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I‘A (,}hym,;e duf[Gout et de thorat,.
tella qu elie a parue ¢ daﬂs LEd;utw,nT de
2765 5, 0, m’a jamais, semblé u Bt
PIHES irppowﬂﬂhyfn}r e PO}‘W&%F}M

que n’ en compm, tc—: un qura qrﬂesceg{e
._ndlure je veux dwc un quwa, ge.de pur
smpsemat. Je, e, comptols donc, plis
deyoir, m'en, oceuper ,;du moins;das
lmtemn?pl de Jui donner, un ,yobqv[egl}
degré de pelfectlon et jaurqgis BEkT
_sm(, sans doute da,ns s, résplptionp
si pluswu.rs personnes,, clont je reS£ 16HE
le jugement et les Ill]IllLl.BS ner.mﬁl,ls,

sent fait sentir que qet, Duvxgge Jteds



vj AVERTISSEMENT.

vaillé avec plus de soin , et enrichi de
toutes les augmentations dont il étoit
susceptible , pouvoit non - seulement
devenir plus curieux, plus amusant,
mais_encore qu’il pouvoit mériter un
certain rang parmiles ouvrages utiles.
Frappé de cette raison d’utilité, en-
trainé d’ailleurs par Texemple de plu-
sieurs Savans illustres qui n’ont pas dé-
‘daigné 'de consacrer leur plume A la
perfection des Altts, dont Punique objet
est'de produire, au moyen des sons et
dés conleurs , A¢és’ sensations agréables
dans Pame | j’al Tepris mes anciens amu-
semens; et sans diminuer rien de mon
application a des études plas sérieuses
et plus conformes & mon état, j’al cru
pouvoir donner guelques momens de
doisir & 1a perfection dun Art, seul ca-
pable d’affecter agréablement le sens;
qui'tient de plus prés a la conservation
de la vie, et qui par cette raison mé-
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rite peut-étre la préférence sur tous les
autres; car enfin, on peut vivre.sans
yoir , sans entendre , mais peut-on vivre
sans manger, et par conséquent sans sa-
vourer ? Au moins est-il vrai que le sens
du gofit mérite antant notre attention
que tous les autres sens.

JE me suis donc amusé & falre de
nouvelles expériences relatives aux sens
du Gofit et de ’Odorat, Souvent abans
donné & mes propres forces, jai quel-
guefois eu le désagrément de ne pas
réussir ; mais plus souvent guidé par
les grands Maitres , jal opéré avec
succes : éclairé de leurs lumiéres , yai
été assez hardi pour porter mes pas
jusques dans le sanctnaire de la Chy-
mie proprement dite , et assez heureux
pour voirmon courage récompensé par
des découvertes 'qui’ m’ont paru nou-
velles. Je n’ai pas toujours cité mes
Auteurs; cest que parcourant avee
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trop'd’atdeur la - sphdre immense ‘de
leurs procédésy il ‘mest souventiarive
de perdre ‘de vue la’sotrce ‘ot avois
puisé v grande’ raison’ pém_r rendré eir-
conspéct/quiconique’ séra fenté -de me
critiquér ,” parce 'que; én attaguant 6
mes procédés ou mrés raisonnémens’,
il> pouttrdit jse Haire (que’ Vo attagquat
tant6t Beeker , tantdt Sthal, Holfman |
Poot, ‘ou’enfin’ MM, Maquer, Bau-
mé ) ete.  Dansun Quyrage dela natuve
del celup= ci} il est'permis de profiter
dul travaildes antees §'il est méme possi=
ble‘de'sele rendee? 'p"{"opre sans’coutir
les ristiues de passér poul' ui Copxste

sepvile: e : : )
Ox 'doit ‘done saltemlre & trouver

icivdergrands ‘changemens , beaucoup

¥

d’augmentations , de’ corrections/,:d’é-
claivcissemens , et il>le falloitycar “tel
estle sort des ‘ouvrages qui dépendent
‘de T'expériencey iy a toujours drvé-
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toucher, ‘4 corriger'et & perfectionner,
JE n'ai pas beaucoup augmenté les
recettes partfculiéres , mais j’al multi-
plié autant ‘qu’il m’a 6té possible les
procédés généraux , facilement appli-
cables aux opérations qui leur sont
analogues, o
L1MPORTANTE question - touchant
Paction dés Liqueuts spirituéuses sur les
organes du corps humain, cest-d-dire;
leurs ' effets “ou salutairés ‘ou!’ perni
cieux, m’ont beaucoup occupé; peut-
étre 'me suis-je’'un peu trop’ étendu
sur'les détails’ anatomiques ;2 aais dans
Pintention “de 'me " faire - entendre } je
n’ai pas ¢rucpouvoir m’en 'digpenser ,
yai dit a'ce ‘sujet ‘ce quiane longue ex-
périenice ' m’avoit lapprisy! je me suis
trouvé dans Janéeessité nonséalement
d’étudier la Physiologie , ‘mnais’encore
@avoir avee des Médecing forb Habiles,
des entretiens fréquens , qui navoient
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pour objet que Teffet des liqueurs spi~
ritueuses; ainsi je me suis trouvé dans
le cas d’apprendre et de bien appren—
dre , parce que jyavoisle plus grand
intérét. , i

S1 ai été sincére dans tout ce que
yai avancé touchant la salubrité ' des
Liqueurs, je ne lai pas moins été dans
tout ce que j'ai dit touchant le danger
auquel s'exposent ceux qui en font un
usage immodéré. J’aurois pu indiguer
les remédes propres a guérir les ma-
ladies et les indispositions occasionnées
par Lusage habituel et excessif des li-
queurs fortes, comme j ’en. avois indiqué
la source etles suites ; maisily a unesi
grande différence entre la cure d’une
maladie et Pexplication de la cause et
des effets qui la concernent, que jai
cru prudemment devoir abandonner
le soin' de guérir aux seuls Maitres de
PArt. Je snis persuadé d’ailleurs que
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pour bien traiter un malade , n'on-seli-
lement il faut le voir souvent, mais en-
core connoitre son tempérament, son
dze, lessymptémes du mal , les crises,
ete. ; indiquer des remedes généraux ap-
plicablesa toutes sortes de personnes, de
tempéramens, de maladies, c’est jouer
le réle de Charlatan : qualité dont je
connois trop le ridicule pour vouloir
m’y exposer. Jaurois pu placer ici un
grand nombre d’avis, dinstructions ,de
remarcques, maisjaicru qu'il valoit mieux
les placer dans le corps méme de 'O~
vrage , et aux endroits ot ilsm’ont paru
nécessaires. Tel est , par exemple , Pavis
quon a donné en son lieu touchant le
degré de confiance quel’on peut prendre
en la vertu de nos Liqueurs; tel est en-
core celui ot 'on avertit les personnes
qui sappliqueront & la composition des
Liqueurs , d’avoir souvent recours aux
Principes généraux qu’on a posés , et de



xij (AVERTISSEMENT.
ne les jamais perdre de yue; il en estde
iméme @eé;err_eurs gu’oaia corrigées, et
de tous les autres changemens, qui sont
si. considérables, ‘que I'Ouvrage est.de-
yenu enti¢rement nouveau , et que I'on
peut bien dire qu'il ne reste de I’ancien
que, le plan senl, et peut-étre quelques
Tecettes, encorey en a-t=il bien peu ot
FYon n’ait été obligé de rectzﬁm gquelque
chose.. Tel est le fruit de Iexpemeucfe,
a lgildc de son ﬂambeau tout s eclalr
it , tout. dev,leut hu:pmeux 5 tout se :
Jperfectionne.., .. 1o o1 suih 4
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DISSERTATION
PRELIMINAIRE

Seu la ' Satibrité des quueurs ez:
- lﬂfzrmome des ' Saveurs.

L ks Tiqueurs spivitueuses prises ins
tériectirement ', et sans autre dessein
que de flatter le gbut , ‘peuvent-elles
contribuer A ‘la ' 'santé 3 doit-on les
proscrire comme dangéreuses, ou bien
sont-ellés d’une mature indifférente ?
Tusage en est devenu si commun , que
la solution de cette espece de Probléme
doit 1 passer pour assez mtéressante.
Tl'y a cent cmquante ans que Pon ne
connoissoit ‘pour toute” Liqueur que
quelques. ratafias domestiques , encore
Tusage ‘n'en“étoit=il' ni - habituel ni gé-
féral.Anjourd’hui’y ‘gréice 4 la sen-
Sualité ; ony a’porté le'raffinement aussi
loin qwil ' pouvoit'allér;"Qn a des Li-
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queurs spiritueuses de toute espéce; de
toute couleur , de tout pays; et il est
peu de personnes , méme des plus so-
bres, qui, aumoins par complaisance,
ne se permettent d’en goiiter quelques
fois : encore un coup, que faut-il en
penser, est-ce un bien, est-ce un mal?
Plusicurs Médecins célébres se sont
vivement récriés contre 'usage immo-
déré des Liqueurs fortes: a les entens
dre, c’est le droit chemin d’une cadue
cité inévitable etprématurée ; cest un
poison froid , ajoutent-ils, inventé par
Yintempérance, proserit par la raison ,
et d’autant plus a craindre qu’il est plus
agréable ; il dérange toute la constitu=
tion organique, il détruit Véquilibre
entre les solides et les fluides, il ap=
pauvrit le sang , il recuit les phlegmes,
il desséche ’'humide radical , il émousse
les pointes de la tunique villeuse de
Pestomac , il contracte ce yissére , il
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intercépte le cours des esprits animaux,
il péndtre par sa subtilité jusquau ré-
zeau vasculaire ; il n’épargne , ni mus-
cle; ni lymphe; ni sang qu’il allume
au point de faire quelquefois périr, par
une déflagration surprenante’ et mo=
mentanée ceux quiosent porter Pexcés
jusquw’a son dernier période.

Les Maitresde I’Art peuvent n’avoir
pas tort de déclamer ici contre l'usage
immodéré des Liqueurs, craigpons
leurs menaces, et respectons leurs avis.
Je remarque seulement que leur cen~
sure ne peut avoir lieu que dans le cas
d’'un abus formel; dans le cas con-
traive , je maintiens que les Ligueurs
préparées selon PArt, et prises avec
discrétion , font merveille générale=
ment parlant: Pexpérience parle pour
moi, et la théorie ne m’est point con-
traire., b &

Une petite dose de Liqueur apres un
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bon repas dégage la lymphe des mame-~
lons nérveux ,excite le mueus, le charie
en plus grande quantité dans I'estomac.
Ta fermentation ou la trituration , 'une
et ’autresi 'on veut ( car je ne prétends
me déclarer ‘ici ni pour ni contreau-
cune opinion ), se fait alors avec. plus
de force et de chaleur ; les esprits: im~
pregnés de sels’ volatils et piquans ,
tempérés par Punion des huiles balsa~
miques qui leur servent de véhicule ,
ne conservent de leurs pointes. que 'ce
qu’il en faut précisément pour causer
une salutaire irritation sur la tunique
villeuse de l'estomac , siége de 'appé-
tit; irritation assez semblable a -cette
sensation gracieuse qu’excitent ces meé-
meés Liqueurs sur les papilles nerveuses
de la langue, siége du!got,
Jajoute que ce: mélange de sels,
d’huiles, d’esprits, par différentes ver-
tus, produit des’ effets salutaires diffé-

rens
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rens; tantot il conforte les nerfs re-
lAchés de I'estomac , tantot il facilite &
ce viscere ses fonctions interrompues
par des causes étrangeres ; quelquefois
il dégorge le pylore , souvent il déga-~
ge les premicres voies , presque tou=
jours il rétablit le mouvement péris-
taltique des intestins , troublé par des
alimens trop cruds ou trop dcres.

S’il est vrai, comme quelquun l'a
dit , qu'une sensation agréable est pres-
que toujours l’indication certaine de
la bonté de 'aliment qui Pexcite , peut-
on refuser cette qualité & nos Liqueurs
prises modérément ? Il semble que tou-
tes les parties du corps se réunissent
pour déposer en faveur de la salubrité
des Liqueurs. Le nerf de la ¢° paire,
qui, par ses ramifications , forme les
mamelons nerveux , siége du gout,
transmet la sensation agréable au cer-
veau; cest de-1d qulen fluant le long

Tom. I, b
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des nerfs, elle est transmise au dia-
phragme , ensnile au cceur par une
correspondance aussi surprenante , je
dirois presque aussi miraculeuse qu’elle
est vive et varide. Ce saisissement dé-
licieux, qui se fait alors sentir & I'dme
du plus stupide de tous les hommes
comme du plus profond physiologiste »
auroit-il pour cause un poison ? Ne le
peasoms pas; croyons plutét que Ia
douce réaction des solides sur les flui-
des annonce évidemument un antidote
merveilleux contre la tristesse , 'hu-
meur aipire , la mélancolie : jamais je
nlai bu de liqueur sans ressentiv un
mouvement joyeux , jamais je n’en ai
vu boire sans remarquer sur les visa-
ges une sérénité qui déceloit une joie
interne , compagne agréable de la
santé,

Pour déerier l'usage des Liquewrs
on «ite mille faits, on allégue mille et
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mille inconvéniens, dont elles sont ,
dit-on , la source empestée ; entre au-
tres on prétend quelles forment un
obstacle nuisible & la digestion , et cela
par la propriété qu’on leur attribue de
conserver les corps dans Padhésion in~
time de leurs parties. On emploie pour
le prouver des autorités respectables ’
on cite les Transactions Philosophiques
oun sont rapportées fid¢lement les ex-
périences faites par un habile homme ,
et dont le résultat prouve constamment
que toutes les Liqueurs spiritueuses nui-
sentd la digestion, J’avoue quele dé-
tail de ces expériences m’est tout-d-fait
inconnu ; pour en juger sainement , il
faudroit les rapporter dans toutes _l,egrls
circonstances , et les répéter exacte-
ment , faute de quoi on n’en peut rien
conclure ; comme je ne suis pas a mé-
me de les vérifier, qu’il me soit per-
mis d’employer les moyens wusités em
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pareil cas. Opposons expériences & ex=~
périences : voici celles que jai faiteg
pour me convainere de l'action des Li-
queurs sur les alimens.

Ayant choisi plusieurs bocaux de
crystal propres & mon dessein, pour étre
en état de faire des comparaisons exactes
je doublai toutes les préparations.

