Etant ainfi préparée, on vide 5o de ces pots dans
» Talambic ; la diftitation eft faitean bout de 6 heures ; ainfi dans
» 24 heures on diflille ordinairement 200 pots qui rendent at to-
wtal 18 pics Tffenw, & par conféquent 4 pics & demi par chaque
» diftillation: fa] . i :

« LE Tfiewy eft la premiére liqueur ou le premier produit’

o de 12 diftillation; mais il p'eft pas encore an point requis. Pour
»y parvenir on le verfe dans des futailles,que I'on taffemble présde
» Talambic, jufqu@ ce que P'on en ait une afles grande quantité
» pour la redtifier.” :

"« Quinze pics Theuw mis dans Palambic fourniffent a la rec-
» tification 4 pics & demi dlaraque premiere qualité en 6 heures’
» de temps ; elie eftappelde par Jes Chinois Ke-dij, & en Malais
» Arak-Apie-Fapalia:] 6] eilc perd deux tiers a I'épreuve du
» feu. i B . : :

"« CETTE araque eft ddlivide & fa Haute Régence, pour
» &tre envoyée a la Métropoles & fans des ordres précis, on n'en
» prépare pas une grande gnantite,

» L A {econde forte que les Chinois appelent Ke-Si, &les

e o e A

mais auffi elles font embarraflantes & difpendienfes ; & je crois
qu’une agitation fréquente par le moyen fimple que je viens de
dire , procureroitﬁs mémes effets {ans embarras.

"2 ] Enréfumant ce qoi a été dit ci-deffus, il paroit que pour
296 {eaux dleau les Chinois ne mettent que 44 feaux de firop; ce
g fait un peu moias de dewx-quinziémes de firop. ba hiqueur ne
doit pas étre riche en efprits , comme on: le verra tout-a-Iheure-
Jrauteur n'a pas expliqueé quelle eft la capacité des pots dont il par-
le, & quel eft le deors de force de ean-de-vie que 'on retire par
cette premiére diftiilation ; ainfi nous ne pourrons formar que des
eonjetures fur la quantite du produit.. - ' S

(%) Apic veut dire feu; Kapalla , tetes

Hij
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» Malais Arck-Apie , confifte dans te produit de 5 pics & dem;
» Ceft-a-dire quion retire § pics & demi par 15 pics de liquear;
» C'elt par conféquent un pic de plus par 6 heures (@ ) que lapre-
» miere. Cette feconde forte a la méme dellination ; clle” perd
» trois-cinqui¢mes a 'épreuve du feu : elle sexpédie auffi pour
» I'Inde. :

« L. A troiieme forte que les Chinois nomment Toey-Sio-
» Tfiewsy , & la Compagnie Hpllandoife, arak, fe fait fans diftil-
» lation. On mele enfemble deus . tiets darak-apie, ou feconde
» forte, avec un tiers de Zffeww 3 elle e vend journellement aug
» particuliets ; elle perd moitiéa I'éprenve du feu,

O N voit par le dénil de ce _procétfé,;_q_gfe les Chinois rec='
tifient toute leur araque ; Celt a cetre méthode fegle qu’elie doie"
' fur cette réilexion pour faire fentic aux”

fes bonnes qualités. Jinfilte
tilevr moyen de

Dittillateurs Francois, que la re@ification et le me
fabiiquer de bounes eaux-de-vie. e

L £s Brileurs Chinois pourroient fe difpenfer de'toutes led
tranfvafions qu’ils font , & fupprimer le mélange du ris dans Ia
compofition de leur araque. Je ne puis pas me perfuader qu'il
fourniffe des efprits-ardens ; & je penfe que la fermentation

. () La premiere & la feconde forte ‘draque proviennent de
la méme liqueur qu'on re&ifie. Comment fo fait i done qu’on retire
quatre pics & dem de la premiére forte én fix hewres de diftillation,
& cing pics & demi de la feconde forte dans le méme iitervalla de
temps, Si alambic qui a fervidla feconde o peration étoit plus grand
queceluiquiaferviala premiere, I'un contiendroit plus deligueur
qiic autre; mais cela n'eftpas , puilque Pauteur dit qu'on emploie
15 pics de Thisuw dans Pune & autre opération. La differcnce
du produitne peut done &tre attribude qu’a ce‘que L'on poulle d-.
vantagele feu dans la diflillation de Paraque feconde forte 3 ce gue
}‘aut_eur auroit du expliguer; & ce qui eft affurémegt une mauvaiie
pratigue, : ‘ R : (R
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acéreufe quiil eft difpofé a prendre aprésla cuiffon eft plus nuifible
quutile A la fabrication de Maraque, Dans les différens effais que
jai faits yai diftillé de P'eau de ris cuit, que javois fis & ferntenter
avec différens aromates : en quelque éuat qlie je Vaie prife, 12"
liqueur que jai obtenue n'a fait defcendre V'aréométre qre d'un
demi-degré de plus que I'ean didillde.

YAprrouvE affésle mélange des aromates; ils né
peuvent que procurer deux bons effets ; le premier de donner de’
1a force a la liquenr , & le fecond de mafquer Yodeur particuliere
aux eaux-de-vie defucre. Je loue ln méthode qu'ils fuivent do
n'employer que des firops , foans écumes), dans la compofition de
leurs grappes ; mais fe ferois Tavis qu’ils en miffenit davantage ,
parce quil n'y a de toutes les fubftances qui les compofent aue le
ficop & le Toak qui fourniffent des efprits-ardens; [« ] don il

-

(a) Suppofons queles mimes alambics fervent i la diftillation
& i la reftification, alors ils contiennent tous quinze pics de liqueur,
qu fontenviron I3¢;5 livres, ou 920 &_qucl‘ques pintes qui renden-q
a la premiére diftillation 4 pics & demi d'eausde-vie foible quifont
a peu-pres 275 pintes ; ceft environ trois-dixicmesde produit, Mais
pour aveirune araque marchande, il faut rectifier ces 275 pintes.Pre-
nons.en les deux-cinguiémes, pour en faire de Tardque premiere
forte : nous retireron%;dans la proportion ci-deffus de 4 pics 8cdami
pour 15, la quantite de 33 pintes d’araque premicre cualité, ;e;
trois autres cinqui¢mes de Tfieuw , rendront dans la proportion
défignée par Iauteur de s pics & demi par 15 la quantite de 6o pin~
tes & demi d'araque feconde qualite, Si ’_1 on f}m: le mé.la,n'?g'e de ces
deax liqueurs dansles proportions indrquces par ’AuteurHotland Oy
on aura go pintes environ_ djaraqu‘ew commune 0_1_1_;}}3}1':%13 :_n_ig§c__prg_;_§
pintes d'araque premicre forte : ainfi les 920 pintes de liqueur fer-
_mentée , ne produifent pas tout-d-fait cent pintes d’araq: zl'gettf:rx‘zaf::cllz_:'n:'
de ; ce quiecit affurément bien peu. Les grap pes d’e nos diftitlateurs
faites avec des firops rendent prefgue le double d’ean-de-vie,  «
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réfulte que cette liqueur eft une véritable eau-de-vie de fucre. Le
Toak luiméme eft un fuc végétal fucré, trés-analogne au wélou,
Comme le premier eft tids- ff‘rmentcfuble il fert. de icvarn, pmxr
‘exciter & pou* hater la fermentation du ﬁaop. , ;
. LEs colons de I'lile de France qui voudront faire une an-
qus femblablea celle de Batavia, pour le gofit , poursont axou-
ter A leurs grappes, des écorces de eanelle defféchee & pulvérifée,
dz la graine de fenouil en guife d'anis& de badiane qui nous man-
quent & du calon, I y en a parmi eux quiont des vergers de co-
cotiers. Peut-étre que PAdminiftration préféreroit cette forte d'a-,
raque.aux autres eaux~de-vie de fucre, pour.les beloins du fervi-
ce du Roi, non pas qu'e il foit meilleufe , mais dans la vue dlen-
copurager les plantations de Cocotiets dontl fruit a une-bourre.
avee laquelle on fait des cables excellens & des cordages qui
peuvent ére dune alande reflovrce a ia marine pendant la guerre,

vu

ARTI c LB T
Arztgz:e de Eolombe. (a)

L Es Todiens de Ifﬂe de Ceylan fabriquent une araque’
bien différente de celle de Batavia, & qui n'a'pas autant de repu—- i
tation que cette derniere : celle-ci eft e‘cportee en Europe ot l'on
en fait eas : elle entre dans la compofition &e cette boiffon con-
nue fous le nom de panch, dont ies étrangers font beancoup d'u-
fage; au licu quel’araque de Colombe y eft inconnue. Ii feroit aufli
fmIe aux Hollandois de tr'm{'po;ter lune que Pantie; mais ils
favent tés-bien que l'eau-de-vie de Colombe elt nferieure & celle

Em
FLEE

aP Colombe eft la Capitale des Embhﬁ’cmens Hollandois
32:1:4 Ile de Ce) lan, Cette \llle eft fituce dans le Détroit
wianar,
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que Pon prépare A Batavia, & ils fe conformgnt au gehtdes con-
fommateurs. ‘ ‘ ‘

LEs Indicns coupent Pextrémité de la panicule du Palmieroudu
Cocotier; ils la ferrent avec un liens ils y attachent un petit pot
de terre cuite au bout de quelques jours, la féve découle dans le
pot; iis la retirent tous les jours & rafraichiffent la coupure. Ce
fuc fe nomme calor en Indien , & four en Portugais. Scit quiil
provienne du fiuc du Palmier ou du Cocotier , ila Ie méme gotit
& les mémes propricétés, & fermentetrés-promptenient. Cependant
les Indiens quiboivent le calou frais préférent celui du Cocotier
A celul du Palmier. ’un & Pautre forment une boiflon fucrée,afies
aaréable , femblabeau véfou, qui eft ralraichiffante , qui appaife
la {oif & qui eftlaxatives = '

C s T le calou du Palmier que Ton difiille & Colombe,
parce que cet arbrey eft beaucoup plus commun que le Cocotier.
1l v a lien de croire . d'apres lindice du golr, que le calou du
Cocotier fournit uné eai-de-vie plus agréable que celui du Pal-
mier. Quoiqu’il ‘en foit, Pun & Vautre ayant fermenté convena-
blement donnent ¥ la diftillation unefprit-drdent. Wi

O n prétend que les BrGileurs de Ceylan n'ajoutent tien Q levr
calou , pour en fabriquer de Yaraque; cela peut étre, On dic quliis
la reflifient, & quils y ajoutentdel’eau, lotfquiils la irouvent trop
forte, Je fuis poité# croire que foit par ignorance des procedes
qui peuventen indiquer la force, foit par cupidité,jh y mélent
une trop grande quantit€ d'eau. L’ Adminifiration de I'lile de Fran-
ce mlen a fait fournit des magafins du Roi pour Véprouver s elle
pefoit 16 degrds trois quagts, Faréomeétre de M. Baumé,le ther-
mométre de Il&umur ¢ant A 22 degrés. L'eau-de-vie de France
qu'on ma pateiliement fournie des magafins du Roi , pefoit dans
le méme moment 20 degrés paflant. Pour la réduire & 16 degrés
trois quarts il a fallu y ingler 6 onces d'eau pure & diftillée fur 8
onces de ligueur 3 ainfi iy avoit dans cctic araque de Colombe
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les trois quarts d'eau en poids. Je ne conclurai pas de cety
expérience que toutes celles de ce pays foient anflr foibles; mujs
quil eft a propos d'examiner la force des eaux-de-vie & furtout
des €trangéres, lorfqu'on en achete. Je fuis fort ¢loigné d'attaquer
la probité du négociant qui Fa vendue & queje ne connois pas,
Je {uis au contraire nes—pcr{uade qu’il n’avoit point eprouvé fui-
meéme cette amquc & qu’il la livrée teile qu’il I'a recue ; mais
je dois la vérité aux Chefs de cette colonie quz m'ont honoré de
leur confiance, en me clnrgeqnt du travail qui fait le fujet de ce
mémoire & au public qui a dfoit de Pattendre de moi.
- L £ calou de Palmier ou de Cocotier eft aﬂés femblabe au fuc
de cannes & au molit de raifins. [ 21 Les }x’dzens en retire: it par l
cuiffon un fe! effentiel trés-fucré &ncs -roux : ceft un véritablz
tucre trés-brut , trés-impur , dont ils fonr beaucoup d° ulage. Dans
quelques parties de I'Afie on Fetire uncdlou du Dattier ; ceft une
branche de cetarbre & non la patiicule que Fon coupe, pour en
_obtenir la féve. On fait aufli une erpece de fucre avec Ie fuc de
-cet arbre; jagnore fil'on en fabrique desliqueurs fortes ; mais ce-
la feroit trés-poffible.
IPArAQUE de Colombe eft donc effenticllement une
. eaLl de-vie de fucre femblable A celle que Yon retire du véfou;
lea le mémegotita peu-prés & laméme odeur qui eft commune
aux eaus-de-vie de ﬁ,cxx., nais qui eft un peu mafquée par une
.« petite pointe” d'odeur de vinaigre par rticulicre au calou fermentés
Cetite araquic a les mémes prognues que les notres & ne mérite
aucune préférence. Mélée avee de lew de chaux , elle donne les
meémes pélultats, Cefi-a-dire un I ucquxe qui a une odeur bitu-
mineufe oumaufdabonde. Re€ifideavee de la chaux onavee lacide

!

1 ( ) Ie ne crm ite Fas cu ‘cn R parvint & fabriguer dufuere avee

; {0 mofit de railins ; mais je ne fais ﬁ ke prodmt dédon: mageroxt des
Tals,

vitriolique
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vitriolique, fon odeur de vinaigre eft plus développée & plus {enfible.
CETTE araque telle que les Indiens la fabriquent ne peut
pas étre comparée pour le gotit & pour la falubrité , a Veau-de-
vie de fucre qui aura été fabriquée avec toutes les précauiions que
j'ai indiquées , pour teqir les vaiffeaux nets & pour ménager le feu;
qui aura ¢té faite avec des firops fans écumes & fans véfou, dans
-des vaiffeaux diftillatoires dont toutes les piéces feront en calin,a
Texception de la cucurbite ; & qui aura ¢té redifice ajec un in-
termeéde. j ; 3
O N~ ne doit pas attendre des Indiens les mémes foins, les
mémes attentions , la méme intelligence dans la préparation des
liqueurs fortes , que desEuropéens. D’ailleurs le calou contient
une plus grande quantit¢ de maticres grafles, vilqueufes & mu-
queufes que le véfou. On en alapreuve en ce que le Jagre qui
elt le fel effentiel & criftatlifé du calou & qui eft un véiitable {ucre
eft toujours plus roux , plusnoir, plus inipur , plus gras que le
fucre le plus brut ; & qu'il ¢onferve une odeur & un gout affes

défagréables , que lui donnent les parties huileufes & mucueufes
avec lefquellesil eft allids - P

C e s T donc A tort que nous ailons chercher chez Iétranger
que nous enrichiffons & nos dépens des araques inferieures aux no-
tres, tandis que nous pouvons tirer cette boiffon du cift dela
colonie, en contribuant & {a }}P{%jtﬁ Ces i’éﬂ'&‘ﬁff‘)i“:s’ nont pas
échappe a la fagagjé &gl la follicitude de nos Adm:ml&arf_zurs; &
nous devons nou rﬁﬁex”?ﬁ?}éux du foin de veiller & nos intéiéts
& 4 notre bonheur. :

1

Anptrerre L
i Araque de Goa,
Y _ |
¥ O A eft le principal éabliffement des Partugais dans les
Indes Orientales. Cette Vit qui eft bien déchue de fon ancienne

L
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fplendeur cft firude A Ja Cote Malabarre,

L Es Indiensy fabriquent une araque avec le calou du Co-
cotier quicft plus abondanta cetre cote que le Palmier, Elle pafi
pour étre meilleure que celle de. Colombe. Je fuppofe quelle et
faite avec plus de foins & qu'on lareétifie. Quoiqu'il en foit , cette
liqneur eft dans le fond une eau-de-vie de fucre. On retire du fuc
du Cocotier, par la cuiffon , une efpéce de Jagre femblable 4 celui
quon obtient du'fuc du Palniier '

J E naipaspu me procurer de Iaraque de Goa , pour la fou-
mettre a des cffais. Il y alieu de croire qu'elle m’auroit dongé 2

peu-pres les mémes réfultats que l'araque de Colombe,
A R T A ANELIIN, #
Arague de la Céte Coromandel, :

L E s peuples de la Cote Coromandel ( je crois méme tous
“ceux de I'Indouftan) font avec le calou du Cocotiet ou du Pal-
micr , une araque qui eft la méme que les précédentes, avec cette
différence qu'elle eft fabriquée fans foins & quelle neft pas recti-
fide ; auffi cette liqueur eft tres-mauvaile, elle fent toujours lem-
pyreume; il'n’y a que’ les gens dela lie du peuple qui en confom-
ment, . {

I s en font une autre qui eft encore plus mauvaife qu'ilsappé-
lent araque-paria , parce quil n'y a que la claffe des Parias, la
Plus vile de toutes, qui en fiffe ufage. Je n’en connois pasla com-
peiition : on m’a dit que cette araque fe faifoit avec dutiis; je le
croirois afles 5 eile a une odeur putride. ‘

' ES Indiens font cas d’une ean-de-vie qu'ils nomment araque-
patar. Ceft du calou fermienté avec des écorces vertes d'un ar-
briffeau qu'ils nomment Pazzai, enfuite.diflilié. Ceft un Acaciadont
les fleurs reffemblent a des petites ho;_zpp:és , d’un jaune plus pale
Hue celles de nos Cacies & qui font moins odorantes, Cet arbrif-
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feaua des épines trés- longu"s& trés-fortes; il yen a dans nowe
fle, a la Grand- Riviere , & la Petite-Riviere, & aux Plaines
St. Pierre , chez plufieurs colons qui en forment des haics impéié-
trables, Les goufles font brunes en dehors, blanches en deduns .
plates , armmées , ordinairement courbes, en forme de croiffant:
les graires fontgrifes, ovales » plates , un pieu creufes vers le cen-
tré, ayant des deu‘c cotés une ligne bien marquée blanchatre &
quia la forme ovale.

CommEe les Indiens diftillent cette araque avec plus de
foins , elle eft meilieure que les awtres, 1l fe peut aufli que les é-
corces de pattai contribuent & lul domhr un gofit agxéable com-
me ils en {ont per(uadés. .

J A 1 fait une efpéce d'araque- patt'u. Fai mis trois hvres & de-
mie d'écorceswlans une futaille de 500 pintes, avec des grappes
ordinaires faites avec deux tiers de*véfou , un fixieme de firop &
un fixieme d'écumes; elle'a €té redifice & la chaux. Jai obtenu
un efprit qui avoit trés-peu d’odeur d’araque. Mélé avec de lean
de chaux & réduit 2 17 degrés de laréometre de Baumé , la tem-
pérature de Yair étant a 20 degrés du thermometre de Rt‘mmmr
il wavolt qe fort peu dhuile & fa furface ; lodeur paltuuhexc
aux eaux-de-vie de fucre ¢toit trés-foible ; mais avant le mélange
cette odenr eft prefqu’entiérement mafquée par celle du pattat qui
eft douce & fuave. L’eau de chaux précipite beauconp de flo-
cons de cette eau-de-vie , maisils font roux ; cequl prouve qua
le pattai lear fournit une fubftance colorante. ;

T a1 effayé de fubftitmer des écorces de Cacles 4 celles de
Pattai. On a misune livre d’écorces fraiches furcent pintes degrape
pes a fermenter ;-on en a diftillé fans écorces ; onen adiftillé aves
les écorces ; ces deux ellais ayant ¢te re@ifids , ont fourni une
liqueur trés-odorante , lg premier moins_que le fecond; je do_ure
qu'elle fut agréable aux confommateurs ; ainfi cetre proportion

décorces efl ¢ trop fortes il medlmt la- réduire élmr oitié,
1}
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M£ErEEs 4 l'eau de chaux ces eaux-de-vie ont dépofé des
flocons , comme les autres, mais trés- fubtils & eh moindre quan-
Hté. Hy avoit aufli de lhuile & leur furface ; onrtetrouve aprésle
mélange, 'odeur nauféabonde des araques, quoiqu’un peu mafquée
par celle des écorces. L'cau-de-vie qui a été diftillée avec elles a
pris une couleur jaune qu’eile n'avoit pas avant le mélange de I'eau
de chaux. ' :

I . fembleroit d’aprés ces expériences que les écorces de Pattai
& de Cacies auroient Ia propriété de dépouiller les eaux-de-vie

70

d’une partie de la terre furabondante a leur eflence, mais non de

Feur huile. ;
E N général toutes les compofiions qu'on peut faire dans ce

genfe, ne peuvent plaire quiaux perfonnes qui en ont le goiie &
qui y font habituées ; on pourroit les varier alinfini. ‘

AR TI0L LN
Araque de Mqﬁzméigz(e;_

E__J E's Portugais font 2 Mofambique, Petite Ifie fituée prés
de la Core Orientale d’Afrique, le Chef-lieu de feurs établifemens
& cette cOte, une araque qui a point de réputation & qu'ils pré-
ferent cependant a toutes les eaux-de-vie. Les Francois eux-mé-
mes qut fréquentent le port de cette Hle, & qui boivent toutes les
efpéces daraque dont nous avons parlé julqud préfent ne fone
point decas de celle de Mofambique. Jai connu un négociant qui
a €t¢ obligé de renvoyer dans cette Ifle Faraque quil avoit appor-
tée de ce pays, ne trouvant ici perfonne qui en voulut. Je
fuppofe que fon défaut étoit d’étre trop foible , car elle n’eft pas plus
défagréable que lesautres araques. ;

1L ELLE de Mofambique eft un efprit-ardent tiré des pom-
mes d'Acajou: Ceft un arbre trés-commun dans cette partié de

IAfiique 5 c’elt le méme que celui®que ndus avons naturalifé 2
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{'I{l> de France & quife trouve aufli dans les-Antilles. On expri-
! me fans doute le fuc de ce fruit pour le faire fermenter. Je n'ima-
| gine pas quw'on y ajoute Famande de la noix ; mais jai oul dire
quon y méloit du firop ou du miel dans la-proportion d'un ci-
quitme ; ce feroit une bonne méthode ; alors laraque de Mofam-
bique fe rapprocheroit beaucoup de toutes les autres.

T E ‘me rappéle qu'étant a Pondichery il y a 23 ans, jai expri-
mé le fuc de quelques pommes d’acajou & que je I'ai mis a fermer -
ter fans addition dans un grand bocal de verre; jai obtenu un via
piquant , trés-Acre , d'un mauvais gout & d'une odeur défagréa-
ble ; de forte que faipeine & croire que on puifie obtenir de ce
fruit une eau-de vie potable, fans mélange de firop ou de miel.

Quoi1Qu 1L en fuit, laraque de Mofambique que je me
fuis procurée d'un Vaifleau Portugais en relache a [lfle de France,
seft trouvée trés-foible 5 elle ne pefoit que 16 degrés al'aréome-
tre de ‘M. Baumé. Mélée dans cet état avec un tiers d’eau de
chaux elle n’a fourni aucun fédiment. Re&tifi¢e fans mélange , ou
avec de la'chaux éreinte A Tair & tamifée, & portée A 28 d. du mé-
me ardométre , enfuite réduite & 20 d. par Vaddition de la quanti-
té d’eau de chaux néceffaire , elle a fournt trés-peu de fédiment.
Si le précipité qui fe forme par le mélange de l'eau de chaux avec
les efprits-ardens,, éroit la terre de la chaux, pourquoi tel efprit de
méme foree qu’un autre fourniroit-ilune plusgrande quantité de
précipité terreux , pat fon mélange avec la méme quantiié deau
de chaux drée du méme vafe.