Je mis pour premiére préparation
dans des bocaux séparés , deux mor-
ceéaux ‘de viande cuite et dans leur en—
tier,sur lesquels je versai de Pesprit de
vin suffisammeat pour les couvrir.

Pour seconde préparation’, je mis
‘dans 'deux autres bocaux égale quan-
tité de viande, avec cette différence 5
quict elle étoit michée, méme dose
d’esprit de vin.

Pour troisieme -préparation, je ver-
sai , au lien d’esprit de vin , de ’eau
commune sur la viande michée ; mise
‘dans deux bocaux différens.
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Pour quatrieme préparation ; ayant
miché de la viande, je la mis avec
tout son suc et la salive dans deux
bocaux ; je versai dans chacun , en
proportion égale , denx parties d’eau
commune , une partie d’esprit de vin,
et un cinqui¢me, d’huile de vitriol ;
jemployal cet acide pour compenser
celui des sucs gastriques , dont ’action
est trés —considérable sur les  alimens
dans Pestomac.

- Ces préparations faites, je placai la
moitié des bocaux dans un air libre ,
je placai ’autre moitié.sur un bain de
vapeur, et je les laissai en macération
et en digestion pendant huit jours.
Apres ce tems jexaminai chaque bo-
cal dans Pordre des préparations: en
voici le résultat.

L’esprit de vin pur avoit agi trés-
foiblement sar la viande des bocaux de
la premitre préparation ; il ne fit que
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digsoudre les parties savonneuses , les
fibres restérent intactes ; la dissolution
dés padrties adipeuses, dans le bocal
placé an bain de vapeur , étoit plus
sensible que dans celui qui étoit de-
meurd dans Pair libre.

Méme résultat dans les bocdux de
la deuxiéme préparation ; je remar-
quai setilement que la mastitation avoit
donné plis de prise a 'esprit de vin.
Ce double résultat semble prouver pour
Ie sentiment de ceux qui soutiennent
que les Liqueurs fortes troublent Peffet
de la ‘digestion ; mais il est bon de
remarquer que dans ces deux prépa—
rations, Pesprit de vin est émployé sans
ﬁléjaﬂgGa

Dans les bocatix de la troisiéme pré-
paration , j'observai que la viande du
bocal exposé & un air libre étoit trés-
altérée , elle 1'étoit méme compléite-
ment dans le vase placé au bain de
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.apeur ; mais en débouchaut l'un et
Yautre vaisseau, la dissolution exhaloit
une odeur putride et cadavéreuse.

La dissolution étoit beaucoup plus
louable dans les vaisseaux de la qua-
tritme préparation. La viande du bo-
~cal placé au bain de vapeur étoit chan-
gée en une substance mucilagineuse
et d’'une odeur fort supportable.

On voit , par la comparaison de
ces résultats , 1.° que Desprit de vin
pur n’a de vertu que pour dissoudre
les substances résineuses ou huileuses.
2.° Que la mastication et la chaleur
sont absolument requises pour tenter
nos expériences avec succeés, parce
que sans elle la dissolution n’a lien
quimparfaitement. 3.° Que l'eau est
un puissant dissolvant. 4.° Que Yesprit
de vin , joint & d’autres agens, devient
lui-mé&me un dissolvant trés-actif. Dot
Yon peut conclure en général , que si
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les Liqueurs ne facilitent pas la diges-~
tion d’une maniere sensible, au moins
ne lui sont-elles contraires en aucune
sorte. Ce qui’ fortifie ma conjecture ,
c’est que I'expérience m’a encore appris
qne le vin, pris avec sobriété pouvoit
passer pour le premier et le plus salus
taire des;dissolvans, j'entends de ceux
qui doivent agiz sur les alimeuns dans
Pestomac; :-I_.e_-é ~Liqueurs auront donc
la méme qualité si on les monte sur
le méme ton, c’est-d+dire, sielles n’a-
bondent pas plus que de raison en es-
-prits, enhuile, en sels, efc. .

Je ne saurois donc approuver in-
différemment. toutes sortes: de Li~
queurs, il en est méme plusieurs que
je regarde comme pernicienses , sans
en excepter quelques-unes de celles
qui ont le plus de vogue aujourd’hui;
celles portent des noms agréables, elles
colitent cher ; peut-étre viennent-elles

7%
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des pays lointains : c’est souvent un mé-
rite décisif. Un autre mérite encore ,
et qu’on ne leur dispute point, c’est
qu’elles sont gracieuses ; mais elles pé-
chent dans'le principe, elles ne sont
point saines. Pour peu que lon soif
initié dans les mysteres du gott, il est
aisé de sappercevoir qu’elles sont sou-
vent composées avec des esprits ardens
mal rectifiés , avec des eaux—de-vie mal
choisies , avec des drogues ou sophis-
tiquées ou altérées. On y meéle des mi-
néraux causticques, des substances ale
térantes ; on ne songe qu'a agrément
du goiit , et point du tout a la santé
du corps. Pour pallier ces défauts, et
-mille autres dont je ne parle pas, on
a soin d’augmenter les doses de sucre.
Qu’arrive-t-il? Les Liqueurs devenues
pateuses, bien loin d’ouvrir un libre
‘passage a la lymphe par une douce
irritation des mamelons nerveux , for-
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ment au contraire un obstacle a leur
¢branlement 5 elles les collent, pour
ainsi dire , ensemble en bouchant les
pores qui les séparent. De-la vient que
les Liqueurs composées de la sorte 4
chargées des principes caustiques dé=
guisés sous l'enveloppe du sucre , ex=
eitent pour Pordinaire la soif ; elles
affectent I'cesophage, elles enflamment
les amygdales, et recuisent les sucs gas-
triques.

Ces ineonvéniens me sont point a
craindre en pratiquant la méthode que
nous nous proposons de donner dans
cet Ouvrage. On verra par la seule
exposition de cette méthode qu’il est
possible de combiner les Liqueurs a I'in-
fini, et de leur Oter par conséquent ce
que les substances que l'on emploie
pourroient contenir de pernicieux.

Pour Pagrément des Liqueurs , il
dépend du mélange des saveurs dans
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uné proportion harmonique. Les sa-
veurs consistent dans les vibrations
plus ou moins fortes des sels qui agis-
sent sur le sens du gout , comme les
sons consistent dans les vibrations plus
ou moins fortes de Pair qui agit sur
le sens de louie : il peut donc y avoir
une musique pour la langue et pour
le palais, commeil y en a une pour
les oreilles (a); il est tres-vraisem-
blable gue les saveurs, pour exciter
différentes sensations dans IAme, ont

comme les corps sonores, leurs tons

(@) Je n'aurois jamais cru que lobservation que
jai faite touchant lapossibilité d'une musique savou-
reuse parfaitement analogue a la musique acousti-
que, fit d'une importance assez grande pour mé.
riter d'étre revendiquée comme une découverte qui
ne m’apparlient pas. Clest ce qu'a fait M. le Ca-
mus, dans son OQuvrage intitulé , Za Médecine de
IEsprit et du Ceeur. Or , je proleste ici , avec toute

la sincérité que je dois au public, qué je n'avois pas la
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générateurs, dominans , majeurs, mi-
neurs , graves, aigus , leur coma mé-
me et toutce qui en dépend, par con-
séquent leurs consonnances et leurs dis-

sonnances.

moindre connoissance , ni de IQuavrage , ni du Mé-
decin, lorsquej’établissois mon sentiment touchant
PPharmonie des saveurs. Si celle idée est heureuse,
€t st fen suis redevable a quelqu’un, ce n’est point
a4 M. le Camus, clest au P. Castel , Fésuite. L'idée
singulidre de son Clavecin des coulears m'a seule fait
naitre 1’idée d’un Orgue savoureux; et cette idée me
paroit si naturelle , quelle pourreit venir & vingt et
cent personnes successivement, sans se [“étre commu-
niquée; elle pourroit méme s'étendre et &tre appliguée
2 tous nos autres sens , commne je 1’ai effectivement
voulu appliquer au sens de 'odoral. Au surplus, que
PPon se donne la peine de comparer le systéme rai«
sonné que j*élablis dans ma Dissertation avec le peu
de mots que M. le Camus hasarde comme en pas}.ant
dans son Ouvrage , et l'on verra si le reproche qu'il
me fait , de m’étre approprié sa découverte sans ’av oir
cité , est [ondé en raison , et par conséquent si cetle
fausse impulation mérite d'étre réfutée avec plus de
soin que je ne daigne en prendre ici,
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Sept tons pleins font la base fonda-
mentale de la musique sonore, pareil
nombre de saveurs primitives font la
base de la musique savoureuse , et leur
combinaison harmonique se fait en rai-
son toute semblable :

A-" =B, C. ) b5 5% Foo G,
N 3 ) !
1 L 1
&\ l ‘ %ﬂ ﬁ
o | r/d__ =
LT 5 3 Ayh Gegs Oug
Avide. Fade. Doux.- Amer. Aigre-donr. Austére. Piguant.
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Dans la musique sonore les tierces,
les quintes, les octavesforment les plus
belles consonnances , mémes effets pré-
cisément dans la musique savoureuse ;
mélez 'acide avec l'aigre-doux, ce qui
répoad- & A. E. ut, .. s0l, ‘170 5l
Le citron, par exemple, avec le sucre ,
vous aurez une consonnance simple,
mais charmante en quinte majeure.
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Mélez ’acide avee le doux, le suc de
bigarrade, par exemple, avec le miel,
vous aurez une saveur passablement
agréable ,analogue 4.A. C. .. ut,..mi,
T ees 3... tierce majeure. Mélez Pai»
gre-doux avec le piquant, la conson-
nauce sera moins agréable, aussi n’est-
elle qu’en tierce mineure: pour la ren-
dre plus agréable , haussez ou baissez
d’un demi-ton 'une ou l'autre saveur,
ce qui reyient au dieze et au B. mol, et
vous trouverez un grand changement.
Voulez-vous composer un air savou-
reux en grand dieze ? Prenez pour do-
minante lacide, le piquant , Paustére
ou l'amer. Au contraire , si vouschoi-
sissez pour dominante le fade , le doux,
laigre doux, avec une petite pointe
de piquant pour donner de Time &
votre composition , vous aurez un air
savoureux en grand B. mol.

Les dissonnances ne sont pas moins



PRELIMINAIRE. XXX}
analogues dans Iune et l'autre musi~
que ; dans I’Acoustique , frappez la
quarte, vous produirez une cacopho-
nie désagréable ; dans la musique sa-
voureuse , mélez lacide avec amer,
du vinaigre, par exemple, avec de I'ab-
synthe , le composé sera détestable ; en
un mot, je regarde une Liqueur bien
entendue comme une sorte d’air mu-
sical, Un Compositeur de ragoiits, de
confitures, de ratafias , de liqueurs,
est un symphoniste dans son genre, et
il doit connoitre a fond la nature et les
principes de I'harmonie s7il veut excel
ler dans son art, dont Dobjet est de
produire dans lame des sensations
agréables.

Que n’a-t-on pas imaginé de nos
jours en tout genre d’'Arts et de con~
noissances ? Parmi les productions sin-
guli¢res d’une imagination badine, le
fameux Clavecin des couleurs mérite
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une place distinguée ; le succés n’en
était pas impossible sans doute , puis=
qu’il y a sept couleurs primitives qui,
comme les sons et les saveurs , peu-
vent se combiner 4 l'infini . dans une
progression harmonique , et - consé~
quemment faire la base d’'une musique
oculaire. On a travaillé sur ces prin-
cipes, etle projet n’a réussi quiimpar=
faitement, parce qu'on avoit mal choisi
les moyens qui devoient produire dans
Fame des seasations agréables , sensa-
tions qui paroissentavoir été réservées
exclusivement a un art célebre, 4 la
peinture ; sensations que la nature nous
présente fréquemment et dans la der-
niere perfection, On s’est. imaginé
quavec le secours de la mécanique
on parviendroit A nuancer 'dans un
accord parfait les' différens tons des
couleurs ; et cela avec autant de jus-
tesse et de ‘célérité qu'on varie les sons

d’un
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dun orgue. Si 'on avait fait attention
4 la nature méme des couleurs, si Pon
avoit pris garde que ce n'est ni la ré-
flexion , nila réfraction de lalumieére ,
en quoi consiste leur essence , qui ex-~
citent des impressions agréables dans
nos ames ; que ce ne sont pas leurs
nuances qui nous font le plus grand
plaisir , mais que ce n’est que par la
seule présence et la situation des in-
dividus que les couleurs nous font ap-
percevoir, et dont elles n’éclairent que
les surfaces, qu’elles parviennent a nous
intéresser véritablement 5 si, dis-je,
on avoit fait toutes ces réflexions, on
auroit laissé & la peinture le privilége
exclusif de jouer aux yeux, des airs en-
chanteurs, Un tableau bien d’accord
et bien fini produit dans Pdme, d’une
maniére supérieure , les mémes sensa-
tions qu'un air de musique , exécuté
Par un grand maitre ; parce que ce

Tom, I. C

K R

At e
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tablean est moins un accord des cou-
leurs gu’une représentation de passions,
d’actions , de situations, qui seules ont
droit d’affecter 'ame bien autrement
que de simples nuances.

Le Clavecin des couleurs étoit done
tout trouvé ; ce n'est que par un dé-
faut d'attention qu’on a essayé de le
présenter sous une forme nouvelle ,
et le mécanisme que 'on vouloit em-
ployer a cet effet , ne pouvoit servir tout
au plus qu’a animer un peintre auto-
mate, qui eit colorié de jolis tableaux
comme on a vu un fliteur automate
jouer de jolis airs.

La grande différence qu’il y a entre
Peffet des couleurs et des saveurs, pro-
vient donc de ce que les couleurs n’in-
téressent presque point par elles-mé-
mes , mais seulement par les individus
auxquels elles sont adhérentes , et
qu’elles font appercevoir ; au lieu que
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les saveurs , ainsi que les sons, affec-
tent Pame immédiaternent par eux-
mémes, et indépendamment-des causes
qui les produisent.