ArRTICcLE VL
: Eau-de-vie de Mélaffe.
O N fabriquoit autrefois en France une eau-de-viede mélaffe :

1z vente en a édé interdite dans le Royaume, pafce fu'on a crure-~
connoitre qu'elle étoit mal-faifange, En appertantdans {a fabrication
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les mémes précautions que nous avons recommandées pour cell
des guildives & des tahas, il n’eft pas douteux qu'on obtint une
boiffon faine. On croit que fi la vente en étoit permife , elle feroit
tort & la confommation deseaux-de-vie de France. Il me femble
cependant que les étrangers qui achétent les firops de nos rafine-
ries-a-fucre, pour les convertir en eaux-de-vie de mélaffe , con-
fomment d'autant moins d’eau-de-vie de raifins; ou qu'ils achete-
roient nos eaux-de-vie de mélaffe , finous en fabriquions. Dail-
leurs leS propriétaires qui ont des vignobles dont le produit ne
paroit propre qua €tre converti en caux-de-vie , Sinduftrieroient
pour diminuer les frais de la fabrication de cette liqueur , i I
concurrence de I'eau-de-vie de melaffe leur étoit défavantageule;
ou bienils sappliqueroient a trouver les moyens que je crois fa-
ciles de rendre leurs vins potables. '

P o uRr quatre-cens-cinquante cing-cens pintes- de liqueur,
on mettoit foixante & douze pintes de firop provenant du travail
des rafineurs de fucre; on ajoutoir foixante-douze pintes de lie-de-
vin , & de V'ean plutot chaude que froide ; on brafloit le mélan~
ge; on le laifloit fermenter , & on le diftilloit ; on retiroit decette
grappe cent a cent dix pintes d'ean-de-vie & foixante a [oixante-
dix pintes d'efprit devin. (a) _ -

CETTE liqueur doit avoir une odeur plus vineufe que nos
eaux-de-vie de fucre , mais il me femble qu'elle approche plus du
tafia que de I'ean-de-vie proprement dite ; je préfume que Ia lie-de-
vin ne doit pas fournir autant d’efprits-ardens quune méme quan-
tité de firop ; maisce mclange ne peut qu'étre avantageux,

I'L y alieude croire que les Diftillateurs ajoutoient & leurs grap-
pes les écumes du [ucre des rafineries, Quoiquil en foit, fil'on

L
, (2) Ce produit me paroit confidérable, Jai tir¢ ce procédé de
PArt du Diftillateur d’Eaux—Fortes.-,.&c. . /
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vouloit perfe@ionner cette liqueur , je penfe quil feroit-a propos
de fe conformer en tout aux confeils que yai donnés dans ce mé-
moire, fur la diftillation des eaux-te-vie de fucre,

AR T CL e WL

Des azﬁ%remes eaux-de-—vze.

N O vu s n'entrerons  pas dans le détail de toutes les li=
queurs fortes que 'on peut obtenir par le moyen dela fermenta-
tion & de la diftillation,, de toute forte de grains& de fruits : nous
ne donnerons ici que des principes généraux. ‘

LEs graines muqueules & fucrées font fu&epublcs de Ia fer-
mentation vineufe ; plus  elles pofledent ces qualités , plus elles
fourniffent d'efprits-ardens; mais la plufpart n'en donnent que lorf-
qu'elles ont germé. La germination développe les principes qui
conftituent les efprits 3 auffi dans la fabrication des eaux- de vie
de grains, 'on commence par les faire germer,

IL fufiit que les fruits foient fucres » pour quon. puiffe. en.
faire des ving & des eaux-de-vie; ainfi Yon obtiendra une liqueur
vineufe ou (piritueufe a yolonté des pommes d’Acajou , des Man-
gues, des Goyaves, des Papayes, de Jam-Rozads, des Jam-Malacs,

(2 ) des Attes, des Oranges Douces’, des. Ananas des Dattes ,

des Framboifes , des Mclons , des Tamasins, & méme de Ia pui-
pede Café, des Bananes & des Patates ; mais il faut ajouter -un
peu d’eau a ces trois derniers fruits , parce quils ne font pus affes .
fucculens par eux-mémes.

LoRrRsQU UN fruit atropdacidité, lorfquil eft acerbe,

m

(2) Taiobtenu parla diflillationun ef‘nrft ardent trés-agréable
des Jam - Rozads & des Iam - Malacs que j'avois fait piler & que
J'avois mis a fermenter avee un pew d’eau,
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ou méme lor{qu’il eft fade , il faut y ajouter du fucre, oudu fis
rop on du miel. Sl eft trop fucré, on doit y ajouter de lacide,
pour obtenir un produit vinelix qui fe conferve & abondant e
{piritueux. : ? 3 ,

JE ne fais fi dans les pays ol les vins ne font propres qu'a tre
_eonvertis en eaux-~de vie, les brlileurs ne trouveroient pas de 'a-
vantage a méler du firop des rafineries & fucre avec le fuc des
raifins, pour augmenter le produit. La fermentation du vin fe-
roit peut-éire plus lente 4 fe faire ; mais ce mélange augmenteroit
la quantité des efprits-ardens. On craindra peut-étre qu’il ne nuife
a la qualité de I'eau-de-vie, Je ferois porté & croire , qu'en n'ems
ployant pas beaucoup de firop , ‘& qu’en apportant dans la diftilla-
tion toutes les précautions que j'ai indiqudes dans le cours de ce
mémoire , on obtiendroit une, eau-de-vie trés-bonne. On pours
roit, fi I'on vouloit, ajouter des aromates au vin & au firop, pen
dant leur fermentation ,- mais en petite quantité. - Pourquoi I'art
ne perfeionneroit-il pas ce que la nature n'a fait qu'ébaucher ?
-toutes les eaux-de-vie font un produit de I'art & non de la nature.
Si cette méthode réuffiffoit & fi elle éoit adoptée , elle procure:
;oir aux rafineries-a-fucre un débouché fir & avantageux de lewrs
1rops,

APPENDICE,
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VIN - DE CANNES
Ouatd

PROCEDE

Lour préparer une bmﬂbn wne;uﬁ avec le ﬁzc‘
des cannes - a - fucre. ,

%,
b

-2
§ Y L ne fera pas queftion ici de cette liqueur vineufe nom-

o
Vg
a‘i A 4  mée Fz’amrowm, qui n’eft autre chofe que le fuc des can~
R <)
e i T -i-fucre qu'on met fermenter & qu'on boit penrhnt fa

fermentation. Cette liqueur ne peut pas fe conferver ; elle aigrit
trés-promptement.

NoTRE objeteft de propo{lr une méthode de prépm erune
liqueur vineufe qui foit de garde, que Fon puifle méme. tranf-
porter , &qui fupplce aux vins dEurope & du Cap de Bonne-
Eilumnce dans les difeties qui font fréquentes a I'lfle de France

pendant la guerre.
O ~n donneen gennral lemomde vin a toute fiqueur provenant
, K
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du fuc des fruits qui ont fermenté & plus particulicrementau fuc
de raifins. .

L E vin eft un mixte danslequel on trouve une fubftance mu-
queufe , du fucre, de Ihuile légére & volatile, &uin acide pat-
faitement combiné avec de l'eau. (@) Lotfqu'un des principes qui
conftituent cette liqueur eft furabondant’, le vin et en général
défe@ueux. Si c’eft la partie muqueufe,, le vin eft épais &trouble,
il dépofe beaucoup defédiment. Si c’elbia-parric faccarine ; le vin
eft trop doux & mielleux ; il pourroit méme arriver,que cettepai-
tie faccarine fut fi abondante eu égard atix autres principes, que
le vin ne put pas fe garder , parce quil feroit alors fujet a fermen-
ter & quil pourroit saigrir. Il eft rare que Ihuile y domine , mais
il eft trds-fréquent que I'acidedemporte fur tous les autres princi-
pes du vin; cela fe voitdans ‘de certains cantons & dans de cer-
taines années , ofl la température de air n’a pas ¢té aflés chau-
de pour faire murir les raifins.” Lorfque la partie aquenfe domine
dans le vin, il effoible, il manque de fpiritueux , il eft plat.

D’ ApRrES ces principes je métonne qu'on n'ait pas perfec-
tionné en Europe la fabrication des vins. Je le vépete :,,pourquoi'
T'art ne viendroitsil pas au {ecours de la nature ? :

"LoRrsQUE lapartie muqueufe eft furabondante, 1l faut
Tatténtier par une fermentation plus vive & plus longue, & par I'a-
gitation, Pour cela il faut tenir du feu daris le cuvier , afin d'aug-
menter 12 chaleur de Tair; il faut couvrir la cuve ; il faut méler

¢

(2) En portant I'analyfe du vin plus loin, ony trouvera une -
Afubftance terreufe , un fel alkali, une réfine qui eft le principe de
fa couleur & enfin le phlogiftique. ‘

i oui dire que M. Maupin avoit tronvé e fecret de perfec-
'._'qq‘nner‘lef vins. Je n’ai aucune connoiflance de fes procédes, &
[flignore méme s’ils font publics. o -
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avec le modtun vin dont la fermentation foit avancde pour fer- -
vir de levain ; il faut agiter la liqueur de temps en temps , {oit par -
des tranfvafions, foit par lemoyen d'un rable ; il faut enfin arvé-
ter la fermentation un peu plus tard qu'a Tordinaire.

S 1 au contraire lapartie muquenfe n'eft pasafies abondante, le vin
ne (era pas {piritucux;il faut dans ce.casy ajouter de bonne eau-de-vie.

LoRrsQUE le vin eft trop fucré, il faut y ajouterunacide.

S 1L eft tropacide;.on peuteorriger cette verdeur , par la
coXtion, mais furtout par. le mélange du fucre, du firop ou du miel.

LoRrsQUE le molt eft trop aqueux, la coftion le corri-
gera ; mais encore mieux un mélange d'acide & de {ucre propor-
tionné 2 fon gouiacide ou fucre.

L’HuiLe ecfflentielle, volatile, 1éatre, éthérée , ayant été
atténuée par la fermentation , devient mifcible & l'eau, par linter-
méde de Tacide; ceft cette huile qui donne au vin du parfum.
Pourquoi ne rechercheroit-on pas les moyens de combiner une
huile odoranteavec le vin? rien ne me paroit plus facile. Il s’agi~
foit Cajouter au molt, {oit avant , foit pendant la fermentation ,
son une huile pure , mais des fubftances qui en contiennent , au -
golit des confommateuis, telles que des écorces de citrons , des
flout§ d’oranges, ou de péchers, de la canelle, de la mufcade,
du girofle, de I'anis, ou dautres plantes aromatiques, des amdf-
des de péches, de cerifes , de prunes, ou de prunelies. ( a)

() Jai fait part au public dans mon Effai fur la fabrigue de
lindiga, d’une méthodeabrégée de refaire Iqs vins qui tournant 3
Vaigre. Voyés la note de la page 54, de IPEdition in 4.% de 'lfle de
France. J'ajoutie ici quon obtiandroit le méme refultat , en renou~
vellant la-fermentation dans un vin qui saigrit, par le mélange du
fuc dun fruit en bonne fermentation , de fucre , de firop ou de miel;
par exemple le fuc de cerifes , en y ajoutant les noyaux cosncaflés.
Tout celane difpenfe pas de 'addition d’un fpiritueux , ceft-d-dire,
de Leausde-vies s v

Kij
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C Es principes pofés, il fera, je crois, facile de fire du vig
de cannes, dés qu'on aura trouvé les proportions des fubflances
quil convient d’y ajouter. VR

L E véfou femblable au motit de raifins eft compofé des mé-
mes principes, mais dans des proportions différentes. Le fucre &
eau font{urabondans & I'acide manque dans le véfou , non pasto-
talement mais proportionnellement I'un a lavtre; la partie muqueu-
fey elt trés-abondante, ainfi que I’hﬁdq ‘effentielle ; mais cetre
huile a une odeur défagréable par fa nature. Si les principes quejay
polZs font vrais, on pourra donner au véfou.ce qui lui manque,
& corriger fes défauts , au moins en partie. , ,
- BN faifant cuire le véfou, c'eft-d-dire enle réduifant en firop,
nous diffiperonsla plus grande ;partie de fon huile effenticlle : en
méme temps nousle dépouillerons par cette opération d'une gran-
de quantité de parties muqueufes; parce que nous enleverons avec
foin les écumes que le feu aidé d'une leffive alkaline que nous
ajouterons pendant [ cuiflon, feramonter & Ia furfice de I liguieur.
Nous Ia filtrerons pour achever del’épurer. Puifqulellene contient
plus afies d’acide proportionnellement aux partiesfaccarines, nous
en ajouterons. Comme elle n'eft plus affés agueunfe aprés la coftion,
nous y melerons de I'eau; & fi nous voulons mafquer ou méme
faire faire difparoitre lodeur de fon huile effentielle que nous n'at~
Yons pas pu enleverentiérement, malgré la dépuration de la coc-
tion , nous ajouterons des fubftances odorantes ; enfin fi notre vin
manque de {piritueux , nous aurons {oin de lui en fournir,

Mars dans quelles proportions ferons nous tous ces mélan~
ges P ceft & Pexpérience feule & nous Fapprendre; la théorie ne va
point jufques-1a : elle nous enfeigne méme que les proportions
doivent varier, {uivant le gotit des confommateurs, fuivant I'ef-
pece & I'age des cannes-a-fucre, {uivant la nature du fol o elles
ont crlt & les foins de la culture, {uivant Vinfluence des fifons
& fuivant le temps de Ia colipe,, i i’ -
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O~ voisparld qu'en créant un art nouveau nous laiffons bien
des recherches a faire qui doivent occuper 1a fagacité , I'a@ivieé
& Pexaltitude des artiftes. Ce n'eft pas aflds de trousver Jes pro=
portions du melange des liqueurs, il faut encore imaginer [a ma-
nipulation la moins dilpendieufe & la plus profitable, celle enun
mot qui procurera le meilleut produit 3 meindres frais. :

JE voudrois pouyoir me difpenfer d’indiquer ici des propor-
tions dans le mélange desliqueurs & des fubftances propres a for-
mer du vin, & de donner une méthode geénérale ; je fens toute mon
infuffifance a cetégard ; & je conviens qu'il me feroit impofiible ,
méme avec pius de lumiéres de rencontrer jufte fur ces deux
points , puifque expérience me manque & que je ne puis faire
aucune comparaifon. Malgré des raifons auffi valables, I'on ne
nren tiendra pas quitte : je vais donc hazarder des fuppofitions
& je déclare d’avance que je ne promets du fucees qu'aux per-
fonnes qui ne fe rebuteront pas des premicres tentatives infruc-
tyeufes , qui varieront les effais , <1 fifiront ou perfeQionneront
la théorie que je viens de développer , & quien f{uivront les prin-
cipes dans toutes leurs experiences , en obfervantavec attention
les phénomenes auxquels elles donneront lieu & les réfultats qui
en feront la fuite. i ’ i

D A N s es fucreries & dans les rafineries on emploiera le fi-
rop des purgeries, pour faire du vin de cannes : on fe gardera bien
d’y méler des écumes dont les fubflances font trap groffidres, &
qui contiennent daiileurs trop de mufcofité & trop d'huile.

L Es colons qui ne feront ni fucre, ni cauy-de-vie & qui défi=
reront faire du vin pour leur confommation , fe procureront des
firops. Ils pourront avoir dans leurs habitations des champs de can-
nes deflings 4 cet ufage. Hs auront un flangourinier, (2 ) pour

() Cette machine n’eft pas aufli expédirive ‘qu’un moulin
cyh_nclres; mais elle cofite infiniment moins & {5t pour remplir:
Vobjet propofe , lorfyivil n’eft pas queftion d’une grande fabrication.
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exprimer le fuc des cannes : C'eft une table d’un bois fort-épais,
folide , qui a une rainure des quatre cotés , pour écoulement de
Ia liqueur; au-deflus de cette table eftun trés-gros cylindre debois
qu’on fait mouvoir a droite & & gauche, & qui par fon poids écra-
fe les cannes & en fait fortir le fuc qu'on recoit dans des bailles.
On mettra cefuc dans une chaudiére , pour le faire cuire dabord
2 petit feu, enfuite & plus grand feu; ony mélera quelques pintes
d’eau de chaux, & l'on enlevera foigneufement les écumes que Fon
raffemblera dans un vafe, afin de féparer tn pen de firop qui fe
trouvera au fond du vale; & l'on rejetera les ¢cumes proprement
dites comme inutiles. 1l fera néceffaire pendant Ia cuiffon de mou-
ver le firop, pour empécher qu'il fe brule dansle fond de la chau-
ditre, & qu'il s'éleve au deffus de fes bords. Lorfque la liqueur au-
ra la confitance de firop  la perle (on fe donnera bien garde de
pouffer la cuiffon jufquau caramel) on le laiffera_refroidir pour
Femployer dans 'occafion. Jobferve que les vieux firops prennent

Jeux mémes un commencement de fermentation qui les rend plus

propres 2 la préparation d'une liqueur vineufe que les firops nou-
veaux ; mais il ne faut pas en employer, torfquils ont une odeut
d’aigre. Dans ce cas il faut les recuire , eny mélang comme ci-
devant un peu deau de chaux. . e

O N remplira une futaille défoncée parun bout, avec une par-
tie de firop & deux parties d’ean commune; o braffera les liqueurs
avec foin pour les mélanger &I'on couyrira la pidce avec une na-
te: on tiendra cette futaille dans un lieu chaud , autant que faire
fe pourta. Dés que la fermentation fera établie , on ajoutera quel-
ques pintes de fuc de cicrons bien dépuré, environ deux pintes par
cent pintes deliqueur , pins ou moins,, fuivant que les circonftan-
ces en indiqueront la néceflité, C'eft-3-dire fuivant le degré de con-
centration du firop qu’on aura employé,fuivant 'eflet que cettequan-
it d’acide aura produit & fuivant le golit des confommatevis.

LE fuc de Bigarrades peut tenir lieu de fuc de citrons. feut-

L}
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étre ai-je tort de recommander qu’il foit dépuré, & quil (uffiroit
de le paffer au travers d’'un tamis clair ; le fuc de ces fruits, entrai-
ne avec lui, lorfqu’on les exprime, un peu d’huile effentielle con-
tenue dans I'écorce; cette effence peut {e combiner avec la liqueur,
entout ou en partie, par le moyen de la fermentation. Peut-étre I'o-
deur que cette huile communigueroit feroit-elle trop forte au gotit
des confommateurs : on en peut faire Ueflai.

O N peut auli jeter dans la liqueur quelques onces de canelle
pulvériée, ou de mufcade, ou de girofle , ou de ravine-faras, ou
d’anis ou de fenouil , ou de coriandre , &e. &c.

J £ préfume que la fermentation, en atténuant leshuiles effen- -
ticlles contenues dans les aromates,& enles recombinant avecd’au-
tres principes, pourroit bien diffiper ou changer leur odeur, furtout
filon n'en met pas une grande quantité dans la liqueur. Ce ne fe-
roit pas un mal : car un vin qui auroit 'odeur de canelle ou de gi-
rofle, &c. neferoit vraifemblablement pas eftimé.

JE penfe quil eft & propos de braffer la liqueur {oir & matin,
pour que lafermentation des parties inféiieures dela futaille foitau
méme point que celle duhaut. Lorfqu'clle fera devenue infenfible,
on tran{vafera le vin dans utie futaille de méme capacité a peu-pres,
au moyen d’une clef placée au bas de lapremicre futaille, & I'on
aura Pattzntion de n’y point méler les écumes : alors lon verfera
dans'la feconde barrique deux pintes cnviron d’eau-de-vie de
fucre de 20 2 22 degrés, par chaque cent pintes de vin, plus ou
moins fuivant le gofit, & lontiendra cette fecopde barrique en~
ticrement pleine & bien bouchée, dans un lieu fiais.

C o M M E cette attention eft néceffaire pour empécher
le vin de prendre un'degré de fermentation fenfible , je penfe

ue dans le cas ou lon n'auroit pas affés de liqueur, pour
remplir entiérement cetté feconde barrique, on peut fuppléera ce
qui manquera par des grappes en état detre diftilices, pourvu
que cette addition forcée ne fe trouve pasen quantit¢ confidérable.
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PeEuT-2TRE [eroitil & propos de méler eau de-
vie & laliqueur en méme temps quele fuc de citrons , afin que les

efprits-ardensfe combinaflent micux avec tous les au res tingipes,
L o R s Q U E levin fera clarifi¢, on le_ﬁrMm
une fois, foit qu'on le mette en bouteitles, {oit qu'on lemette dans
une autre futaille, Cette clarification peut étre longue 3 fe faire ;
je ne (eroispasétonné qu'elle ne fut parfaite qu’aubout de fix mois:
il eft rare qu'on beive les vins de Franceavant ce terme. Au refte
il pourroit arriver que notre vin auroit de la peine 4 fe clarifiet ;
ce feroit une preuve qu’il continue a fermenter, & que les pro-
“portions d'acide & d’efprits qu'on 'y a mélds ne feroient pas {uffi-
fans , ou bien qu'on lauroit tranfvafé trop tot. Dans ce cas lon
pourroit ajouter quelques pintes defprit de guildive trés-rediifié
pour arréter la fermentation & pour accélérer la précipitation des
féces : enfin I'on pourroit effayer de clatifisr la liqueur o par les
moyens ordinairés qui font d’employer la c"ﬁ?fé”c?éf’poﬂfc?ﬁ , le fang
des animaux , le blanc d'eeuf, du lait écrémé, &e. |
~ S1 Ton emploie, au lieu d'sau commune , du véfou frais avec
le firop , dans la méme proportion, la fermentation fera plutot
achevée ; on aura peut-Etre un vin plus fpiritueux , mais je ne
fais s'il ferd aufhi bon que celui préparé avec de I'eau pure.

L e vélou fans firop mélé avec un acide donneroit un vin

trop foible & qui ne feroit pas de garde. Je ne préfume pas que
l'addition .de I'eau-de-vie put lui donner les qualités qui lui man-
queroient, r ‘ :
51 Ton vouloit avoir un vin moufleux & pétillant comme le vin
de Champagne , il faudroit, je penfe, augmentetda proportion
du firop & peut-étre diminuer celle de l'acide dans la eompofition
de la liqueur , & furtout la foutirer un peu avant que la fefmen-
tation fenfible fut pafiée ,. remplir entiérement les bouteilles & les
tenir dans un lieu frais enterrédes dans le fable.: [

Maxs filon défiroit un vin de liqueur, il feroit néceffaire de

le
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Ie préparer avec beaucoup de firop & peu d'eau: peut-€tre ne fau-

d;o t-il pas'y ajouter de lacide; ou du moins il me femble quiil

n'en faudroit quune petite quantité, & que ce feroit le cas dy
méler des aromates.

O~ peur colorer le vin en mélane avec la liqueur du fuc des

fruits rouges , tels que les miires «de France, ‘le phitolaca, I

brede (!Anpole, les raquettes rouges , les calacs, &c. dela ¢d-

chenille, des drapeaux de tournefol, de Ja d¢ cofﬂonh u hois-de-
fapan, une teinture de gomme- Im,({LC; mais je ne fals i toutes
ces {ubftances colorantes doivent étre ajoutées & la liqueur avane
ou aprés fa fermentation. Quoiquil en foit ; fi 'on emploie pour
teindre ce vin des fruits acides tels que les calacs y il faudroit di-
minter la proportion de fuc de citrons ‘qu’on doit v djouter.