D’aprés ces observations , il est clair
que le Clavecin purement mécani-
que des couleurs, ne pouvoit jamais
produire que de tres-foibles effets dans
Pame ; au contraire, il paroit, d’aprés
ces mémes observations, quil seroit
possible de construire une espéce d’or-
gue sur lequel on joueroit de trés-
beaux*airs savoureux, ou pour m’ex-
pliquer mieux, au moyen duquel on
pourroit sur-le-champ composer des
Liqueurs , qui, étant bues, produi-
roient dans ’'ame des sensations agréa-
bles, et exactement analogues a celles
que produisent les sons au n:ioyeu d’un
instrument acoustique,

Non-seulement je ne regarde pas ce
projet comme un jeu de Pimagination,
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mais on verra bientdét par l'essai que
yen ai fait que lon pourroit perfec-
tionner cette invention , et peut-étre
la porter fort loin.
~ On auroit cependant tort de croire
que nos deux orgues dussent étre par-
faitement semblables; il y auroit a la
vérité beaucoup danalogie entre ces
deux instrumens, mais on y remar-
queroit aussi des différences essentiel-
les et trés-grandes, résultant, de toute
néeessité , et de la nature de leurs prin-
cipes, et de leurs effets respectifs. Nous
allons proposer ici quelques-unes de
ces différences et de cesanalogies.
L’air, principe de tout instrument
sonore , est une substance universelle-
ment répandue, trés.— divisible , trds-
élastique , et facilement compressible
en tous sens et en toutes sortes de quan-
tités et proportions. L’air est donc une
substance tres-propre & produire dans
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les organes de louie toutes les. vibra-,
tions harmoniques possibles. Il n’en est
pas tout-i-fait de méme du principe
savoureux. Les sels qui constituent ce
principe, combinés a infini, et tonjours,
mélés avec je ne sais combien de subs-
tances hélérogenes , ne sont point aussi
bien disposés a se préleraux diverses vi-
brations de l'organe du gofit, que lair,
dont il est facile de disposer comme on le
juge a propos, pour produire sur I'ouie
des vibrations harmoniques de toute es=
pece. Voila déja une premicre différen-
ce, et méme assez considérable, Il en est
encore une autrée non ImMoins remar-
quable, et qui résulte dés deux siéges
de l'ouie et du goht. On peut consi-,
dérer le premier commé un sens qui
ne communique avec aucun autre sens,
comme un sens isolé, pour ainsi dire,
et absolument indépendant des autres
sens. Il n’en. est pas de méme du gotit ;
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le siége de ce sens est placé dans Ia
membrane prolongée de l'estomac, de
Peesophage , du gosier, laquelle s’étend
jusque dans les narines , ou elle de-
vient, par une nouvelle conformation
de ses mamelons , le siége d'un autre
sens , du sens de l'odorat. Cette con-
tignité des deux siéges du gott et de
Yodorat ayant tous deux pour sujet la
méme membrane, fait que le goiit ne
doit point étre considéré comme un
sens parfaitement isolé, mais comme
tenant toujours un peu du sens de I'o-
dorat son voisin 3 ainsi il n’est pas seu-
lement susceptible de Peffet des sa-
veurs, mais encore de ’effet des odeurs;
observation trés-importante pour qui-
conque entreprendra la construction
d’un instrument savoureux , destiné a
produire des effets harmoniques dans
Pame. Il sera obligé pour parvenir &
son but de se seryir non-seulement des
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saveurs primitives, mais il faudra né-
cessairement encore quil y joigne les
odeurs : ce n’est pas tout ; il aura beau
chercher des saveurs primitives d’une
simplicité parfaite pour composer son
échelle des tons savoureux , il n'en
trouvera aucune de cette nature ; elles
sont toutes compliquées de saveurs
différentes presque imperceptibles a la
vérité , assez sensibles cependant pour
qu'on s’en appercoive. Le sucre, par
exemple , qui se rapporte au troisi¢me
ton de la gamme savoureuse, n’est pas
tellement doux qu’il ne participe un
peu du septieme ton , du piguant,
comme il est facile d’en juger lors-
qu'on y fait attention. Il en est a peu
pres de méme des autres substances
savoureuses. L.e citron participe tout
a la fois de l'acide , du doux, du pi-
quant et de lamer. Il est vrai que
eette complication des saveurs primir
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tives ne leur est pas tellement propre
qu’on ne I'observe également dans les
sons, et c’est ce qui prouve admiras
blement bien l'analogie entre nos deux
musiques. « Car, si Pon fait raisonner
»un corps sonore (a), on entend,
» outre le son principal et son octave,
» deux autres sons trés-aigus, dont 'an
»est la 12.° au - dessus de son princi-
» pal, c-est-i-dire, 'octave de la quinte
» de ce son ; et l'autre est la 17.° ma-
» jeure au-dessus de ce méme toa , c’est:
» d-dire, la double octave de la tierce
» majeure».

J’ai souvent faitcette expérience dans
un vaste salom, et d’une résonnance
considérable. En frappant le sol sur
une flite traversiére, outre ce sol et
son octave, on entendoit distinctement

(a) Elémens de Musique, Théor. €t Prat. pag 12,
liv. L chap. L.
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deux autres tons, c’est-i-dire , la 12.°
et la 17.° ‘

Cesobservations préliminaires m’ont
paru indispensables pour justifier les
licences que j’ai été obligé de prendre
dans P’essai que jai fait d’'un orgue tout
" a la fois acoustique et savoureux : en
voici la description fort abrégée,

Je fis construire un petit buffet en-
tierement semblable a un buffet d’or-
gue ‘portatif; le clavier étoit disposé &
Pordinaire sur le devant; mais comme
je ne voulois faire qu’un essai,: ce cla-
vier ne comprenoit que deux octaves
complettes de tons et de semi - tons,
Dans I'intérieur du buffet étoient dis=
posés deux soufflets, de maniére qu’ils
rendoient alternativement lair par le
ministére du pied, ce qui formoitun
courant d’air continu. Cet air étoit por-
té par un conducteur dans une rangée
de tuyaux acoustiques, verticalement
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disposés sur une espéce de gradin placé
sur le haut de la partie postérieure
du buffet ; vis-a-vis des tuyaux acous-
tiques , sur le méme gradin , mais
vers la partie antérieure, étoit disposé
un pareil nombre de fioles remplies
de liqueurs qui représentoient les sa-
veurs primitives ou les tons savoureux:
ces fioles étoient également ouvertes
dans leur partie supérieure et infé-
rieure ; elles étoient dans une position
verticale, et bien assurées dans celle
position. T’orifice supérieur étoit fer-
mé par un bon bouchon ; Vorifice in-
férieur , dont le diamétre ne portoit
que six lignes, s’ouvroit et se fermoit
4 volonté au moyen d'une soupape 2
ressort, qui communicquoit en méme-
tems & la soupape des tuyaux acousti-
ques ; de maniére u’en pressant for-
tement avec le doigt sur une des tou-

ches du clavier, ceite touche formant
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Ia bascule , comprimoit Pune et autre
soupape, et débouchoit Torifice infé-
rieur des deux tubes correspondans,
par conséquent donnoit entrée & lair
dans l'un, et laissoit sortir la liqueur
de lautre, qui alloit se verser , au
moyen d’un conducteur, dans un ré-
servoir placé au bas des fioles , et
dans la partie latérale du buffet. Ge
conducteur étoit formé d'un gros tube
de verre coup¢ longitudinalement par
sa moitié , posé obliquement sous les
fioles , et formant un canal qui alloit
aboutir au réservoir commun , qui n’é-
toit qu’un.grand gobelet de crystal.
Par Vexposé de ce mécanisme bien
simple , on concoit sans peine que mon
orgue devoit produire un double effet,
c’est-a-dire , que dans Dinstant qu’il
rendoit des compositions sonores , dans
le méme instant aussi il formoit des
compositions savoureuses , et ces com-
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positions ¢toient toujours am:lr}gues
entr’elles ; car il arrivoit cque lon
touchit le clavier au hasard , dc ma-
nid¢re a ne produire que des dissonan-
ces sans suite et sans accord , on ne
trouvoit jamais dans le réservoir com=-
mun qu’une liqueur détestable. Au con-
traire , si l'on touchoit le clavier sa-
vamment , de maniére a former des
combinaisons de tons harmoniques, la
liqueur qui se trouvoit dans le réservoir
étoit admirable. _

Ce qui m'a le plus embarrassé dans
la construction de cette machine, et
qui a occasionné le reproche que ’on
m’a fait de défaut de précision , pro-
venoit du remplissage des fioles et de
la qualité des liqueurs qui tenocient
lieu , et portoient le nom de saveurs
primitives. J’avoue que dans l'essai que
j’ai fait je n’al point été fort scrupuleux
dans le choix de ces liquews , jai
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donné la préférence 4 celles que je ju-~
geois propres d produire un bon effet;
je les supposois simples et ne formant
qu’un ton simple, mais dans le vrai
elles n’étoient rien moins que ce que
je supposois. La plupart de mes saveurs
prétendues primitives formoient plu=-
sieurs tons , et ne tiroient souvent
leur mérite que des odeurs agréables
dont elles étoient impregnées ; mais
cet inconvénient dont je fais 'aveu le
plus ingénu , ne doit point empécher
de croire que notre machine n’ait la
plus grande analogie avec Porgue; les
petits défauts que I’on nous a repro=
chés ne peuvent ni ne doivent point
passer pour des défauts essentiels ,
puisqu’on les retrouve dans lacous-
tique méme , comme on I'a démontré
ci-dessus , en prouvant par Pexpérience
quil n’y a aucun ton exactement sim-
ple. De plus, Pon a pareillement ob~
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servé que Podorat faisant, pour ainsi
dire, partie du gott, les odeurs pou-
voient trés-bien accompagner les sa-
veurs pour produire conjointement avec
elles d’agréables sensations savoureuses
dans T’ame.

Je ne porterai point ces détails plus
loin; le peu que jai dit doit suffire
pour convaincre les personnes les plus
difficiles en mati¢re de croyance, qu’il
y a véritablement une musicque pour
la bouche comme il y en a une pour
les oreilles, et que les priacipes de
ces deux musiques sont absolument les
mémes.

J’al fidtlement rapporté tout ce que
I'expérience m’a appris touchant la sa-
lubrité des Liqueurs et I’harmonie des
Saveurs; je puis n’avoir pas toujours
rencontré juste; dans nos foibles con-
naoissances rien de parfait : vérité bien

consolante pour les inventeurs en dé-
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faut. Si cependant il ne s’agissoit que
de lagrément des Liqueurs, j’oserois
presque me flatler que l'on trouvera
mes manipulations exactes , mes pro-
cédds faciles, et mes résultats satisfaisans.
Je ne demanderois, pour en constater .
la certitude, qu’un palais et une langue
médiocrement sensuelle.

Au surplus, s’il sagit de la salubrité
des Liqueurs , ’affaire devient un peu
plus embarrassante. En attendant que
je puisse établir mon sentiment sur cet
article vraiment intéressant , et pour
ne pas trop donner aux conjectures ,
je crois qu’en tout, et sur-tout en ma-
titre d’aliment , il faut user d’une sage
précaution. Un ancien Comique a con-
seillé cette maxime avant moi :

Rien de trop, Ne qucd nimes,
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DISTILLATION, quel en estl'objet, T. I. .
p- 48
DISTILL ATION de TEsprit de nitre, T. I
p- 3t
Description de ce qui se passe dans cette
opération, ibid. p. 33
Précautions a prendre, Régles a observer,
- ibid,

DISTILLATION de ’Eau-de-vie, Tom. L
p- 104
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— de la Lie de vin, Tom. L p. 105
— des Huiles essentielles, Tom. IL p. 196
DOSES. Il ne faut pas suivre trop scrupu-
lensement celles que I’on prescrit dans
cet Ouvrage , et pourquoi,, Tom. I pi73
el 249

DROGUES nécessaires pour Texamen et Fas
nalyse des eaux tant minérales que com-
munes , Tom. L p. 233 et 234

E

EAU commune, est un grand dissolvant,
Tom. T. Diss. pr. M .-p.:-xiiii
Elle est tonjours: chargee de substances

étrangeres, et pourquei,  Tom.L. p.223
Quelle est la meilleure pour boi-re 5 thid.
P- 229

Différencesdel’Eau commune relativement
aux substances dont elle est impregnée ,

1 ibid: p. 225

EAU de Riviere , préférable & toutes les
autres pour la manipulation des substances

. aromatiques, Tom IL. p. 115
EAUX Minérales, Tom: T pi 233
— Alumineuses, zbid. p. 2277
— Pétrifiantes , hid. p. 225
— Chaudes, ibid, p. 226

— Terreuses, ' ibid,
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~= Nitreuses , fort rares,  #bid. p. 227 et 229

«— Salines. Quelle est leur qualité lorsquelles
sont fort chargées de sel marin, ibid.

: p- 227

« Salphureuses , ibid. p. 2408

— Vitrioliques , ibid. p. 247

EAUX Minérales métalliques, Tom. I

: ' p. 228

— Ferrugineuses , ¥res-communes ; ibid. 229

et 234

— Spiritueuses, ibid.

Moyens pour reconnoitre la qualité. des

| 'Eanx Minérales, ibid. p. 233 et suiy.

EAU-DE-VIE , Tom. L. p. gr et suiv.

Quelle est la combinaison de ses parties

" comstituantes , ibid. p. ro3 et 42

Sa différence avec lesprit de vin, ibid.

g1 p. 118

Ses pmpi‘iétis, ) - ibid. p. 42
Ses vices par rapport aux macérations ,

' ibid. p 44

Procédé simple pour ladistillation del’ Eau-

de-vie en petit , Tom. I. rod

Epreuvesde ’Eau-de-vie, ibid. p. 107
Conditions qu’elle doit avoir pour étre cen-
ste bonne pour les infusions simples ,
Torn. 41, p. 6

FEAU-DE-VIE de grains, Tom. L p. 156
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— De Riz, ibid. p. 1177
EAU des Barbades, _ ibid, p. 200
Nous ignorons le vrai procédé pour la bien
faire , . ibid.
Elle n’est point saine, ibid.