JE penfe gu'au défzut de citrons lacide vitrioliq” € poutroit y
fupplder, & peut-éure méme le vinaigre, ou la eréme de tartre,
& furtout la puipe de tamarins, déia}ée & paffée au travers d'un
tamis clait, pour ne point méler lés graines. Je e fais mdme i
ce derniermélange ne conviendroit pas mieuXk (ue 10Us les autres
acides que j'ai indiqués, parce quil ¢ft lui-méme fermencelcible.

JE ne doute méme pas qwon ne parvint a faire une boiffon
vineufe & de I'eau-de-vie avec la pulpe de tatharins délayée daus
fuffifante quantité d’eau commurne, en y ajoutant du fuere brut ol

“du firop. Tt faudroit retirer les filiques & les graines s les premié-

res ont un gotit acerbe & ces dernieres font améres. Fai bu une
liqueur vineufe, frés-picuante qui avoit €€ preparce de méme par
Fun de mes ouvriers & qui ¢toit eniviante & laxative,

O~ pourroit cffayer de tenir-la liqueur dans une futaille cou-
chée horizontalement , qui wauroit d'ouverture que par la bonde,
I ne faudroit pas la remplic entiéreiment , parceé que la fermenta-
tion occafionne un g(mﬂement & une ditatation dans la iqueur ;
on laifferoit fortir les écumes par la bonde de la barricue.

1L cft néceflaire de gotiter le vin'de temps en temps peadant
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quil fermente, pour y ajouter du fucre ou de lacide , faivant
que le gout en indiquera la néceflité. Si malgré cette attention
il paroit trop fucré, lotfqu’on le tranfvafera pour la premicre fois,
on y ajoutera du fuc de citrons qui doit étre alors bien dépuré;
fans quoi il communiqueroit Fodeur deffence de citrons a la li-
quéut. Si elle eft trop acide, on y mélera du fucre; & I'on y ajou-
tera de lefprit de guildive , fi elle n'eft pas afiés fpiritucufe.

N pourroit faire du vin avec du fucre brut en guile de firop,
en y mélant du fuc de citrons & de l'eau, & en laiflant ce mélange
fermenter. Le fucre brut ayant beaucoup de parties muqueufes
convient mieux 2 la compofition d’une liquenr vineufe , que le
fucre rafiné, ‘ !

St le vin n'eft pasde garde, onadura la reffource de foufrer
les tonneaux. Cette pratique eft en ufage dans TEurope & au
Cap de Bonne-Efpérance. On fait fondre du {oufre dans un vafe
de fer [ par exemple une marmite ] on y trempe un morceau de
toile quon allume par un bout & que lon fait entrer par la
bonde d'une futaille. Pour que cette méche {oufiée britle , il ne
faut pas boucher la bonde. Des que Tintérieur de la piece eft
remplie des vapeurs du foufre, onla tient exaGement bouchée,
Ces vapeurs ne font autre chofe que Tacide vitriolique un peu
phlogiftiqué & dégagé par la combuftion : elles pénétrent dans le
bois du tonneau , & fe meélent enfuite avec la liqueur qu'on doit
y mettre quelques hieures apres Ia fumigation.  Elle fufpend la fer-
mentation & pat ce moyen elle conferveiles vins ; mais ils ne
deviennent potables qu'au bout de quelque temps, parce qu'ils
contraftent une odeur & ungott fulphureux. La coulesr des vins
rouges saitere & quelques. fois fe détruit entiérement par Peffet
de lucide vitriolique ; ainfi cette méthode ne peut pas leur
convenir : il faut done nelemployer quiavec lesvins blancs & feu-
lement dansles cas de néceflité ablolue. g j

O N préend qulen #ietant du foufre en fufion dans une



RS

D E ChiA NT. NL.ER. St 85
liqueur dont la.’fern’nentatiml'eﬁ trop fougueufe, on la fufpend
] par ce moyen - javous que je doute de I'effet:il ne pourroit

avoir lieu quautant qu'une partie de l'acide vitriolique du foufre
fe meleroit A la liqueur. Or ceft ce qui n'arrive pas, ce me fepi-
ble. Le foufre fondu e conggle fur le  champ, lorfqu'on le verfe
dans un hiquide frotd & ne®Peut pas fe diffoudre dans le vip.
Lotfque lafermsntation eft trop fougueule , on peut la ralentir en
mélant A la liqueur un acide en quantité fuflifante , ou bien en la
braffant , ou bien en fa tranfvafant.

I feroit poffible de fuire des vins potables & qui feroient de
garde avec lefuc de la plufpare des fruits » en fuivant les princi-
pes que jai érablis , c’eft-a-dire en ajoutant du fucre, ou du firop
ou du miel & ccux qui font trop acides , & des acides a ceux qui
font trop ficrés. Les uns comme les raifins fecs,, les dattes, lesju-~
jubes, les tamarins, &c. demandent une addition d’eau. Je ne fais
sil ne feroit pas avantageux de faire boullir dans de P'eau les fryits
fecs avec lefquels on voudroit compofer une boiffon vineufe 5 il fe-
ra facile d'en faite Ueflai. Les fruits fucculens n'ont befoin d'autre
préparation que d'éure exprimés, afin d’en obtenir le fuc qu'on doit
mettre a fermenter fans le marc, - ‘

J E N ai dit aflés pour exercer linduftrie des colons : je
conviens que mes confeils peuvent éire infufhifans ; & je ferai
le premier a rendre juflice @ ceux qui trouveront une méthode
fare de fabriquer des vins potables & quien feront part an pu-
blic. Cet objet doit exciter le zéle & I’émulation de tout bon ci-
toyen ; il intérefle tous les habitans de cette colonie » & particulie-
rement une claffe dhommes bien précietfe, les matelots. Je regar-
de le vin ef général comme un des meilleurs anti-fcorbutiques, &
je ne doute pas que celui qu'on pourroit faire avec du firop ne fut
meilleur & plus falubre que la plufpart des vins de France rendus
ici & qui font deftinés aux équipages des vailfeanx.

Lij
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L E's recherches que jai faites fur Ia diftilfation de la guil-
dive & du tafia m’ont mis & portée doblerverles détails de la fa-

brication du fucre chez' M. Pigeot de Carcy , pendant mon fé-
jour & fa terre de Mondéfir. Cet art a prefque atteint le point de
perfe@ion : toutesles manipulations en généralfont bien entencues,
Cependant j'ai fait quelques obfervations qui pourront €tre utiles
aux fucriers de Ifle de France : ce mouf feul niengage A leur en
faire part. Faurois defird avotr afles de loifir & de moyens, pout
faire en grand quelques expériences ; ‘mais elles meufient dctour=
né de mon objet. : : '

¥ A 1 oui dire qu'on défiroit trouver une méthode au moyen
de laquelle on put faire du fucre dans la méme chaudi¢re & par
une feule cuite ; affurément rien neft plus fimple; car on ntll pas
ablolument obligé de tranfvafer le véfou d'une chaudiére a Fautre,
Les habitans de I'lfle Lucon & les Cochinchineis qui font de trés-
belle caffonnade en grande quantité¢ & a bon marche, ne chan-
gent point de chaudiere. Si les Furopéens fuivent une méthode
Contraire dans leurs ateliers ; Ceft quiils ont reconnu qu'elle éroit

ﬂ- :}{::;:.; Mo prdasfoe mh RS

profitable : voici pourquoi. On a quatre ou § chatdicres & quel-
que fois 6 engagdes dans une maconnerie & placées fur la méme
1 i L s A g ! LT

ligne. Une de ces chauditres a un fournea ol l'on met le feus

f
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les autres n'en ont point & nerecoivent la chaleur que par réver,
dration , moyennant un canal qui communique de la premiere 3
la derniére , & de celle-ci a une cheminée, Par ce moyén il ne
faut qu’un (eul f2u pour plufizurs chaudigres; voila donc tne grande
économie : ce n'eft pas touts Le feu fuivant cette difpofition eft
néceMuirement a difidrens dggtés; la chandicre {ous laquelle onal-
Jume des bagaffes ou dubois eft échaulide beaucoup plus quecelle
qui la fuit., cetee feconde que la troifieme & ainfi de {uite : ces
différens deards de chaleur font nécellaires pour la cuite du yéfou
& desfirops. 1 ne faut dabord qu'une chaleur mediocre au fuc de
cannes nouvellement exprimé ; fans quoi la dilatation & le gon-
flement de la liqueur feroiest beaucoup trop grandes , & les €cu-
mes fe méleroient avec elles afur 1a fin de lopération, il eft apro~
pos de faire un trés-grand feu , pour élever lesécumes quirelient
dans le firop qui eft ators wes-concentr¢ , & pour augmaenter I'é~
vaporation des parties aqueufes , afin que Popération foit plus
promptes Entre cesdeux termes de chaleur, il eft néceflaire qus
le feu {oit gradué , celt-d-dire quil foit plus fort,a melure que
la liqueur ou le ficop {ec concentient: O obtient cet effet par la
difpoficion des chaudicies; ainfi elle eft trés-bien entendue.

O ~ recherche depiiis long-temps une fubltance qui ait Ia pro-
priéeé de fe coaguler par I'action du feu, comme le blane d'ceuf &
1a lymphe animaie , pour faciliter lafcenfion & par con(équent en-
levement des écumes du véfou & du firop , dans la fabrication &
dans le rafinage du fucre. Ces écumes compolées de la partie mu

queufe soppofent 3 la criftaliifation de ce fel, enfe tenant interpos—

{des entre les molécules falines, ce qui empéche leur agréga.tion'.
La découverte de lafubfance doat je parle feroit donc trés-inté-
reflante, parce que leblanc d'eeufs eft une denrée rare & cheéredans
les colonies & que le (ang de beeaf qui 'y eft pas non plus fore
commun’, alinconvénient de colorer un peu le fucre au moyen
de fa parti¢ rouge. Ceft donc de ce coté que doivent diriger leurs
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recherches les perfonnes qui voudront en faire, dansla vue de per-
feXionner la fabiication & le rafinage du fucre.

PREMIERE OBSERVATION.

FE s chaudidres dans lefquelles fe fait la cuiffon dv vefon
font ordinaicement de fer. Je ne faisipourquoi on a donné géné-
ralement la préférence & ce méral fur le coivre: le fer eft 2 meil-
Jeur marché de prime-achat ; mais auffi on ne retire rien dune
chaudiére félde ; au lieu que lecuivre eft toujours de vente. Je
doute donc quiil y ait plus d'économie a fe fervir de chaudiéres
de fer que de cellesde cuivre; maisil y a des raifons effentielles
pour préfécer ces dernicres. Premi¢rement les fubftances gue Fon
cuit dans des vaiffeaux de fer, font plus fujctes 2 fe bruler & &
fe noircir. Secondement elles demandent beaucoup plus de feu &
plus de temps pour bouillir, parce que les chauditres de fer font
plus épaiffes que celles de cuivre. Trotfiemement les acides con-
tenus dans le véfou attaquent plutdt le fer que le cuivre; dela il
réfulte que le fucre eft fujet & fe noireir. L'on ne doit pas craindre

__que le cuivre préfente guelque danger: Tant quil eft chand , 1l ne
ferouille pas. Yai ebfervé quele firop qu'on met aprés la cuite dans
des baffines de cuivre, fous lefquelies on ne fait point de feu,
pour quiil (e convertifle en petits criftaux, c’eft - a-dire en fucre
goréné , en caflonnade , ne formoit point de verd-de-gris. Partou-
tes ces raifons , je fuis d’avis que 'on fubftitue des chaudicres de
cuivre A celles de fer , dans les fucreries & dans les rafmeries.

SECONDE OBSERVATION.