- Reeette hasardée, . ibid.
EAU Divine , Tom. 1. p. 59

EAUX Essentielles des plantes ,  ibid. 112
Comment elles se distillent,  2bid. p. 113

EAU Essentielle de Rose , - ibid.p. 134
— double, zhid.
— gimple, wid. p. 113
EAU Essentielle de Fleurd’Orange, ibid p.138
— double, ibid. 143
Moyen pour oter le goiit d'empyreume a
la Fleur d’Urange, thid. p. 143

EAU Laiteuse qui paroit dans la distillation
des substances ; ceé que ¢’est, ibid. p, 128
EAU Odorantecomposée de tonites sorte d’es-
- -peees , de sithstances odorantes, ibid. p. 141
EAU Spiritveuse aromatique;  bid. p. 118
Différence des Eaux spirituenses .. - bid.
FAUXde Lavande ; de Rose ; ete: ibid p. 150
Avantages de ees Eaux sur les autres , ibid.

3 p. 118
EAU de la Reine-d’Hongrie, = bid. p. 153
Vertus de cette Eau, ibid. p. 194

FAU de Mélisse composée, 1bid. p. 100
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Premitre Recette, Tom. IL. p. 161

‘Seconde Recette, ibid. p. 163

Vertus, ibid.
EAU Vulnéraire, ibid p. 164
EAU de Miel odorante, ibid. p. 166
— de Bouguet , : ibid. p. 167
— Sans- Pareille, ibid. p. 166
EAU de Jasmin, ibid.
— de Girofle,, - ibid. p. 169
— de Violette, bid.
— de Soucbet , ibid. p. 170
— de Calamus Aromaticus , ibid.
EAU Odorante Germanique, ibid. p. 17t
— de Mille-Fleurs, ibid. p. 174
— Générale , ibid. p. 177
— Acéteuse, : ibid. p. 18y
— de Luce, ~ ibid. p. 216
EAUX Odorantes distillées, combien detems

elles se conservent, ibid. p. 197
ELIXIR de Garus, Tom. L p. 202
« Procétdé de M. Beaume , ibid. p, 204

Vertus de cet Elixir , - ibid. p. 205

EMPYREUME; ce que c’est, ibid.p. 7t
EMULGENTES, Arteres et veines, Tom. II.

p- 251
ENTONNOIR pour filtrer, Tom.I. p.79
ESPRIT ardent, ibid. p. 2z

ESPRIT ; ce qu'il fautentendre par ce mot,
ibid. p, x1#
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ESPRIT recteur, _ ibid. p. 23
Toujours uni aux huiles essentielles, T.1,
Cpe 24

ESPRIT de Nitre fumant ‘ibid. p. 3x
" Procédé pourile distiller; ~ o' - ibid-
ESPRIT de Vm, : iid. p. 118
-« Défipition ;7 1 itosop 83

~ Propricteés, Tom. IL p. 261 el 262

Proprlet(.s et’ effets sur le corps humain,
Tom. II. p. 258

Action ,. - ihid. p. 263
Différence avec l’Eau de-vie ,, T. L p. 43
On doit le substituer i Peau-de-vie dans
les infusions , 1115 Tom. 1L p. 8
Originairement chargé d’une huile gros-
sitre et surabondante, Tom IL p. 118

Rectification , - ibid.
Comment il en faut faire l’épreu!ve-, 1bid.

- p- 123
Expériences a ce sujet, - ibid. p. 126
Préférable a Peau pour la macération, T 1.

; P- 44
Comment il faut le tempérer pour qu’il

/+ produise un bon effet, ibid.
ESPRIT ardenfdesunere, Tom.I. p. 130
ESPRITS ardens , oo ibidip. 22

Attaquent les organes du gotit, T. IT p. 264
Leur action sur Pestomac , ibid. p. 265
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Dérangent la digestion , 1bid.
Ne sont point décomposés dams le corps
- hamain, ibid p. 286

- S’échappent presque. sans altération ‘par
la voiede la transpirationinsensible, ibid,
ESPRI Tardent aromatique, ihid. p.116
I’recauhon quil faut prendre pour P’ab-

- tenir, . ibid,
Moyens de lui dter le gohit: d’empireume,
ihid. p. 117

ESPRI’IY ardent de Roses. ibid. p. 147
ESPRIT de Vénus. cove o zbid. p. 189
ESPRIT recteor, Tom. IL p. 109
Principe des Odeurs, . ibid,
Q1 il se trouve en plus grande quantité,
thid. p. 111

Méthn le pour I extraire des flenrs lilacées
et> ausres , sans déperdiiion, zbid p. 211

ESPRIT de Cédras, ibid. p. 157
—de Citron, 90 6 vaiighid, plia58
~— de'Fruits aromatiques,; Tom. L. p. 213 et
Suip,

ETRER, - K ibid. p. 206
Sa nature, L ibid.

Sa formation est un des plus ‘curieux phé-

nomenes de toute la Chymie, ibid. p. 207
Diverses especes d’Ether, ibid.
Propriétés de PEther, - . ghid.
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Procédé pour faire I’Ether vitriolique , ibid,

p- 208
Vestus de ’Ether, ibid. p. 211

K
-F-ALSIF-ICATION des substances aroma-
tiques, Tom.I.p. 13
FEU. Sa natare est encore inconnue, 7bid.
| - p- 48
Graduation du feu , ibid.
FEU nud, thid. p. 5o
FEU de réverbere , ibid. p. 51
FERMENTATION, #hid. p. g3
Définition , : ibid.
Théorie , L ibid p. 94
Degrés, abid. p. 79
FERMENTATION sensible,  -1bid. p. 78
— insensible , ibid. p. 94
— du Raisin , zbid. p. 93 et suiy.
FILTRATION, ibid p. g
Procédé, Tom. L. p. 79
Embarras , ibid. p. 81

Couleur laiteuse qui nait da mélange de
certaines substances dans quelques com-
positions , tbid. p. 82

Remarques curieuses a ce snjet, ibid. p. 83

Expérience, ibid,
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FILTRE particulier pour la clarification des
- Ratafias et Liqueurs par simple infusion ,

o ‘Tom. 1L p. g
FLEURS odorantes , Tom.I.p. 5
En quel temsil fautles cueillir, les choisir,
les conserver , whid.
Odeur. Quelen est le principe, bid.
Toutes leurs parties ne sont point égale-
ment odoranles , ibid.

Liliacées ne rendent point d’huile essen-
tielle par la distillation. Tom. I.p. r1x

FOURNEAUX,  Tom. I. p.51
Description , ibid. p.53
FOURNEAUX de réverbere, ibid.
FOIE. Tom. II. p. 236
Description de ce viscere, tbid.
Fonctions, ibid. p. 24x

FRUITS. Qualités qu’ils doivent avoir pour
étre propres a la fermentation vineuse ,
Tom. I. p. 214

Moyens de suppléer a ce défaut, zbid.

p. 219

G
GAS , ce que c’est , - Tom. L. p. 229
Diversité d’'opinions , ihid.
Effets du Gas, ibid. p. 230

Expériences a ce sujet, abid.
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GASTRIQUE, ( Suc) Tom. IL. p. 224
GELATINEUSE ( Substanee ) . ibid. p. 97

GENIEVRE, Tom. I. p. 173
Description, - - ibid.
Vertus, thid. p. 174
Liqueur , ibid. p. 175
Esprit ardent, ibid. p. 176

GIROFLE, Tom. II. p. 10
Description, thid.
Caracteres pour le juger bon, ibid. p. 13
Propriétés, bid.
1l fournit beaucoup d’huile essentielle T. I.

p- 16

GLANDES, vaisseaux sécrétoires du corps

"~ humain, Tom. 11. p. 233
Description,, ibid. p. 235
Fonctions , Sl ihid,
GOUTTE, ibid. p. 285

GRAINS pulpeux , ce que c’est, ibid. p. 238
GRILLE d’alambic , combien elle est néces-
saire pour certaines opérations, Tom. I.
p. 116 et 215

H

HEMORROIDALES (Veines et Arteres),

Taom. IL p. 254
HEMORHOIDES 3 comment occasionnées

par les esprits axdens , ibid. p. 282
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HOFFMAN., Son sentiment sur les infusions
aleau-de-vie et a Pesprit de vin, Tom. I.

p. 43

HUILES. Définition, Tom. I p. 25
Analyse , 1bid.
Différences , ibid. p. 26
HULLE essentielle , 1bid.

N’est point égalementdistribuée danstoutes
les parties des vegétaux, Tom. I. p. 28
Leurs caractéres , thid. p. 29
Leur ténunité , volatilité , pesanteur, in-
flammabilité ibid. p. 3o et suiv.
Falsification des Huiles essentielles , zbid.
_ p- 14
Moyensde ‘la reconnoitre ibid.
Quels sont les végétaux quien fournissent
le plus, zbid. p. 28
Trois especes d’Huile essentielle dans les
végétaux , whid.
Expérience tres-curieuse sur les Huiles es-
sentielles, ibid. p. 34
Veitus des Huiles essentielles , ibid. p. 38
Préparation des substances odorantes pour
en extraire ’Huile essentielle, Tom. II.
Cp.110€t 132

Distillation des Huiles essenticlles , ibid.
p- 195

Elles ont des propriétés différentes les unes
des
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de$ autres , ibid. p. 122
Elles ont différentes formes, ibid. p. 123
Quelques-unes se figent comme du beurre,

ibid. p. 124
Toutes les substances odorantes ne pro-
duaisent pas une égale quantité d'Huile

essentielle, ibid. p. 125
Signes qui accompagnent la distillation des

suhstances odorantes, ibid. p. 128 et 129
Séparation de I'Huilé essentielle d’avec le

phlegme , tbid.

HUILE Essentielle de plantesodorantes, de la-
vande, de romarin, de thym ,etc. ibid:p. 195

~— de Graines, bid. p. 199
~ de Genitvre , etc. ibid.
— extrait de Genievre, Tom. IT. p. 199
— de Coriandre, d’Angélique , de Daucus,

ete. , v ibid.

HUILE Essentielle d’Epices , de Girofle,
ibid. p. 201

Cette Huile est fort pesante, et ne se trouve
jamais qu'au fond du matras et sous

- lean, ibid. p. zo02
HUILE Essentielle de Fruits,  iid. p. 204
— de Citron sans distillation , ibid.
— Idem. par la distillation, ibid. p. 205

HUILE Essentielle de bois aromatiques ,
de Sassafras, de bois d’Alots, de Santal
Tom. I. Ire Part, f
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€irrin, de bois de Rose, 1bid. p. 206
HUILE Essentielle de fleurs odorantes de
roses, > ibid. p. 208
 Vertas de cette Huile, ibid. p. 210
Cette huile paroitsous la forme de beurre,

. ibid.
Extréme rareté de cette Hutle, ibid.
HUILES Odorantes grasses non-essentielles,
thid. p. 211

— de Violette; de Rose, de Tubéreuse, de
. Jasmin, ete. ibid. p. 213 et 214
HUILES Essentielles’, leur effet dans le corps
- humain,, ibid. p. 258
HUILE de Cythere, Tom. I. p. 156
—de Jupiter, ihid. p. 16x
~—de Chaux, g ibid. p. 236
~de Nénus , de thogne, ihid. p. 195
Grande apparence quc le pr océdé en est in-

' connu o abid.
“Faugsse vecette, ibid.
Recette meilleure, ibid 'p. 198
HUMEURS , de ecombien de sortes dans le
“eorps humain, Tom, 1L p- 234
HYDROPISIE, . ibid. p. 284
1 ) ey rae

J AUNISSE, occasionnée par l‘ab:;s des Li-
queuts’ 2 Tom. {I:p. 284
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INFLAMMATION des huiles essentielles
par un simple mélange, Tom. L. p. 35
' INCENDIE spontanée; fait historique a ce

sujet, Tom. II p. 28g
INFUSION en macération ; régles a observer
“dans cette opération, Tom. L p. 46

INFUSION simple; méthode la plus an-
cienne pour [aire des Liqueurs, Tom. IL.

: p.6

Ses avantages et désavantages, P-7
Conditions réquises pour faire une bonne
infusion , ibid,
INSTRUMENS: nécessaires pour faire 'ana-
lyse des eaux , T. 1. p. 240
JUSTIFICATION de I’Auteur dans le pro-
jet de cet Ouvrage, Tom. II. p. 220

K
KircH-waser, Tow, Fipieks
L

LAVANDE, fournit beaucoup d'huile es-
sentielle , Tom. 1L p. 27
LIQUEUR anodine minéraled’Offman, ibid.
p. 211

LIQUEURS faites sans eau-de-vie, yin, ni
esprit de vin proprement dit, zbid. p. 213
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Probléme tonchant leur salubrité, Diss. pr.
Tom. I. p. xiij
L’excks combien pernicieux , Tom. L. p. xiv
Elles peuvent éfre salutaires prises avec

modération , ibid. p. xv
Leur action sur le genre nerveux, ibid.
p- xviij

Leur action sur les substances alimen-
taires, ibid. p. xix
Expériences ace sujet, thid. p. xx
Dangéreuses lorsqu’elles sont mal com-
binées, ibid. p. xxiv

Leurs combinaisons harmon. , ibid. p.xxix
Dans quels cas elles sont saines, Tom. II.

p- 220

Quelques-unes recommandées par les Mé-
decins, ibid. p. 292

En quelle proportion il faut en boire pour
n’étre pas incommodé ibid. p. 222
LOI d’aflinité , tbid. p. 93
LUTS, Tom. I. p. 66
LUT gras, ibid. p. 38

M

MACARON , Liquenr, Tom. I, p. 190
M A CERATION des substances aroma-=
tiques, ibid. p. 46
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Théorie , ibid. p. 44
Comment il faut la conduire, bid. p. 45
MACIS, Tom. IL. p. 14
Description et vertus , ibid. p. 15
MARASQUIN, Tom. L p. 212

Le véritable nous vient de Dalmatie , zbid.
Observations pour faire les Marasquins,

improprement dits , ibid. p. 214
* Distillation, thid. p. 216
MARASQUIN de Groseilles,  ibid. p, 218
— de Péches, ibid. p. 220
MARASQUIN de Framboises, Tom. L p. 22x
— de Cassis, ibid.

— De toutes sortes de Fruits,  zbid. p. 222
MELISSE, Eau magistrale, Tom. IL. p. 16x
MESENTERIQUE (Veineset Arttres ) T.IL.
p. 254

METHODE pour imprégner d’huile essen-
tielle toutes sortes de Liqueurs fines, sans
avolr ’embarras de la distilation, T. II.

p- 57
MILLEFIORI , Liqueur nouvellement in-
ventée et comment, Tom. L p. 197

MIRABELLES4 I’eau-de-vie, Tom. IL p.73
MUSIQUE savoureuse, Tom. LDiss. pr. p. xxix
MUSIQUE Olfactive impossible , ou du
moins fort dificile & inventer , et pourquoi,
Tom. IL p. 106
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NASTUHT[UMS. Ne fournissent point
d huile essentielle, Tom. L. p 27
NEROLI. Ce que c’est, Tom. II p. 210
NERFS altérés par les esprits ardens , ibid.
p. 264 et suiv.