J A remarqué qu'on ne mettoit pas a I'Hle de France aflés
de leflive alkaline dans les chaudiéres,, comme il eft d’ufagede I
faire 4 St. Domingue. Ce mélange doit méme fe répéerer danstou-
tes les chaudiéres de chaque cuite , fi Fon veut avoir un fucre plus
dépouillé de la partie muqueunfe qui empeche la criftallifation du

b
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grain: il en réfulteroit encore un autre avantage ; ceft quon ob-
tiendroit un grain plus fin , un fucre plus blanc & en plus grande
quantit¢ & moins de firop. Il feroitdone A propos d'avoir, comme
dans les rafineries, des grandes cuves en magonnerie qu'on appéle
Bacs-d-chauzx, ol Pon feroit une leflive aveo de la chaux & des
cendres, pourla conduire epfuite dans les chaudiéres, Cetre leffi-
ve produic-deux bons effets;elle forme avec lesmati¢res extraftives
un compofé favonneux qui séléve en grande partic en forme d'écy-
mes : elle atténue les autres fubftances extraives quireftent dang
la liqueur ; de forte qu'elles s’écoulent enfuise plus aifément des
barriques 3 ce font elles qui soppolentle plus a la criftalliation du
el effentiel; ce font elles qui roufliffent le fucre : T'art du rafineus
n'a dautre objet que celui de l'en dépouiiler,”

Y a1 vu employer par préférence des cendres de Cacles.: etk
une efpece d’Acacia épineux , naturalifé a I'lfle de France. Jai eu
occafion d’examiner les cendres de cet arbriffeau ; je puis affuret
quelles ne contiennent prefque pas de {21 allali. La leffive de ces

cendres fait trés-peu deffervelcence avec lesacides. Cependantles.

cendres ne font employdes dins eette opération » quautant qu'on
les fuppofe alkalines; il faudroit donc rechercher Celles des veégés
taux quifont les plus riches en alkalis. Les cendres d’Agatisen con-
tiennent une trés-grande quantité. Cert arbre Iégumineuy croft pat
toutavec la plus grande promptitude; il fera donc fuctle de le mul-
tiplier. On pourroit méler une partie des cendres de ce bois avec
deux parties de chaux & la quantité d’ean nécefliire; on obtien-
droit une leffive alkaline. Faifait quelques recherches, pour recon-
noitre q 1elies font les efpéces de bois dorit les cendres (ot fes plus
riches en fels alkalis. Aprés 'Agatis, le Bois-de-Fer rouge ,enfuite
le Bois-de-Fer blanc (a) font les deux efpéces qui mlont paruen

-

(2) Les deuxefpéces de Bois-de-Fer dont je parle font du gente
des letchis & des longanes ; ils donnent us petit fruit rond dont L
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fournir d'avantage 3 aprés eux viennentle Bois-d’Ebenne ordinaire
& le Bois-d’Ebenne rounge , le Bois de Canelle & le Bois-Puant,
Voila les fept elpéces que Yondoit préférer. Le Takamaka rouge,
{ Ambrevade, leBois de-Demoilelies fourniffent un peadalkalic;mais
1e Takamaka blanc , Je Bois-de-Nates, le Bois-d'Qlives , le Bois-
Noit , le Cacie, le Bambou, le Manioc wen fournifient prelque
pas ; le Bois-de-Pommes & la Bagalle encore moins. :

C'esT une trés-mauvaife méthode, que celle de prendre de
1 chaux & daos cendres , de les méler dans une grande cuiller,,
d'y faire couler du véfou de la grande cuve au deflus de la pre-
mi¢re chiudiere dans laquelle on verfe ce yélou devenu alkalin.
Premicrement la liqueur n'a pas le remps de diffotdre tout le fel
contenu dans la chaug & dans les cendies : fecondemert elle en-
trainesdes parties terreufes & calcaires dans fa Chaudiér?{: troific-
mement cette grande cuiller ne fournit pas affes de fels’s quatrics
mement on doit toujours fe régler fur des dofes fixes, au lieu de
prendre des quantités au hazard. .

TROISIEME OBSERVATION,

L ORSOUE le firop eft parvenu au point de cuiffon nécef-
aite, on leretire de la derniére chauditre, pour le mettre dans une
Baffine; ou lon le laiffe formier de lui-méme des petits criftaux. On
fuit a St. Domingue une autre pratique qui me paroit mieux en-
tendue, On fe fert dune efpéce d'aviron quon nomme pagale,
avec laquelleon remue de temps entemps le firop. Cetteopération
empéche Vagrégation descriftaux , donne par conféquent un fucie

pulpe eft jaune &acide , & dont 1on fait & Plflede France des ge-
Iees. & des marmelades. Cela fuflira pourles diftinguer des deux au-
tres Bois-de-Fer qui en difficrent totalement; & dont je f’ai pas cu
occafion d’examiner les cendres. ' -

~plus



SIgR LAFABRICATION DU SUCRE. 9L
plus fin & contribue A I'épurement du firop, parce que les grains
de fucre ayant moins d’adhérence entr'eux , laiffent écouler plus
facilement le firop. Fengage donc nos colons 2 changer de métho-
de. ' ;

QUATRIEME OBSERVATION.

E s Indiens font une efpécede fucre groffier avec le fue
des Palmiers & des Cocotiersqui font trés-communs dans lIndouf-
tan : ce fucre fert 2 quantité d'ufages; il eft’roux , noiritre & firu-
peux 5 on pourroit le rafiner ; mais les Indiens ne prennent pas ce
foin : ce fucre quils nomment Jagre, eft employé avec dela chaux
& du ciment ou du fable A faire un mortier trés-ferme avee fequel
on conftruit les terraffes & I'Ttalienne qui fervent de couvertures
aux maifons ; il entre auffi dans Ia compofition de ce bean ftuc
blanc dont on enduit les murailles del'intérieur des appartemens;
de forte que cejagre eft regardé par ces peuples comme un glu-
ten qui lie les parties de la chaux avec le ciment & le fable, & qui
defléché w'eft plus diffoluble a 'eau dans ce mélange. Jai déja die
comment ils retiroient le {fuc des arbres qui le fourniffent. Comme
il fermente trés-promptement , il commence 2 saigrir au. bout de
deux jours ; alorsils le cuifent pour faire évaporer Ia partie aqueu-
fe, julqua ce qu’il foit réduit  Ia confiftance d'un firop trés-dpais;
ils y ajoutent de la chaux quifait lever beaucoup d’écumes quiiis
enlevent. Lorfque le firop eft au point de cuifion néceffaire, ils le
mettent dans des petits paniers faits avec des feuilles de Voskoss
ou de Palmiers, d’oll le firop découle, & le fel fe crifiallife par le
réfroidiffement ; c’éft un véritable fucre qui fert aux mémes vlages
que le ndtre. On en obtient par la fermentation & par la diftillation
une liqueur forte dont nous avons déji parlé. ‘

L es Indiens penfent qu'il eft néceffaire que fe calou ait un peu
aigri , pour en obtenir du jagre. L-analogie quil y a entre cette
fubftance & le fucre , entre leur préparation ; entre leurs produits,
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entre 1o calou & le véfou , me font foupconner qu’il feroit peuts
éire avantageuy au fucrier, de laiffer fermenter un pea le véfon ,
avant de le cuire, en prenant les mémes précautions que les In-
diens qui mélent un peu de chaox a leur calou, loifqu'ils veu-
Jent en extraire le fel effentiel, Cet effai demande a €ure fait avec
fo'n.
Je f(ais qu'il pafle pour conftant parmi Tes fucriers que le vélou
qui a pris un certain degré de fermentation , foit dans les cannes
mémes, (oit aprésau’il a été exprifné,rend peu de fucre: les rafineurs
ont la- méme opition des firops qui ontaigri. 11 n'eft pas queflion
dans cet eflai de pouffer la fermentation trop loin, puifqu’on ne
doit lui laiffer que deux jours environ pour fon développement. i
parott aufli qu'il eft néceflaire d’ajouter de la chaux en nature an
calou & pat conféquent au véfou ; elle ne peut queretarder lafer-
mentation. Je ne ferois pas étonné que cette pratique opcealionndt
uné féparation plus prompte & plus confidérable de la matiére
extra@ive , fous la forme d’écumes , lors de la cuiffor, en déga-
geant eette {ubftancedn fel effentiel. La fermentation atténue la ub-
fiance muqueufe qui dans cet état doit {e combiner micuxavec la
chaux , parce qu'elle a plus daffinité avec celle-1d quavec le fucre.
Ja ne donne cette fuppofition que comme une préfomption; & 2
¢rois que ce procedé mérite d’éwre tenté par quelque artifte intelh-
gent. Je regrette que mes occupations ne m’aient pas laiflé afies de
Toifir, pour en faire moi-méme leffai. 0 i 7

CINQUIEME  OBSERVATION.

L O rs @ UE lamofconade selt affaiflée dans les barriques,
par 'écoulement du firop , on en remet de nouvelle. Je n’approu-
ve pas cette méthode. La nouvelle mofcouade donne encore du
firop aui filtre au travers de la premiére, gt Ihumete & qui la
youflit de plus en plus ; d'ausant que e premiier firop qui eft refté



=3

SUR LA FABRICATION DU SUCRE.

eatve les grains peut avoir pris un commencementde deftéchement,
SIXIEME OBSERVATION.

b

C E s 7. une opinion publique, que les cannes-2 fucre que
nous avons & Ilfle de France ont été tirées de I'lile de Madagafcar,
Wy a deux efpéces générales de cannes; lune a la peaurouge &
Fautrea la peau blanche. Les Chinois qui les culivent é«lawa,\pré,

ndent, fuivant le Volume Imprinié en 1780 dela Socisté Littéraire
des arts érablie a Batavia , que les cannes blanches. font propres
aux. terres neuves & les rouges aux teres vialles ; ils penfent que
les premicres font plus fucrées que les-autres ; mais qu'elles ne
viennent pas fi fortes ; ainfi ils commencent par planter des can-
pes blanches dans une terre neuve ; ils les.remplacent au hout de
¥oa rzans par des cannes rouges qui rendent plus de fucre qua
les blanches, parce qu'elles font plus grofles & plus longues. Ces
deux. efpéces fe fubdivifent en deux autres; lune.a les noeuds trés=
rapprochids , environ & unpouce de diftance les uns des autres; la
feconde @ 4, 5 & 6 pouces environ, Fai oul dire que les cannes-
a-fucre de St. PDomingue aveientles noeuds encore plus ¢loignésa
Comme-on prétend que ces derniéres rendent beaucoup plus de
lucre queles notres, on a fuppofé que ces différences provenoient
de la nature du fol & Lon aprétendu que: celui de St. Domingue
étoit plus fettile que celui del'Hlede France, Quil me foit permis
de jeter quelquesdoutes {ur ce peéjngé quipourroit bien n'érre pas
fondé & qui eft trés-funelie, silefk erroné, .
- FE neniepas linfluence que doivent avoir fur la canne-a-{ucre,

- comme fur tout autre végétal,la qualicé &la nature du tersain. Je

ne fass sikeft prouvé qu'un tevrain fablonneux foit plus convenable

d cette plante quw'une: terre forte. Peut - &cre les. tiges feront-¢lies.

plus belles dans une terve légére que daus une terre compale;mais

oe deivent-glles pas. étre plus aquenfes dans la pri;ff‘:re que dans
1)
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12 feconde? Je demande comment il e fait que dans la méme terre,
‘telle canne afes nceuds trés-rapprochés & que telle autre les a beau-
coup plus éloignés, dans la proportion établieci-deflus. Lefol, la
température de lair, Vexpofition , les foins de la culture étant les
fmémes dans le meme champ, ne¢ paroit-il pas évidentquune diffé.
rence aufli frappante ne peut provenir que de la différence quily
La fertilité du fol procure desfou-

a entre efpéce de ces plantes.
ches plus nombreufes, plus hautes, plus groffes & qui ontune plus
Je ne fuis

grande quantité de feuilles plustongues & plus larges.
pas en érat de faire toutes ces comparaifons ; je fais feulement que
ces circonftances fe rencontrent dans tous Ies pays, lorfque lescan-
nes font plantées dans une terre légere & humide, ou dans une
expofition pluvieufe, & qu’elles nefont point propres ala fabrica-
tion du fucre. Je fais encore que plus une canne a de neeuds;
plus elie a de fevilles; puilque celles-ci ne fortent que desnceuds, &
je fuppofe quune terre qui fournit les fucs propres a la féve qui
eft néceffaire 2 1a végération d’une grande quantité de feuilles,
fourniroit de méme la féve néceffaire 2 la tige. Il weft donc pas
¢tonnant que la canne qui a beaucoup de nocuds, qui font tous li-
gneux , d'oll partent autant de rejetons & beaucoup de feuilles qui
fes couvrent, ne foit pas auffi abondante en- fuc & par conféquent
en fucre , que celle quia moins de neeuds , moins de parties li=
gneufes , moins de rejetons , moins de feuilles.