0

O BJECTION contrelesliqueurs, ibid. p. 220
Réponse, ibid, p, 221
OBSERV ATIONSPhysiologiques, ibid.p.219
OBSERVATIONS sur les syrops, ibid. p. 92
ODEURS. Quelen est le principe, ibid, p. 109
Leur divisibilité étonnante, ibid. p. 0y
D’ot1 proviennent leur drfférences,  ibid.
p- 106

Leur action sur les organes, ibid. p. 104

ODURAT. Description physiologique de ce

sens, ibid. p. 101
ORANGE, Tom I. p. 162
ORANGE ( fine) liqueur, “ihid. p. 163

Vertus , ibid.

ORGUE des saveurs , Diss. prélim, p. xxxvj
f

PAZ\' CREAS. Description de ce visctre ,ete.
Tom. II p. 253
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PANCREATIQUE (suc), ibid. p. 254
— dépravé par les esprits ardens, 268
PECHES a leau-de-vie , ibid. p. 69

Qualités qu’elles doivent avoir pour étre
bonnes a faire du vin, ibid. p. 177
PHLOGISTIQUE. Celui que P'air dépose
dans les poumons est fort différent de celui
qui entre comme partie constitnante dans
les esprits ardens ibid. p. 228
Différence remarquable entre ces deux
Phlogistiques ,
Comment I’un est altéré par Pautre , 2bid.

p- 269
Son effet sur le cerveau et sur le genre ner-
veux , ibid. p. 270

Entre sans cesse dans le corps et s’en
échappe sans cesse, zbid. p. 256 et 288
PLANTES. Comment il faut 'y prendie

pour les bien conserver, Tom. I.p. 1o
PLANTES labiées. Leurs fleurs n’ont point
d’odeur, ibid. p. 6

PLANTESliliacées, sont trés-od orantes, ibid.
POIRES de Rousselet al’eau-de-vie, T. 1. p.7£
POIVRE. Ne fournit point d'huile essentielle,
Tom. L p 277

POUMONS. Leur action,ete. Tom. IL, p. 227
PRINCIPES élémentaires qui enfrentdans la
combinaison des mixtes, Tom. I.p. 22



LXXV] TABLE
PRINCIPE odorantouesprltrecteur Tom.I,

P23
PRINCIPES généraux pour la distillation des
substancesodorantes , Tom. II. p. 109

R

B_ ACINES aromatiques. Comment il fant les

choisir , lesrécolter , les conserver, Tom. L.

p: 5 et 12
:RACINES vermoulues, n’ensont que meilleu-
res, ibid. p. 13

RAISINS. Quelssont les principes qui entrent
dansleur composition, iid. p.9 1, 9z e suiv.
Différence des Raisins, d’ou elle procede,

ibid. p. 98

RATAFIAT defruits rouges, Tom.IT.p. 22
— d’(Eillet , zbid. p. 25
— de Cassis, ibid p. 27
= de Noix vertes, ibid. p. 29
Vertus de ce Ratafia, ibid. p. 30

— de Coings, ibid p. 3t
— d’Angélique, ibid. p. 34
— d'Anis, ibid. p. 35
— des sept graines, tbid. p. 37
Description et vertus des sept graines,
ibid. p. 38

RATAFIA de Noyau, Tom. I1. p. 42



DES MATIERES. 1xxvij

— de Cédras, ibid. p. 55
— de Genievre, ! ibid. p. 44
—de Fleur d’Orange, ibid. p. 45
Premier Procédé pour leRatafia de Fleur
d’Orange, ibid.
Second Procédé, 1bid. p. 46
Troisieme Procédé, 3bid. p. 48
RATE. Description de ce viscere, ibid.
p- 248

RECTIFICATION des Eaux essentielles,
ibid. p. 115

— des Eauxspiritueuses odorantes, ibid. p. 117
—des Huiles essentielles, ibid. p. 13
—de PEsprit de vin, Tom. I p. 118
REINES-CLAUDES 4 Peau-de-vie, Tom. IL.
P- 74

REINS. Leur situation. Description, etc. ibid.
p. 251

REPONSE 4 la Critique de M. le Camus,
Tom. I. Diss, prélim, p. xxvij

S

SAFFRAN. Comment on le falsifie , Tom. I.
P 17

Description, Tom. II. p. 43
SANG. Théorie, Cours, etc.de ce fluide, ibid.
p- 239 et suiv.
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SAVEURS. En quoielles consistent, Tom. I,
Diss. pr. p. Xxvij

En quoi elles different des couleurs , relative-

ment anx sensaftions, ibid.

S ABINE. Fournit beauconp d’huile essen-
tielle , Tom. L p. 27
'SASAFFRAS , qualité de son huile essen-
tielle , Tom. Ip. 30
SCUBAC, Tom.IL p.51
SCUBAC blane distillé , ihid. p. 52
SEL volatil de Vinaigre, bid. p. 194

SEL commun , sa préparation pour la recti-
fication de Pesprit de vin, Tom.L p. 122
‘SEMENCES aromatiques. Comment il faut

Ies choisir, .1bid. p. 8
Division des Semences, ibid p. 9
SERPENTIN. Sa description, son usage 4
ibid. p. 61

SINGULIERE. Ligueur, ihid. p. 192
Exige beaucoup d'attention pour étre cx-
cellente, ibid. p. 194
SUBSTANCE muqueuse ou corps muqueus;
ce que c'est, ibid. p. g7
SUCRE. D’ott on le retire , ibid. p. 13«
Comment on le prépare , - ibid. p. 132
Comment on le purifie, ibid. p. 135
Esprit ardent de Sucre, ibzd. p. 136

Propricis ibid.
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Son action sur les alimens,

ibid. p. 138

On en tire de presque tous les végétaux,

Clarification du Sucre,

Cuissons du Sucre,
Au Lissé,

Au perlé,
AuSouflié,

A la Plume,

Au Casse,

Au Caramel ,

ibid. p. 139
Tom. IL p. 6z

ibid. p. 64
ibid.
ibid.

ibid. p. 65
ibid.
ibid.

ibid. p. 166

Comment le Sucre devient un puissant in-

termede ,
SYROPS,
— de Citron ,
— de Violette,

Tom. L p.xiv
Tom. II. p. 78

ibid. p. 77
ibid. p. 78

— d’(Eillet,, de Fleur d’Orange, de Coqueli-

cof, efc.
— de Groseilles ,
— de Vinaigre ,
— de Verjus,
— de Miires ,
— de Coings,
— de Pommes ,
— de Capillaire,
— de Guimauve,
~— d’Ecorces de Citron,
—d'Orgeat ,

ibid. p. 8o
ibid.
ibid. p. 82
ibid.
abid. p. 83
ibid.
ibid. p. 84
ibid. p. 86
1bid. p. 88
ibid,
ibid. p. 8y
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Observations importantes et relatives a
tons ces Syrops, ibid. p. gz

d e

TEMS qu’il fant prendre pour cueillir les
substances aromatiques végétales. Tom I,

; p- 4
THE , ihid. p. 147
Choix , ibed.
Vertus, hid. p. 148
Liqueur, zhid. p. 149
TRANSPIRATION insensible.  'Tom. IT-
p-257
TUNIQUES de PPestomac , ibid. p. 267
TUNIQUE villeuse , ibid. p. 265
V.
'VAISSEAUX chymiques, propres ala dis-
tillation, Tom. I. p. 54
VAISSEAUX de métal dangéreux pour les
infusions , Tom. II. p. 6

VEGETAUX. Indication qui fait connoitre
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PREMIERE PARTIE.

PRINCIPES GENERAUX.

L"ART que 'on enseigne ici tient plus de
Pamusementquedutravail.Il exige cependant
des soins, de I’application ,du discernement.
Sans étre fort pénible, ni dispendieux , il
nous apprend a étre économes et attentifs ;
mais aussi dédommage-t-il amplement de

Tom. I, It Part, A
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quelques peines légeres. Est-il un plaisir pliis
piquant que celui d’étre criateur? A Taide
de nos principes, avec quelques drogues qui
se trouvent communément sous la main, de
Veau-de-vie, du sucre , on va produoire des
combinaisons mnouvelles, trés-agréables, et
jusqu’alors inconnues.

T outes so:tes de personmes, sans distinction
de sexe et'de qualité , penvent figurer-dans
nos Laboratoires, sans comprometire ni leurs
dignités, nilenrs charmes, sans étre méme
tenues & une dépense considérable ni de tems,
ni d’argent, et toujours avec la douce satis-
faction de voir résulter de notre amusante
Chymie un double avantage, celni d’avoir
(':om"posé sol-méme une liqueur saine et gra-
cieuse , et celui de Pavoir composw a frais
Inodlques. Jose prometire qu'en suivant nos
instruetions avec exactitude, on obtiendra,
dans une qualité supérieure, et & tres-bon
compte, ce que 'on nous fait sonvent payer
un prix exorbitant.

Nous diviserons cette premiere Partie par
Pordre naturel des Opérations principales.
Elles sont au nombre de quatre; Infusion,
la Distillation, la  Composition et la Filtra-
tion.
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PREMIERE OPERATION.
De Z’I{zfusion-. o ek

LE nom seul désigne assez lanature de cette
']iremiére opération, On choisit une substance
quelconque , mais toujours aromatique ; o
la met infuser dans une liqueur convenable ,
et on 'y laisse séjourner pendant quelque
tems,

Comme la bonté des liqueurs dépend en
grande partie des subs[alncesz aromatiques qfl'a
Pon emploie , I'Artiste seroit inexcusable s'il
négligeoit les connoissances nécessaires pour
le guider , non-seulement dansle choix qu’il
doit en faire , mais encore dans les moyens
quiil doit employer , tantpour les recueillir
que pour les conserver.

Les Simples, soitplantes, racines ou fruits, Choix des
sonttoujours meilleurs lorsqu'ilscroissentdans Simples.
une distance convenable : alors ils ne vége-
tent point aux dépens les uns des autres ; leur
nourriture est plus abondamment répartie ,
par consequent ils doivent avoir plus de vi<
gueur et de vertu.

On donnera toujours la préférence aux Sims
ples qui ont plus d’odeur, de saveur et de
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Choix des
plantes.

Choix des
racines,

4 ‘.'NOUVELLI-: CHYMIE
coulem' 101'.‘;(]118 naturellement ils doivent
avoir ces qualités, comme le safran, le ge-
niévre , tous les fruits ronges.

Toutes les saisons, toutes les heures dujour
ne sont; -point également propres pour recueil-
Lir les plantes ,. les fleurs, les fruits aroma-
tiques. On ne doit faire cette récolte qu’apres
lesoleillevé , et lorsqu’il aura dissipé par son
ardeur Ia. rosée et ’humidité surabondante
(im rouvre les plantes; ]dmals par an tems
" nébuleux , et encore moins pendant la pluie,
on méme immédiatement apres.

Ilfaut aussiattendre pour recueillirlesplan-
tes , quelles aient acquis une maturité par-
faite ; elles sont alors dans leur plus grande
vigueur, c¢’est-a-dire, remplies de principes.

On reconnoit cet age quand les fleurs com-

b

mencent 4 s'épanounir; de méme les fruits

doivent &tre parfaitement mirs , sur-tout
lorsqu’on a dessein de leur faire subir la fer-
mentation vineuse,

La_récolte des racinesne doit se faire que
Iorsqu elles sont sans tige, c’est-a-dire , au
p_rmtems ou en automne ; dans toute autre
saison , elles sont llgueubes et de mauvaise
qualité , parce qu'alors la séve qui monte
pour nowrir la tige, appauvritla racine. L’au-

tomnemeparoitmémepréférable au printems;
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I. Ormu.
non pas parce que Ies racmus du prmﬁems se ey

sont ¢puisées pcndaqt la rigneur de I’hwer,
pulaque I’observatmn noustapprend ue Ies
racines , pendant Ie prmfems v tlren tant:
de nourrlture que “souvent leur ecorce eré-
ve de p]énltude, mals ]e les crois moms
remplws de prm,clpes 3 parce qi aloré elles
sont comme satarées d’ tne grande quantlte
de suc aqueux surabondant ; qui n'a pu etre
encore parfiitement anbure : au551 leur subs-
tance est-elle molie A pulpeuse,, et Presqup
sans verl:u, elles dlmlnuent, par Texsiccations
de Inmtlé plus que Ies _racines dautcmhe-
elles subissent méme en sechant unléger degre
de ereniatmn occasmﬂqce parcettegi zmc[a
'quﬁmt:ée d’eau qu elles contlennent, ce qui
est cause qu eIles se conservent plus d1ff' élle-—
_ment LS e
Il faudra, autalﬂ: qu’ﬂ sera posm[)le cholélr
les racines entieres, wgoureuses ) 131311 pOufr-
Ties , sans cepeudant Pétre trop, de crain| e
qu elles ne soient plus remphes cTe Eh‘legme
que d’huile. e
_ Biendesgens se trompent dans Ia. cuellleﬂ;e Olinie Jek
des fleurs. On sunagme quelles deweqnent ﬂﬂ,m.s_eﬂ
plus odorantes & mesure quelles. s"épanoms—
sent davantage : l’exerlence m’a appris “tout
le contraire, Elles perdent dlor's Pplus. de Ia
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i 8 Om:n.n. momé de Teurs 4’eltus; elles en_ ont encore
moms ]pquu’eHes se deﬁachent ellea-memes
de ]ehr'cthe Le Jvral fems de cumlhr les
ﬂeurq est donc lorsqu’élles commencént a s é
Panomr, +%