S1 jexamine  I'lfle de France des cannes qui ont crit dans
des terres neuves & dans une expofition favorable , je trouve qu™
elles font aufli hautes , aufli touffues , auffi groffes, auffi nom-
brenfes que celles que I'on cultive 2 St, Domingue dans les meil-
leures terres, en comparant ce que je Vois avec le récit des au-
teurs que jai confultés. Si les cannes des Antilles ont les nceuds
plus éloignés que les notres, fi elles font plus riches en fucre,
ne feroit-ce pas, parce quelles font dune autre efpéce que les no-

tres. Je ne prononce pas fur cette queftion ‘mais le doute me
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paroit raifonnable. Je voudrois donc que Von fit venir 2 'lfle de
1‘7 rance des cannes a noeuds trés-éloignés, foit de Madagafcar od
Ton prétend qu’il y en a, foit de Java, ou de Mofambique , ou
de Mafcatte, ou de Ceylan. Cette acquifition contribueroit peut-
ére'plus que toute autre A enrichir la colonie & ne coliteroit pas
grand - chofe. Il eft bien diffiérent pour I'intérée du fucrier, de tra~
- vailler fur un véfou tres-fucré ou fur un véfou trés-aqueux. Lepre-
mier donne moins de frais de fabrication & plus de produit. Nous
~devons donc rechercher quelque elpéce de cannes qui conviennent
‘anos terres & faire la deffus des expériences qui n'ont pas encore
été tentées. Nous avons vu que les Chinois diftinguoient les ter-
res propres aux cannesrouges, de celles qui font propres aux can-
nes blanches. : ;

SEPTIEME OBSERVATION.

_ C ET T E  obfervation eft une fuite de la précédente. Je
crots avoit obfervé que la culture descannes étpiten général trop
négligée & I'lfle de France & méme mal entendue. 1. On les
plante trop-prés les unes des autres. 2.° On met deux boutures
de cannes dans la méme fofle. Comme les noeuds font trés-rappro-
chés & qu'ils fourniffent chacun une tige , il en réfulte que I'abon~
dance des tiges nuit aux unes & aux autres. 3.° On ne farcle pas
Ie champ aflés fouvent. 4.° On n'effeuille jamais les fouches : les

* feuilles inférieures {ont fujettes a fe deflécher; elles forment un Jitaffés

épais.qui prive le rofeau-& le terrain otil végéte, delair,du foleil,
desrofées , des bruines. Je ferois donc d'avis qu'on effeuillit les

fouches de temps en temps, mais futtoutayant la coupe ; c'elt-a-di-
re trois ou quatre femaines avantde la faire, afin qu'expolées  l'air

& frappées du foleil,elles muriffent convenablement; 4.° Il eft 4 pro-
pos de rechaufler les tigesqui montrent leurs racines hors de terre.
Il feroit méme avantageux de donner un labour & I3 terre autour




96 O B & B iR\ A B NS
de chaque fouche , immédiatement aprés la coupe. §.” Lorfqu'on
Ia fait , on laiffe les feuilles & les jeunes poufles furleterrain ; elles
forment un lit épais qui préfente les mémes inconvéniens que
eeux dont je viens de patler , mais dans un degré plus éminent,
Les nouvelles poufles font tardives & foibles, elles ont peine
& percer; fouvent elles fe tiennent couchées 'par leipoids des
pailles & prenuent racine a chaque nceud ; ce qui multiplie les
fouches auprés de la principale. A Saint - Domingue, toutes
¢es pailles fervent avec la bagaffe & ecuire le véfou. On
eroit que les pailles fourniffent un engrais & la terre: cela feroit
vrat, fi on les mettoit en tas pour les faire pourrir, & filon ré-
pandoit enfuite ce fumier {ur le terrain : mais il ne feroit pas gras.
Les feuilles qui ont entiérement féché fur la plante, & qui ont été
expofdes long-temps au foleil, au vent, 4 la pluie;, ne contien-
‘nent plus ou prefgue plus de fubflances propses & la végétation,
parce que tout le fuc s’eft évaporé. Ces pailles ne formeroient un
bon fumier, que dans le casoit I'an les mélero't avec de l'urine
& des excrémens d’animaux, & qu'on les laifferoir pourrir. 6.°
Eors de Ieffeuillement des cannes, on devroit avoir attention d'en~
Tever les jeunes poufles , lorfqu’il y en a trop dans la méme touffe;
parce quialers les tiges trop nombreufes fe nuifent réciproque-
ment. 7.9 Leffevillement que je confeille & 'enlevement des pail-
les €loignent le danger du few gui neft que trop fiéquent dans
les champs de eannes. A cette occafion jobferverai que les che:
mins que 'on pratique entre chaque carré de la plantation, pour
- Ja commodité de Ia récolte ne font pas affés larges. Je ferois davis
qu’on feur donndt 20 & méme 24 pieds de largeur, pour em-
pécher la communication du few. Par la méme:raifon ne feroit-
il pas a propos de border ces' chemins par des laies vives deca-
cie P cet arbriffeau vient ict avee Ia plus grande facilied > ces
haies empécheroient l'incendie de fi porter-d’un carré dans un au«
se. Javoue que ces enclos faveriferoient Jes négres: voleurs. de
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cannes, & les marons qui 8’y tiennent cachés., Celt aux propriés
taires & batancer les avantages avec les inconvéniens.

LEs foins que je recommande aux cultivateurs des cannes-
a-fucre ne peuvent que leur étre avantageux. 1Is favent tous que -
Celles qui font aqueules rendent peu de fucre » de médiocre qua-
litdy & que pour U'obtenir , il cofite beautonp de temps & da
dépenfes ; au lieu que les cannes féches ( i je puis m'exprimer
ainfi par comparaifon aux awmres ) fourniffent facilement & abon.
damment du facre. Il et done de leur inérét de dommer 3 14
culture de cette plante, des {oins qui procurent la coltion, I'é-
labotation de la féve, qui occafionnent dans Ia plante méme la
tranfpiration & [évaporation de Ihumidité furabopdante, & la
concentration de fon fuc pendant la végétation , & qui dimi-
nuent les frais de Uextraion du fucre. Je fuis portd & croire, que
trois arpens de cannes cultivées avec {oin rendroient plus de fu-
cre que cing arpens négligds, & que les premiers donnefoient des
produits qui cottteroient moitié moins de frais de fabrication en-
viron que ceux des feconds.

JE nai pasbefoin d'ajouter ici que je foumets ces oblervations
aux lamiéres des colons & des artiftes qui réuniffent beaucoup
d'intelligence & beaucoup d’expérience. Je n'ai en d'autre motif,
en communiquant ces réflexionsau public, que calui qui me porte
a défirer la profpérité de cette colonie, Je ferai enchanté d’ap=
prendre, que mon travail a_excité lindufirie, & qu'il a fait naj-
tré des découvertes plus utiles que les miennes,

FIN
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Des Faux-de-vie, tant nationales qucerangires,

' ()
L E’s accidens qu'occafionne Tufage des eaux-de-vie de fi-
cre, furtout lorfquon en boit avec excés , ayant fixé notre arten-
tion, nous nous fommes occupés des moyens 'y rémédier : nous
avons recherche quelles dtoient les caufes qui rendent quelque-
fois ces liqueuts pernicieufes. Nous avons reconny qu'elles pou-
voient étre chargées de cuivre on de plomb, fuivank lefpéce de

- métal employé A la conftru&tion des vaiffeaux quifervent 4 leur dif

tillation ; qu'elles pouvoient €ire empyreumatiques, par le pet
dattention qu’on apporte A leur fabrication ; enfin qu'elles ¢toient
quelquefois frelatées , falfifides , & affoiblies par la cupidite de
quelques debitans qui y ajoutent des fubftances dcres, piquantes ,
& échanflantes , avec de I’eau, pour en augmenter 11 quantitd , &
que c'eft & ces trois caufes particuliéres que I'on doit attiibuer en
‘général la mal-faitunce des eaux-de-vie de fucte. Voa‘zla:;t eu pré-




o
.yenir & en arrérer l'effet @ Pavenir , veiller & la confervation des
Citoyens, des Soldats, des Matelots & des Négres libres & efca-
yes qui en confomment , exciter I'émulation & Finduftrie des co-
lons, diftillateurs d’eaux-de-vie , trouver dans leur labeur une ref-
fource affurée pour les befoins du fervice du Roi, & les obliger
i fabriquer déformais des eaux - de-vie moins dangereufes, &
moins pernicieules; nous avons cru quil étoit nécefﬁ‘:fe_de faire
un Réglement fur la fabrication & fur le débit desliqueurs fortes,&
de les foumzttre a linfpection d’une Police attentive & furveillante,
pour obvier aux accidens & aux inconvéniens qui ont €té julqua
préfent la fuite du peu de regle quiil ya eudans cette partie. En
conféquence fur le rapport quinousa ¢é fait de diverfes expérien-
ces, & procédés chymiques, ainfi que del'avis & confulration des
Médecins & Chirurgiens du Roi , Nous en vertu des pouvairs &
nous accordés par Sa Majefté, nous avons par ces prefentes ftacué
& ordonné, ftatuons & ordonnons ce qui Wit i
AR THICLED BSEMIE R
L £ s picces de cuivre ou de plomb , ou méme d’étain ordi-
naire, qui compofent les vailleaux diftillatoires, quon nomme alam-
bics , ayant 4@ reconnues dangereufes dans la fabrication des eaux-
de-vie de fucre, nous ordonnons expreffément, @ tous briileurs
ou fabricans dans cette Colonie , de n'employer déformais dansa
duttillation des guildives,tafias & araques,que des alambics dont tou-
tes las pieces foient en calin pur,al’exceptionde Ia cucurbite,quon
-nommeaufli chaudiére, qui pourra &re encuivre ou enfer: ainfi le
chapiteau de l'alambic a réfrigérant, ou fans réfrigérant, fon bec &
- {1 gouttidre,, la pidce cylindrique, gue plufieurs brileurs font dans
T'ufage de placer entre la cucurbite & le chapiteau;; le ferpentin, &
Te récipient lui-méme , il eft en métal , toutes ces pieces feront &
Tavenir conflruites en calin 3 fous peine de confifcation pour la
premicre fois , de tous les vailfeaux diftillatoires , faits d’autres mé-
tal, & qui fe trouveront chez les brileurs d’eaux-de-vie de fucre,
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“vant l'exigence des cas.