[Llanalysem’a encore appris que le’ prmc:pe

odorant de beaucodp de fleurs r{°51de ‘non
dans les pitales, ‘mais dans le calice. Telles
sont toutes les plantes labies, comme Ie
romarin, la sauge, etc. Le peu d ode.::r qu ont
Yes petéles de ces fleurs ne Ieur vient que Par
communmatlon, souvent meme el[es n'en
ont pomt du tout, Pour vmjs en convamcre
faites sécher de ces sortes ‘de petales separaes
de leur calice; apres leur dess:ccatmn a Peme
sent}rez-vous nne légere odeur, soumetl’;ez-
Yes ensuite 3 1a distillation avec del’eau ‘com-
anune, le prodmt ne sera que de Peau. Faltes
1a méme expenence sur les calices seuls 5 1
qlstlllatmn vous donuera uue eau tres aroma-
tique, -trés-char gée d’ ecprlt recteur et cl hp"le
essentielle.

gob ﬂeli}'s nof:t Pomt de cahr-e ¥ et qu: so;nt ce-
: 'e}idant tres-odora.ntes. Telles' sont tontes fes
lﬂlacées commela tuBereuse laj Jat‘lni}]_](’. Ie
:parc;lsse} etc, IL ne faut. paa attenﬂle gue. ces

flenrs aient commencé a s ’épanouir pour Ies
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émp]hyér;_'il faut saisir le moment qui pré-I. OprmAT.
cede l’épanouissement Clest alors qu’elles ont
plus de vertu, et qu’elles fournissent le plus
d’ odeur soit parla d 1st1]la*mn ou autrement;
on en tire méme bien peu ‘ou méme point
du tout par la distillation, & cause de leur
volatilité, et jamais d’f u.ule essentielle, Tl esI'.
bon de remarquer aussi qu’aucune des ﬂeurs
delaclasse des liliacées ne conserve son odeur
aprés la dessiceation; il en ‘est de méme des
TOSES. P‘J s et des roses muscades, qui ont
beaucoup d’odeur, étant fraiches, et peu, on
point du' tout, apres avoir été dessech(’,es.
Les roses rouges appelées roses de Provins,
sont dlﬁ‘ércnter elles ont trés-peu d’odenr
etant fraiches, et elles’ en acquierent con-
Sldt‘ra Blemcnt ellesla conservent méme tres-
long—fems, Iorsqu on les a fajt sécher, et sur-
tout si on asoin de les Cueﬂhr avant Ieur entler
épanomss::ment :

Les violettes de jardin, que I’on nomme
de Mara ou de Car &me, sont infiniment plus
odc"qntes que celles de campagne ou de bois,
leur coulenr est plus foncée; elles sont préfé-
rables en tout. 1l faudra les cueillir dans un
tEIHS serem hlen sec, lorsqu elles setont bien
épanoules et avant quelles ne soient décole-
rées et desséclides, '
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Ilya des plantes qui produisent des fleurs

~d’une petitesse extréme, et qu’il seroit diffi-

Choix des
graineson
semences.

cile de recueillir séparément. Dans ce cas, on
cueille la plante presque enticre 1oraq11 ‘elle
est bien fleurie , ou du moins une partie de
la tige & laquelle les fleurs sont adhérentes.
C’est ce que l'on nomme sommifés _ﬂeurices
Telles sont 1’absynthe , I’hyssope, la marjo-
laine, I? origan, la sauge, le thim, etc.

Toutes les semences ne sont point égale-
ment bonnes pour Iobjet que nous nous pro-
posons; elles sont communément formé tes de
deux lobes qui renferment le germe, et dune
écorce qui enveloppe le tout.

Ces. lnbes ont des qualltfs (hﬂ"erenfes rela-
trver:wnt al'e .spece qui les prodmt les uns
Ientermfnt un sue hu:leux et mucila, meuxén
méme tems : tc[les sont Tes’ amandea, Ies grai-
nes de ‘melon , de citrouille, ete. 7

Lesautres fom nissent une substance mucila-
gmeme tres- deasechée _qui ne donne absolu-
meit rien par t‘XPI’Lbthﬂ et que ’on ebtient
en poudre ou farine par la trituration : telles
sont les féves, leb pois, et 0'u.I:II.rachl’nent tous
les grains,

: Enfn, I'on. connoit des sernences dont a
pf-xm- on appercmt les lobes, et dont I'inté-
rieur paroit aussi dur, aussi llguent que l’ex—
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térieur : telles sont la coriandre, le semen-1, Orxnam,
contra, etc. '
~ On peut doncranger les semences sous trois
especes; les huileuses, les farineuses et les
séches. Lies semences farineuses ne nous peu- .
vent étre d’aucune utilité, 2 moins que l'on
ne se propose d’en extraire Pesprit ardent au
moyen de la fermentation. Toutes les hui-
leuses, et méme les séches nesont pas ¢gale-
ment avantageuses. On ne doit employer que
celles qui sont fortabondantes en huile essen-
tielle , ou fout au moins en esprit recteur.

Pour recueillir les semences il faut atten-
dre qu’elles soient parfaitement miires; on
choisit dans chaque espece celles qui sonf:
grosses , bien nourries, blen plelnea, bien e;zl
tieres, d’une odeur forte et d’une savnu;
pénitrante. . ]

Quand on emplmera Tes frults il faudraChmx S
lcs choisir nouvellement cueillis b1e11 miirs, fruits.
bien sains, d’un gott, d’une couleur et d’unle
odeur qui annoncent qu’lls n ont encore 1'1811
perdu de leur quahte.

Les bois_résineux et aromathues dnwenfchmx dey
étre choisis pesans, sans aubier, se PI‘ECIpl- bois
tant au fond de I'eau; ils, dowent ttre pr1§
du tronc des arbres de mo_yen age celui des
branches 1 n est jamais si bon.
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1.0pxRir. " Comme on peut navoir pis toujours Poc=
Moyens casion d’ cmpmycl les substances arumat:qna

f;ferﬁ ,2;_ Iorbqu clle‘; soni‘. cncnre toutes réeentes, il est

substar resf‘o:t avanfaweux de savmr Ies CONServer gavec

ar;z:’ - foutes lt,'lif-,”qudl1l,as, poul ¥ a‘tVOlr recours
ddnsle bésoin. ¢

BYe moyen le plus siir pour bfen conserver
]es plaurea_, est sans contredit la deas:ccafmn;
maispour réussir, toutes les mélhtidefh nesone
pas egalement honnes. Je me sis, tou]ours
parfa[tement bien trouvé de ceHe qiié'je wais
prescure. i

A_prcs avoir bien l:nonﬂ(, les p]anfes que
‘ﬁius avez hessem de éb’nselvur 3 i'uus les ex-
Poserez a.u £0 ell,, efenda ed dut dEb foiles
échée_‘s de Ejarre afin que Il’a,lr puisse circuler
Tibrement atitonr. On auta soin de n “en d:glt
fajre les couches tr?p épavases ,de c:;mi ‘3'
f’hum1di{:p pe puxbae p1§ s’en sepérer fa
hlel;tf ce qui feroit }aiuﬁl‘ T pléhtt‘s On les
r%tnuera"'[ui-..’leqn fois Ie jour, potar prése‘n l‘er
Successivement et sonvent lelir Hitface att $0-

2 ¥ !}félll .. CP Sm accélere heaucoﬁp e deasrche-
7 “iodOment. On les mettra tous les soifs 4 cotrvert,
I Enlur les préserv r de l‘hu ‘d’té de'la nuit.
es plantes a;‘omathdes de:mndénr a'btre st-

éhées le plus promptcment qu il est pr}ssﬂ)ld?_

cependant, pour produirecet effet il nefat
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Pas employer un degré de chalear trop vio- LOZEBAT
lent , de peur de chasrper le principe odorant
et tres-volalil qu’elles contiennent. Priparées
suivant la méthode qu'on vient de prescrire,
elles deviennent fragiles, cassantes; leurs cou-
Ieurs sont vives; elles paroissent 4 la verité
avoir perdu beaucoup de leur odenr immé-
diatement apres Pexsiceation , ma's quelques
]oqus a_prcs elles se r»un*:olhasent et aoquicrent
considérablement de parfum.
LIlya dbSI)IaﬂtesetdEa fleurs dunesigfande
d"‘llca[‘esse qu elles ‘perdent beauconp de leurs
qual:tus Iorsqu on les fait sécher & Pair'libre.

our remédier & cét inconvénient, on les dis-
trihuera par pdlts paquefs on 16¢ e)ﬁe}op—-
pera d’e papier , et on les exposerd ati Soleil
&alib cet Ctak. ' R E ey

"Vos plantes étant blen denswhées 'Yous les
renf’ermerez dans des sacs de’ papler, 'qie votls
arf‘%fngerez propremenﬁ da s &és {)thé’s (fe
cartou. ' % 4p wolish oy
Il x ne faut pas cho131r 16§ TR que Pou'a
essein de conserver pendant que:qﬁe temb,
lclsqu 1Ia ont atfemt Te degre de parfmte ma-
turutf' il vautmleux les prendre un peu verds,
c ept-a—du'e . Iorsqu ils"sont bien prés d'étre

miirs, On les enveloppera dans dn coton re-
couvert de papier, et on les arrangera dans

v i
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7 Opxiad, 1D, heu qui,ne -soit ni, Lrop, humlde ni trop
sec. On gcongoit bien que je n’entends parIe;:
dci d"iueuu irmt rouge ou, d’une nature ap*
plDCl}a_Ilt, ».[£OMME Ies abncots il Ies pt:-
Ches, oo o, :

Lies. bai Le:- et les sem ences su;hes serontlen-
fermeud-;m% des boites garmes de papier. Les
unes et les autres. perdent beaucoup de leur
quahtl;. en v;edhbsant ons’ appercolt t]]u eHes
depulbbent Jorqqn en les secouant ellas‘]r:teiﬂ:
«de la poussiere.

. Lies bois , les racines 5] les ésorces c'femandent
a LthSuchf,s prompt( menj:, a cause de I’hu-
m‘ldm, sont, ils sont tou]pms fort chargés.
¥a, _plusienrs racines qui, quolque parfalte—

..... Yy {0y ¢

jment, desséchees alhrent pmssammgut I’hu-
midité ; elles sont sa;ettes a .&siamcﬂ‘jirr e%:
pen. apxcs elles moisissent, 11 faudra donq de
temsen tems Iea exposer: a,l’alr , et ].Eb déssécher
apncore, ce qm dnnpe Q(,casmna certains inscc-
tes de les piquer et c[’ aepaber leuhrls'r(‘:euf
ces ceuls vepant a écl-qre es jeunes msactes
Se nQULx]s ssgp[: c,!e t,cmt ce que la pIa,nte con-
b 1;::;11(3;1;:;I }ﬁneuc ces raémes parolssgnt alort 8.
' toutes vermoulaes, Blen, des_ gens s *’tmag{ﬁent'
g el[es Qnt pe;du cie le,us's qaahtcs cepetﬁdant
iln encbtrlen parce, Que Iea insectes dans Leur

Javage x ,p,e s eulparent que de la pa.rtle mul;ﬂe
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de la racine; ils ne touchent point aux rési-I. OPERAT:
nes dans Iesquelleb seules consiste toute sa
vertu. Ainsi cette poudre que I’on trouve
dans les boites o1 I'on renferme les racines
piquées , est précisément ce qu’il y a de plus
estimable; il faudra donc bien se donner de
garde derejeter les racines vermoulues, puis-
qu'elles ne perdent par cet accident que les
parti{.s qui n’ont aucun principe. -

11 séroit a souhalter que PArtiste efit asséz Falsifi-
de connoissances pour ne pas se laisser trom- "‘?;;f:;sd:_’
per dans 1’achat de certaines substances aro- romati=
maliques sujettes a &tre falsifiées , parce ques.
quelles sont quelquefois fort cheres. Il est
donc de la plus grande importance pour luii
d’en savoir faire le discernement. Nous allons
lui commumquer ce que Pexpérience nous a
apprls ace su]et

Rien de plus facile a contrefaire que les
huiles essentielles. Comme elles sont tres-
impregnées d’esprit recteur , il en faut une
trés-petire quant'ité pour parfumer beaucoup
d’autre huile , pourvu que celle-ci n’ait point
d’odeur particuliere bien sensible, aussi les
falsificateurs ne seservent-ils guere qued’huile
de Ben ou Behen, trés-propre 4 pallier faciles
ment leur fraude, parce qu'elle est blanche,
limpide, sanssaveur etsansodeur. Ony ajoute
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une petlts dose de véritable huile essentielles
celle-ci se méle intimement a 'autre, elle la
rend trés-odorante ; et a moins que d’en faire
Pépreuve, il est xmpo«,uble de sappercevoir de
la fraude. Cette epleuve n’est point difficile,
Versez de bon esprit de yin sur une petite
portion d “huile essentle]]e dont vous soup-
¢onnez la pureté; sielle n'a pomt été sophls—
tiquée , 'esprit de vin la dissoudra en entier;
siils'y trnuve un mélange d’huile grasse, celle-
cise précipitera au fond du vase,

On fulsifie encore les huiles essentielles par
une addition d’esprit de vin. Pour découyrir
ceite fraude, il suffit de verser un peu d’eau
commune sur ’huile gque P'on soupgonne; si
elle est mélangée, sur le champ elle devien-
dra laiteuse , parce que Pesprit de vin quitte
I'hnile essenticlle pour s’unir a cette méme
eau, et laisse L'huile tres-divisée , suspendue,
mais non dissoute, Cette couleur laitense n’a
point lieulorsque I'huile essentielle necontient
pas d’esprit de vin; elle se divise & la véritéen .
globules fort petits lorsqu’on agite Peau vio-
lemment , le mélange devient méme un peuw
blanchédtre, mais les globules ne tardentpasa
se rénnir ; il ne fautqu’uninstant de tranquil-
lité pour les voir former des masses qui sur-
nagent le liquide, on se précipitent au fond
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relativement a leur pesauteur SPCCthue.
Ilyades fdlslhcatcms quis’y prenncnr plus
drmrement encore pour cacher leur fraude.
II.-. mélent de PPhuile de térébenthine paiii
Ies plantes ou fleurs dont ils ont dessein d’ ex-
traire I’buile essennelle et (Ilbt.lnent ce mé-
lange en méme-tems, au moyen de quoit's ob-
tiennent une bien plus grande quantité d’huile
essenticlle , mais aussi d’ane qualité fort infé-
rieure i la véritable. On découvre cette fri-
ponnerie en trempant un linge dans Thuile
que Pon soupconne, et en Papprochant de
la chaleur d’un feu modéré ; dans Pinstant
tout le parfum s’évapore, et il ne reste que
Podeurde térébhenthine, Les essences de cédra ,
de bergamotte, de citron, de fleurs d’orange ,
les huiles essentielles de rose, de lavande,
etc. , sont fort ‘;U]CHSGS a élre falslﬁees.

On contrefait aussi Phuile de canelle, mais
c’estmoins une falsification proprement dite ,
qgu'une simple substitution. Le cassia lignea
fournit une huile essentielle qui a beaucoup
de rapport avec Phuile de canelle, et rien
n’est plus difficile que de remarquer la diffé-
rence de ces deux huiles, & moins que Ion
ne soit pourvu d’huile de canelle parfaite,
pourservir de terme de comparaison.

Lie poivre de la Jamaique distillé fournit

T

an.xr.
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1. Orzpax, une huile qui ressemble beaucoup a celle du
girofle, etqu'on lui substitue par cette rai-
son. Je ne connois point d’autre moyen pour
se garantir de cette fraude que celui que
je viens d’indiquer au sujet de I*huile de ca-
nelle;c’est d’avoir de la bonne et véritable
huile de girofle pour servir de terme de com-
paraison, carcelle-ci est toujours moins haute
en couleur, et son odeur est beaucoup plus
pénéirante et plus aromatique.

Outre cette substitution on falsifie encore
Thuile de girofle, en la mélant avec de I'huile’
d’olive ou de lin. On s’appercoit du mélange
quand on place la bouteille dans une cave
bien fraiche , alors 1'huile de girofle ne man-
que pas de se s(parer et de se précipiter; ou
bien on peut faire Pépreuve & Pesprit de vin ,
comme nous I'avons dit plus haut, en parlant
des aufres huiles essentielles: Pesprit de vin
dissondra la véritable huile de girofle , tandis
que toute autre huile se manifestera en surna-
geant sows la forme de petits globules.

L’huile de romarin a beaucoup de ressem-
blance avec 'huile de lavande, et se vend a
bien meilleur cmﬁpfe , ainsi on les méle sou-
vent. Vous reconnoitrez la fraude par une
simple comparaison de l'une avec Pautre.

I’huile deromarin est beaucoup plus grasse,
plus
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Plus onctueuse que l'huile de lavande; la
saveur de la premiére est aussi beaucoup plus
amere. :

On peut étre trompé de deux fagons dans
Pachat de la canelle ; par une substitution et
par une altération. Dans le premier cas, on
vend le cassialignea pour la canelle méme. (@)
Nous indiquerons par la suite la différence de
ces deux écorces. Dans le second cas, onvend
la canelle aprés avoir été distillée. Dans cet
&tat elle conserve encore un peu de parfum,
mais elle est dépouillée de la plus grande par-
tie de son huile essentielle, il ne lui reste
gu'une saveur trés-piquante ¢t méme assez
désagréable; lafraude par conséquent esf trés-
facile a découvrir: ilenesta peupres de méme
des clous de girofle.

Lie safran est souvent falsifié avec de ’huile
qui en augmente le poids et en altere le
parfum ; outre cela on a coutume d’exprimer
Phuile du safran, on le forme en géteau, et
on le vend sous cette forme. On prend en-<
core du safran bitard que 'on nomme aussi
fleurs de carthame ; onleréduit en poudre et
on le méle avec le safran véritable , ou bien on
méle un peu de poudre de celui-ci avec beau-

(@) Voyez larticle Canelle.
Tom. I, Irc Part, B
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1. Orznar. coup de safran bitard, ou bien enfin on vend
le safran bdtard pur, mais enticrement dés
guisé sous la forme de poudre. La falsification
et la substitutionsont ¢galement faciles a re-
connoitre.[odeurdusafran bitard.est moing
forte et trés-différente de celle du safran ga-
tinois ; de plus, le safran bitard ne donne
qu’une foible teinture & 1’eau dans laquelle
on linfuse , en comparaison de celle que
donne le vrai safram.

Depuis qu’on a transplanté le café dans nos
Colonies , il est devenu trés-commun ; c’est
uneraisonde plus pour qu'il soit assez difficile
de se procurer du véritable café d’Arabie , le
seul qui réunit toutes les bonnes qualités dans
un degre superieur. On peut bien dire gqu’il
regne dauns les cafés une différence égale &
cellequi régne dans les vins. Chaqueclimat ,
chaque pays, chaque territoire , chaque can~
ton produit un vin particulier qui ne ressem-
ble & aucun autre. Il en est de méme des
cafés ,mais aucun n’est comparable 4 celuidu
Royaume d’Hyemen , communément appellé
Café Moka. Il est assez rare maintenant d'en
trouver de cette espece parfaitement pur;on
ne le trouve pas fort -mélangé , ou méme
substitué par le café de P'Isle Bourbon , qui
effectivement en approche un peu lorsqu’il
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est fort vieux, mais qui ne le vaut cependantI.OrERAT,
pas.

Le véritable café Moka est d’une grosseus
moyenne,de couleur jaune-pdle, tirant quel-
quefois surun verd extrémement tendre. Liors-
qu’il a été torrifié, il répand un parfum ad-
mirable, et sa teinture est d’'une saveur aroe
matique , dont aacun autre café n*approche,

Le café Bourbon est plus petit , sa couleur
est d’un jaune bleudtre; lorsqu’il est fortvieux
il jaunit un peu plus, mais il conserve tou-
jours pour l'ordinaire sa teinte bleue.

On reconnoit aisément les autres cafés
qui sont moins bons, soit & la grosseur de
leur grain, soit & leur couleur , soit & leur
sayeur.

Pourfalsifierles gommes simples et les gom-
mes-résines , on les fait fondre; et avant que
de lesiréduire de nouveaun en leur consistance
naturelle , on y méle plusieurs substances qui
ont quelque affinité avec leurs qualités spéci-
fiques. Pour mieux déguiser la supercherie ,
on méle souvent beaucoup d’impuretés et de
corps étrangers, de l'espéce de ceux qui se
trouvent ordinairement dans les vraies gom-
mes, au moyen de quoi le poids s’en trouve
considérablement augmenté. On ne sauroit
découvrir une frande pareille gu'en compas
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1. Osrar, rant ce que lon veut acheter avec des échan-
tillons dont on soit siir; etlorsque les impy-
retés paroissent en trés-grande quantité, il
faut dissoudre les gommes que on soupconne
dans des menstrues convenables , et les filtrer
ensuite; de cette maniére on pourra connoitre
au juste la quantité proportionnelle de ces
impuretés.

Les baumes aromatiques , les racines, les
semences, les bois, sur-tout cenx qui sont
fort chers, et qui nous viennent des Indes ,
sont tous sujets aux falsifications ; et quoique
ces différentes substances soient trés-faciles a
distinguerlesunes des autres, quand elles son¢
pures et sans altération, il n’enest pas de
méme lorsqu’elles sont sophistiquées; il faut
s’en rapporter sur cela aux caracteres spéci-
fiques qui leur sont propres ; ala couleur, a
Podeur, a la pesanteur, etc, 1l seroit donc &
souhaiter que I’Artiste efit toujours un échan-
tillon de chaque substance aromatique, dont
I'extréme pureté hui fitt connue, pour en faire
la comparaison avec celles qu’il a dessein d’a-
cheter.

L’objet principal de la distillation étant de
séparerla partie spirituevse et aromatique, de
la partie terreuse et phlegmatique d’une subs-
tance quelcopque , I Artiste est indispensable-
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ment obligé d’avoir une théorie suffisante quil. Oreram
le mette en état d’entreprendre les analyses
et les combinaisons qu’il médite. Pour lui fa-
ciliter ce genre de travail , distingnons d’a-
bord cinq principes, les uns plus simples, les
autres plus composés , et dont tous les corps
sont formés, a Pexception peut-étre des mi-
néraux, (@) La terre, Peanoule phlegme, le
sel, tant fixe que volatil; ’esprit et huile.
Nous ne parlerons pas de la nature des trois
premiers principes , parce qu’ils n’entrent pour
rien dans mos compositions , ou du moins
d’une maniere peu sensible, a l’exception de
T'eau , non pas considérée comme phlegme,
mais comme substance intermédiaire, et dont
par cette raison nous donnerons dans son lieu
un article séparé ; mais nous croyons devoir
insisterplus particulierement sur la naturedes
deux autres principes,esprit et Phuile, parce
qu’ils constituent la base de tous nos tra=
vaux.

{a) Les termes modifiés que nous employons funt
assez connoitre que nous n'entendons point parler
ici des vrais principes simples de la natute, des
prmc]pes élémentaires , mais seulement des dombi=
maisons moins compliquées; ef que l'analyse mous
dunne en dernier résultat, 4
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2% NouvELLE CHIMIE

On donnele nom d’esprit a la substance ta
plus volatile, et qui paroitla premicre, lors-
qu’on entreprend T'analyse d’un miste par la
distillation. Ow distingue trois especes de
cette sorte d’esprit; Iesprit inflammable , Tes-
prit acide et Pesprit alkalin. Ces deux der-
nieres especes n’étant d’aucune utilité poar
nous , mous pouvons nous dispenser d’en
parler.

On: peut considérer Pesprit inflammable,
ou comme esprit ardent pur et simple, ou
comme esprit rectenr, trés distingué de Pau-
tre par des propriétés particulitres.

Lesprit ardent estune liqueur trés-fluide ,
tres- volatile, d’une odeur et d’uné savenr
fort pénétrantes, fort agréables, blanche et
fimpide: " Les propriétés de cet espiit sont el
grand nombre , et singulierement remarquas
bles : il s’enﬂamme aisément sans qu’il soit
nécessaire de Péchauffer, et brile d’ink fam-
mevive, légire, blanchaheau centre , blend-
tre vers les bords, sans fumée, sans sule,
et jusqu’a la dermere goutte sans remdu quel-
conque. Quoique plus 1nﬂammab]e que les
Imlles, il differe cependant de celles-ci en
ce quil est miscible.avec I’eau en toute sorte
de proportion. Mais la grande propriété de
Vesprit ardent, et la ‘plus importante ‘pous
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nous , ¢%est: dk pouvoir dissoudre, non pas lesT- Orrnaz-
huiles grasses sur lesquelles il'n’a presque au+
cune prise , mais unlquemenﬁles huiles essen=
tielles et aror‘ﬂanques il se' charge alors ‘de
tout le principe odorant qu’élles contiennent ,
etdevient par ce mélange, propre & nos com-.
positioris. Nous rapporterons plusieurs autres
propriétés de lesprit ardent, en parlant de Ia.
nature de Pesprit de vin.

Lresprit recteur est infiniment plus subtil', Tsprit
plus ténu, plus fugace plus volatil que l’es— recleur.
prit ardenf il possede ces qualités a un pmdt
qu'il est i-mpdssiblc de'Pobtenir seul et sans
qwil n’adhere & quelquantre'substance. It est
‘vraiseriiblable que c’est i phlogistique trés-
exalté , melé & un prmc1pe salin, dont il est
‘tantdt plus, tantot moins chargé. De 14 vient
sans' doute que 'esprit recteur est de nature
différente relitivement aux différentes especes
de substances qui le fouimisent, et qu’il est
plus oa’ morﬂs analogue o aux huiles on
aux sels’

Lies' substances d’une odenr vive et péné-
trante‘qui, satis affecter le“genre nerveux”, :
subissent aisément la fermentation acéteuse,
telles” qire ‘les plantes” dctes’ et cruciféres),
contiennent un esprit recteur plus salm quie
huileux, '
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1.Orzrar. 'Aw . contraire, celles dont Vodeur est fade ,
ou qui porte & la téte, sans avoir rien de pé-
nétrant , qui guérissent ou qui occasionnent
les affections hystériques et convulsives, com-
raelambre , le café briilé, les plantes et les

_druits narcotiques et aromatiques , toutes les
substances sujettesa la fermentation vineuse,
fournissent un esprit recteur qui participe plus
de la nature huileuse que de la nature saline,
Dela vient sans doute qu’il est miscible dans
Yeau ,dans Pespritardent et dans les huiles.
{Celte combinaison singulitre , désignée au-
Jourd’hai sous le. nom d’esprit recteur , cons~
(titue le principe odorantde tousles corps; et
si les huiles essentiellessont aromatiyues, elles
n’en sont redevables ywa ce principe. Nos
Artistes doivent donc s’attacher & bien con=
poitre la nature de cetie substance d’autant
plus diflicile & saisir , quelle est plus fugace ;
€t d’autant plus importante a étre bien con-
zue , quelle ¢st I'dme de toutes nos opé-
rations. Quoique plusieurs grands maitres en
-aient fait souvent ] objet de leurs recherches, il

§ en fanf bien qu'ils soient parvenus au terme
ou ils d¢siroient d’arriver: ily a encore sur
cela une infinité de découvertesa. faue augsst
115116.5 que cur:cubes.

L esprit recteur étant tou]o urs mtlmemen!:
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uni aux huiles essentielles , et ces huiles , parl. OPERAT.
cette raison, si nécessaires & nos compositions,
&tant elles-mémes unies ad’autres huiles sou-
vent nuisibles & ces mémes compositions,
nous croyons que nos Artistes sont indispen-
sablement obligés de faire une étude parti-
culiere du principe huileux.

On peut définir Thuile en général, une
combinaison de phlogistique, d’acide , d’eau
et de terre, tres-pen dissoluble dans Peau,
susceptible d’inflammation avec suie et: fu-
mcée, laissant toujours unrésidu charbonnenx
-apres sa déflagration ou sa décomposition.

Liorsqu’on entreprend l’-énalysc d’unehuile
quelconque, on en retired’abord un phlegme
acide ; vient ensuite 1’huile en: substance
unie a un autre acide qui devient de plus
en plus pénétrant ; enfin la distillation ache-
vée ; on trouve au fond du vaissean unesubs-
tance charbonneuse. En réitérant plusieurs
fois de suite cette opération, et toujours sux
la méme huile, les produits sont constam-
‘ment. les mémes, De sorte que pour résultat
général, a force de distillations répétées , on
‘pourroit parvenir a faire ressembler toutes les
ohuilesles unesaux autres, c’est-a-dire , les por-
ter toutes , au moyen de la décomposition,

Des
huiles.
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% orefar. i une combinaison simple , ‘et qui seroit come
mune i toutes les substances huilenses.