& de cing ceris livres d'amende ; & dansle cas de récidive , de pa-
reilie confitcation ., de mille écus "amende , avec défenfe deefabri-
juer & avenir des eanx-de-vie de fucre. Faifons défenfes aux oys
vriers qui fabriqueront une ou plufieurs picces deflinées A faire par-
tie d'un appareil diftillatoire, de les compofer d'un alliage deplomb
& de calinyou méme d'éeainordinaire de France,& de calin, peint:.
d’étre punis comme empoifonneurs publics,, & comme tels pour-
fuivis extraordinairement a la requéte du Procuredr du Roj 5 fui-

. & 7 ;
Ligg: clefs de cuivre, de plomb , ou d’étain ordinaire , dont

les fabricans, les marchands , & les débitans d’eaux-de-vie quel-
conques , font dans lufage de fe fervir, pour foutirer les futailies

+{ui contiennent des liqueurs, éaantreconnues ou foupconnées per-

nicieules, partapport au verd-de-gris, & & la chaux de plomb qui
sy forme, feronit déformais en calin, ou en bois. Tout fabricant 3
marchand, débitant de c@diquenrs , chez qui Pon trouvera una
clef de cuivre, de plomb ou d'étain ordinaire , adaptée & une fu-
taille, foit pleine , foit en vidange, feront punis par la confifcation
de la dite futaille, & de la clef attenante, & par une amende de
cent livres; & dans le casde récidive, par une pareille confifcation,
& par une amende de cing cens livres.
IIsk b 13

Jv 6 EANT quilef nécellaire daccorder un déhi aux
braleurs d’eaux-de-vie de fucre, pour leur donner le tems de fubfii-
tuer des pi¢ces de calin, aux piéces de cuivre de leurs alambics y
fuivant qu'il eft ordonné par farticle premier , les peines portées
dans e méme articlé, ne feront encourues que quatie mois apids
]a publication de [a préfente Ordonnance. :
: ) ; %4 :
. LEs peines portdes par l'article deux, contre les fabricans 3
marchands , & débitans d'eaux - de - vie de fuere & de vin, qui
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ofs de cuivre, de plomb oud'étain o=
qui contiennent ces liqueurs, n'a-
ication de la préfente Ors

contirueroienta {& fervir decl
dinaire, pour foutirer les futaitles
yont Jeur effet que deux mois apres 1a publ

i g 5t

N o v s ordonnons aux Officiers de Police,que nous éta-
biiflons & cet effet., fous la dénomination de Controleurs-vérificas
tenrs des liqueors.& boiffons , de faire des vifites fréquentes chez
125 fabricans, marchands & debitans deaux-de-vie; d’en faire 'exa-
men & la vérification ; pour, furlears procés-verbaux , étre flatué
parle Juge Royal &de Police, ce quil appartiendra conformément
a Ir teneur de la préfente Ordonnance.

vl :
LEs fibricans, marchands ou dcbitans deanx-de-vie, quife
examen de

sefuferont & la vifite defdits @fficiers de Police, & a g
leurs britleries, caves , cantines, magafins , feront punis poul la
par une amende de dewwcens livres , & du double
fuivis extraordinaiverment , ( frle
cureur du Roi, comme resclies:

donnance.

premiere fois,
en casderécidive, & feront pour
_easy.échoit ) 2 la requéte du Pro
a juftice.

; Ve iR A

L e s fabricans deaux-de-vie de fucre, ne pourront e deli-
yrer aux marchands , & aux débitans , ni en faire vendre dans les
cantines, qu’ils ont chez eux, Ou 4 1a Ville, qu'aprés trois mois
pévolus de fabrication , & peine détre privés du dioit de vendre aw

dérail les dites eaux-de-vie.
" (g 4 ¢

S'r1. furvient des conteftations fur Idge des eaux-de-vie , en-
s dits vérificateurs, ces derniers rempliroue
une bouteille avec ladite liqueur, fur laquelle ils appoferont ainz
que fur la futaille; le cachet du Bureaw, aux armes du Roti,
thitbré. Qune fewl fleur de lys, &celut du propri¢saire, de. fem

“tre les fabricans , & le
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tepréfentant ‘on Commis , 'il !e:S trouve hon-, és mains'duquet ;
Jes dites eaux - de - vie feront faifies , {ans déplacement; & ferala
bouteille cacherée-dépofde au Bureau de police, pour d'icelle étre
la liqueur examinge, par experts nommes par le Juge, qui pro-
noncera fur leur dive.ce qu’il appartiendra. ‘

Avu cun Habitant, <il v'eft fibricant d’eaux-de-vie de fucre;
ne pourra fans une permiffion particuli¢re, tenir cantine ou caba-
ret {ur fon habitatlon , ou fur les chemins publics , a peine conure
les contrevenans de cent livres d'amendeé pour la premiere [ols,
du double en cas de récidive, & de confifeationdes eaux=de:vie &
autres liqueurs,qui fe trouverontdansilefdites cantines on cabarets,

ET interprétant, en tant que de befoir, larticle V de noue
O:dornance du 24 Décembre 1779, Ne permettons-aux fabri-
cans deaux-de-vie & Habitans, de débiter ou faire débiter, foit en
gros ou en détailles araques,, flangourins , & autres liqueurs ou
boifons provenantes de Jeur cilt, que fur leurs habitations , &
dans une feute maifon en Ville , defquels lieux privilégiés , ilsfe-
ront tenus de donner lindication, ainfi que les noms de leurs:
prépofés au Bureau de Police, a peine de privation dudit pri-
vilége. ‘ '

o ? X

LEs Aubergiftes, Cabaretiers, & Cantiniers de la Ville, &
de.la Campagne, qui ont obtenu la permiffion de vendre des boif-
fons, méme les Marchands , &les Neégoeians qui enfont com=
merce en gros, feront tenus.de déclarer au Burcau de Police, k|
quantité: & l'efpéce des-eaus~de-vie qui entreront chezeux, le
jour ouils les auront recues , & lenom du vendeur 5 faute dg
quoi ,  ils payeront une amende de-centlivres, pour la premicre:
fois, & du double:en cas: de récidive.

TRrots. mois aprés.la publication: de la: préfente Ordon=
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nance , les fabricans ne pousront vendre des eaux-de-vie en dé-
t311 dans leurs cantines, a la Campagne& ala Ville , qui péfent
moins de dix-fept degrés & demi & [Aréometre de Baumé, le ther-
mométes de Réaumur érant a vingt degrés, Les marchands & les
Adfbitans de la Ville, feront aflujetis & la méme régle , fous peine
contre les uns & les autres, d’une amende de cing cens livres pour
14 premiére fois, du double en cas de récidive, & d'étre déchus

de tous droit & privilége de vendre, ou faire vendre en céil,

des boilfons dans leurs cantines , auberges ou cabarets. Dans ['un
& lautre cas , la foibleffe des eaux-de-vie fera conftatée par un
proces-verbal dreffé par les Vérificateurs, en la forme prefcrite par
le Réglement du Confeil Supérieur, pour les Infpeeurs dePolice.
g i U
- TouT fabricant qui vendra, ou fera ven're e Fean-de-vie
empyreumatique , c’eft-2-dire, qui aura Jodeur de feu, fera puni
par la confilcation de ladite liqueur, & d’u e amende de deux
cens livres , pour la premiére fois & du double en cas de récidive.

St les débitans font furpris  expofer en vente des eaux-ce-vie
empyreumatiques, les vérificateurs [celleront la futaille gni les con-
tient , & enjoindront aux débitans de les renvoyer promptement
pour étre retifides ; duquel renvoi , ils feront tenus de jufiifier A
la premiere réquifition , par un billet du fabricant, & en casde
défobdiffance , feront les dirs débitans condamnés pour [a premicre
fois 3 ha confifcation des dites liqueurs, & a une amende de cent
livres, & au double en cas de récidive. 3

X L8

-~ TourT fabricant qui vendra, ou fera vendre de l'sau-de-vie,
contenant des parties de cuivre , oude plomb, fera condamne
une amende de mille livres, pour la premiere fois 3 au double en
cas de récidive, & 2 la confilcation des dites liqueurs.

S 1 les vérificateurs trouvent chez les débitans des eaux-de-vie
sontenant des parties de cuivre, ou de plomb , ils'y mettront

K
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provifoirament de 1a chanx , dans la proportion d’une livre envia
fon, par-quinze piites de liqueur ; ils {celleront enfuite la fu-
taille , qui la contient, & conwaindront les débitans de la ren=
voyer pour étre redifi¢e 3 dont ils julifieront par recu du fabri-
cant, a peine contre les débitans,de la confifcation des dites -
queurs , & d'une amende de cent llvres pour la premicre fois,
& du double en cas de récidive.
_ X 1.V '

FA1soxNs ddfenfes exprelfes, & tous patticniiers quelcon=
gues, armateurs , négocians, mtarchands , commiflionnaires ,
fabricans deaux-da-vie , Capitaines & Officiers de Vaiffeaux Mar-
chands, & tous autres quil appartiendra , dintroduire dans kes
Ifles de France & de Bowrbon , & a Madagafcar, des eaux-de-
vie ¢trangéres, connues fous les noms, d’araque de Batavia , de
Colombe , dz Goa , de Mofambique ; & dailleurs,; & méme des
eaux-de-vie du Cap de Bonne-Efpérance, fous peine de confifca~
tion des dites araques & eaux-de-vie,& d’'une amende de millelivres,
a4 compter du premier Janvier de Van mil, fept-cent-quatre-vingt-

deux.
; XN \

TouTEs les amendes portées dans fa, préfente Ordon-
nance , contre ceuix qui y contreviendront , feront applicables-a
la Commune de cette Ifle, dont le receveur fera tenu de pouts
{uivre le recouvrement,

XV e

RENOUVELLONS les défenfes portées ci-devant, par
nousou nos predécefleurs, ur la vente & fur le débir des boilfows
en général, & notamment celles énoncées dans ['Ordonnance dn
24 Décembre 1779 , ducment furégiﬁrée § d_ont.nnus prdom-
nons 'exécution en tout ce quin eft pas conuaite a la prifente;

oy Bl eIk

Vouraxt donuer des marques particulicres d¢ motre

3
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FHonnie volontd, aux colons de cette lle , exciter levr induftrie,
animet teur émulation, encourager leur zeie pour: le fervice du
Roi, nous déclarons, que 'Adminiftration fe pourvoita déformais
d’eau - de - vie fabriquée dans Ulfle ; pour les befoins du fervice ;
quelle fera choix de celle qui fera reconnue la meilleure ; qu'elle
wen tirera point de I'étranger, fi elle en trouve dans Ulfle, qui ait
les qualités convenables, aprés les épreuves qui en {eront faites ;
enfin qu'elie refufera Uentrée , & le débarquement dans Flfle, a ix
araques qui pourront y venir par desvaifleaux étrangers , al'exce)-
tion del'eau-de-vie de France ; bonne & marchande.

Pr1onNs M M. les Officiers du Conleil Supérieur de
I'fle de France , d'enrégiftrer la préfente Ordonnanre , qué fera lue
publide & affichée par-tout oll befoin fera , a ce que perfonne nen
ignore, ' :

M A N D o N s aux Juges & Officiers de Police de tenir
exa@ement [z main a fon exécution.

D o N n £ au Port-Louis, lfle de France, fous lelceau de
nos Armes & le contre-{eing de nos Secrétaires, e 2 Aohit mil fept
cent quatre-vingt-un. Signé, LE VICOMTE DE SOUILLAC
& CHEUREAU. E: plus bas. MANNAY DE LA SAIGNE &
DumaINe. - 32

E n:marge eft écrit.  Enréoiflrd par moi Greffier du Confeil
Supcrieur de Plfle de France /buﬁgrzé , fur les régiftres dudit
Corfeil Supérieur, pour éire executé felon (a forme & teneur;
& copre collationnée d'reclle envoyée au Siége de la Jurifdic-
tiom , pour y éuelue , publice & enrégiftrée , imprimée & aff-
chée partout ot Befoin [éra: enjoint au Subflitut du Procureur
Genéral du Rot audit Siége , dy tenir la main & de centtfier la
Courde fes diligences dans quingaine, fuivant L Arérde ce jour.
Farr au Por-Louis, Ifle de France, au Confeil Supéricur te-
nulevingt. Aot ngl fept-cenr-guatrevtnge-un.Signé, LOUSTAU.
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