La différence des huilés paroit donc ne
provenir qued'une combisaison plusoumoins
c@mp]lquée, plus on moifis chargéé ou de
teire , ou d’ean, ou de phlogistique, ow d’a-
cide ;il est m&me trés-vrgisemblable qué deux
tiuiles de nature toute différente, peuvent se
trouver unies ensémble : ¢’ést e quenous au-
rous oceasion @observer souvent. Le gofit
d’empirémey si noisible & Pagrément des li-
xueurs, ne patoit pas &tre autre chose qu’une
portion ‘d’huile épaisse, unie & Phuile essen-
tielle:, et quia soufferti un degré de' eom-
‘bustion; pendant le cours dé 1a distillation.

Joegrand: talent de IArtiste seroit done de

savoir séparer du principe odoranbtuute husute
-gt‘asse et étrangere. .

- Lies huiles essentielles pbt‘teﬁtdes ca’raeté'—

!E::;IS [sores spéaifiques trés<sensiblesy et qui les font

Cudifférer des huiles grasses: Ges ‘caracteres sont

Ja volatilité, Podeur et 1a dissolubilité dans

Tesesprits ardens. Lies déidx " premiers carao-

iteres lenr viennmént de l‘ebpmttrecteur ot le

troisibmie dun acide fort: abondant. Cétte

-grande. quantité dacidé' se manifeste par tifle

Saveur dereet caustique; ¢t'encore mieux par
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Yimpression que ces huiles font surles bous I, ORXRAT,
chons de liége avee lesquels on @ coutume
de fermer les bouteilles o1 elles sont consers
vées. Ces bouchons salterent , se corrodent
presqu’autant que ceux qui serventa consers
ver lesacides nitreux ouvitrioliques.

On ne peut tirer les huiles essentielles que
desseuls végétaux. Les tiges , les feuilles, les
fruits, les racines en fournissent; mais tous
les végétaux n’en fournissent pas également:
Les uns, comme: le genitvre, le girofle, la
lavande, la sabine; en donnent une trés<
grande quantité. Les autres, comme le pois
vre, le cochleariay tous les nasturtium, dg.
zédoaire, ne fournissent:que de I’esprit rec=
teur , et pew ou point d’huile essentiells.
Enfin, les flenrs qui ne sont odoraites qu’ai
mdyen d’un espritrecteur trés exalté, comma
le jasmin, la tubtreuse , la jonquille, 'né
fournissent rien d’odor :mt par la distillation;
On peut donc établir comme regle générale
que tous les végitaux qui ; aprésiavoir étd
fraissés ‘entré les doigts, répandent une odety
pénétrante €t qui ne se dissipe pas faciles
ment, fournissent a coup siir beaucoup d’hnilé
esacntlelle par la-distilfation humide ; que les
végétaux qui ne s’annoncent que parune sa-
veur piquante ne fournissent que de 'esprit
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1. Opzaar, recteurrépandu dans beaucoup de phlegme;
gu’enfin ceux qui paroissent avoir beaucoup
d’odeur, mais qui s’évapore et ne laisse au-
cunetraceapresle fmzssement, ne fournissent
que de l'ean.

Plusieurs végétaux fournissent trois sortes
d’huile. Lia premicre plus tempérée et pres-
que inodore , que Pon tire de leur graine par
expression ; la seconde - plus volatile et fort
aromatique, que I'on fire par la distillation
humide; et la troisitme plus épaisse, et sou-
vent fétide , que I'on tire par la distillation
séche. Toutes les plantes céphaliques, nervi-
nes fournissent ces troissortesd’huile, comme
la mélisse ; Vorigan, Physope. Cette obser=
vation prouve ce que j’eii remarqué ci-dessus,
que souvent plusieurs hoiles de nature diffé-
rente se trouvent jointes ensemble, Un Ar-
tiste, malgré son intelligence et ses soins,
pourra se trouver quelquefois fort surpris de
trouver de la discordance dans ses composi-
tions les mieux raisonnées; quil n’en cher-
che point la cause ailleurs que dans Palliage
des huiles de différente nature dont nous ve-
nons de parler,

L’huile essentielle n’est: pas. répa ndue indif-
féremment dans toutes les parties des viégé~
taux: dans Ies ups , elle réside dans les feurs



pu GouT ET DE L"ODORAT. 29
et leur calice seulement , telle est la lavande, 1, 0pzaat.
dont les fenilles et la tige ne fournissent rien,
Au contraire, les feuilles et la tige du roma-
rin sont remplies d’huile essentielle, et la
fleur en est privée. Dansle citron , le cédra,
la limette, on la trouve dansles cellules de
Pécorce; la pulpe n’en fournit point. Quel-
ques végétaux , comme la bénoite, ne Poffrent
que dans la racine, tandis que d’auntres vé-
gétaux, comme langélique , la présentent
dans toutes leurs parties, feuilles, tige, se-
mence, racine , tout est rempli plus ou moins
d’huile essentielle. Il est incroyable combien
la nature varie danscetteespecederépartition,

Les mémes végétaux ne fournissent pas
toujours.Ja méme quantité d’huile essentielle.
On a remarqué qu'elle y étoit moins abon-
dante dans les années pluvieuses que dansles
annces séches.

Les huiles essentielles n’ont pas toutes la
méme ténaité, la méme pesanteur , laméme
inflammabilité : les unes se précipitent au
fond de l'ean, comme celles de girofle, de
canelle, ect.; les autres surnagent, comme
celles de citron , decédra , ect. Quelques-unes
Testenten consistance de beurre, commecelles
de rose, de persil, ect. Quelques autres sont
parfaitement fluides , et conservent cette flui-
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1. Orznar, dité aussi long-tems qu’elles ne subissent aiia
curie altération , comme celles de lavande , de
thim, de marjolaine , ect.

- Quoique la pesanteur et la consistance des
huiles essentielles partent du méme principe ,
ainsi que toutes les dilférences qu'on leur
remarque, c'est-a-dire, del’¢tat actuel deleur
acide, il paroit cependant que ces qualités
sont indépendantes Yune de auntre; car il
s'en irouve enméme-tems quisont trés-ténues
et frés-pesantes, tandis qued’autres sont fort
ligires quoiqu’épaisses. L’huile de sassafras
estitres-fluide ; cependant elle se précipite au
fond de Pean. Au contraire, celle d’anis est
d’une comsistance toujours préte 4 sefiger, et
cependant elle nage constamment sur Peau.
On ne sauroit croirecombien il‘est impor-
tanta I’ Arciste de bien connoitre les qualités
dont nous venons de parler.. Clest le seunl
moyen qui puisse le diriger dans ses opéra-
tions ,le mettre en état de bien gouverner
ses distillations, et le gaider pour faire ses
mélanges dans une proportion convenable.
Llinflammanbilité des huiles essentielles va~
rie autant que lear tenuité et.leur pesanteur.
Il est donc également important de connoitre
a qiel degré les huiles essentielles possédent
cette qualité , d’autant plus que la salubrité
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des liqueurs, dépend presque en .entier de la1 ¢pzasr.
guantité plus ou moins grande du principe
inflammable qu’elles contiennent. Pour par-
venir & cette connoissance je n'al.pointtrouvé
de moyen plus utile et plus curieux.en méme-
tems que celui que propose M. Hoffman. (@)
C’est de faire le mélange de chacune des hui-
les dont on se propose d'étudier la nature,
avec esprit de nitre fumant. J’ai répéeé tou-
tes les expériences dont parle ce célobre Chy-
miste , et elles m’ont réussi comme & lni, &
quelques différences prés, et qui ne m’ont
pas paru essentielles. Comme ces expérien-
ces sont extrémement curleuses; on ne sera
sans doute pas fiché d’en trouver ici le dé~ '
tail. '

Convaincu que le succes de mes tentati-
ves dépendoit  absolument de la concen-
tration de I'acide mitreux , pour en avoir de
bien fumant;, j’ai eru devoir ne m’en rappor-
_ter sur cela qu’a moi-méme , et qu’il &taik
essentiel que j’en entreprisse la distillation,
Qquelque pénible qu’elle me parfit.

Je pris donc six livres de vitriol de Mars, Distill
je les mis dans une terrine non vernissée, t;m:ad:; ?';.

que je placaisur un feu d’abord fort doux, cide ni-
treux fu-

mant,

i

- (@) Observ, Phys, Chym. Part, I, Obs. X, pag. 72
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L OPERAT. [)e vitriol ne tarda pas a entrer en fusion,
Jaugmentai pour lors le fea , et je remuai
sans cesse la matiére avec une spatule de fer.
Le vitriol ne tarda pas a blanchir. J’augmen-
tai encore le feu ; la matiere devint sembla-
ble & une poudre trées-fine, qui paroissoit
bouillir comme de 1’eau. Peu apres la ma-
titre commenca & rougir; ayant maintenule
feu dans un degré irés-vif, et mon vitriol me
paroissant d’un beau rouge, je jugeai Popé-
ration finie. Je pris donc une livre et demie
de ce vitriol , devenu colcothar par ma pré-
paration ; je pris de méme une livre et demie
de salpétre de la troisieme cristallisation, bien
desséchée ; je fis le mélange de I’un et de
Iautre, d’abord en les pilant ensemble dans
un mortier de marbre, ensuite enles passant
plusieurs fois par un tamisdesoie. Je versai
le mélange, au moyend’un tuyau de papier,
dans une bonne cornue de grs; je placai cette
cornuedans un fourneaude réverbere, surles
barres duquel étoit placée une petite assiette
deterre, rempliede sablon, de maniere & pou-
voir servir de pointd’appui ala cornue, et em-
pécher que l'action d'un feu trop vif ne la fit
casser ; J’adaptai ensuite & la cornue un tres-
grand ballon pereé d’un tres-petit trou sar
le coté, Je lutai les jointures des deux vais-

seaux
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seaux avec un lat gras que je recouvris en-I.OPERAT.
core avec une bande de linge trempée dans
un mélange de blanc d’eeuf et de chaux vive
éteinte & I'air, et j'assurai bien le tout avec
une ficelle. Pour faire le lut gras dont je
patle , jepris de largile tres-séche, réduite Lut gras.
en poudre fine, et passée au tamis de soie;
jen fis une espece de pate, en la mélant dans
un mortier avecune quantité suffisante d’huile
delin, bien cuite auparavant avecdelalitarge o
pour la rendre siccative. Ce lut reste mol
et fort ductile pendant long-tems ; il est par
conséquent d’un emploi tres-facile.
L’appareil de mes vaisseaux étant disposé
comme je viens de le dire, je commencai la
distillation par un feu dequatre charbons sen-
lement, je maintins ce degré de feu pendant
trois heures; je vis alors paroitre dans le
ballon beaucoup de nuages rouges, c’étoit
Pacide nitreux qui commencoit  sortir, car
de tous les sels connus il n'y a que le nitre
qui fournisse des vapeurs de cette couleur.
Une heure apres, les nuages parurent blancs, -
¢étoit ’acide marin qui probablement se trou-
voit encore uni au nitre mal purifié; j'enju-
geal ainsi par lodeur de violette que cet es-
Prit exhaloit. Cependant j’étois obligé de dé-
boucher tres-fréquemment le petit trou du

Tom. 1, I+ Part G



34 NouvELne CHYMIE

T OeEnat ballon , et 4 chaque fois il parioit un brans
don de vapeurs, qui g¢langoit & plus de denx
pieds.Une heure apres, les vapeurs blanches
cesstrent, et les rouges reparurent; jaugmen-
tai alors le feu de trois petits morceaux de
bois. Une heure apres je Paugmentai encore;
je fus alors obligé de déboucher le trou du
ballon presqu’a chaque instant. Un heure
apres le ballon se remplit de vapeurs rou-
ges , extrémement ¢épaisses, et qui parois-
soient avoir beaucoup de peine & se condenser.
Jraugmentai cependant encore le feu; deux
heures apres je poussai le feu violemment ;

~ n'appercevant plus rien sortir, je laissai re-
froidir les vaisseaux. A peine les eus-je dé-
Jutés qu'il sortit du ballon une vapeur épou-
wvantable; je n’eus donc rien de plas pressé
que de verser promptement ce qu'il conte-
noit , dans un flacon de cristal , ce quae je ne
pus faire sans manquer d’éire étouffé par cette
vapeur extrémement pénétrante. Ayant ob-
tenu une assez grande quantité d’acide ni-
treux bien fumant, je me trouvai en état
d’entreprendre mes expériences sar les huiles
essentielles.
1. Je versai de ’esprit de mitre fumeux
sur Phuile d’olive; lemélange bouillonna con-
sidérablement, jeta unefuméejaune, épaisse,
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puante ,et laissa pour résidu, une matiere enx. OpEnAf:
consistance de bouillie.

2.9 Je versai I'esprit de nitre sur Phuile
essentielle de lavande, 'effirvescence fut trés-
considérable, la fumée moins épaisse que dans
Pexpérience précédente , et le résidu a pen
prés de méme consistance, mais un peu plus
rougeatre. »

3.0 Je versai D’esprit de nitre sur ’huile de
petrole; le mélange resta tranquille pendant
quelques instans j peu apres il se gonfla, bouil-
lonna beaucoup , et laissa pour résida une
substance qui me parut bitumineuse.

4.° Je versai de Dlesprit de nitre sur de
Pesprit de vin rectifié et de’huile d’olive ; Pef-
fervescence fut terrible, accompagnée d’une
fuméerouge, épaisse, puante; le vase sebrisa.

5.2 Je versai de lesprit de nitre sur de
Phuile essentielle de genievre ; le mélange
bouillonna considérablement; il s'en éleva
ensuite une épaisse fumée qui dura quelques
momens, peu aprés la fumée s'éclaircit; enfin,
il parut uneflamme sombre qui disparut pres-
que au méme instant. Je trouvai pour résida
des cendres mélées & une matiere rouge et
épaisse.

6.° Jeversai de 'esprit de nitresur del’huile
essentielle d’anis ; il s’éleva d’abord beaucoup
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I.orerar, de fumée, qui fut suivie immédiatement
apres d'une flamme claire sans étre brillante:
le résidu étoit une cendre fort chargée d’hu-
midité,

.2 Je versal de l'esprit de nitre sur une
dose égale d’huile de térébenthine ; il ensor-
titapres quelques momens d’intervalle, une
flamme trés-brillante , accompagnée cepen-
dantd’un peu de fumée; laflamme dura assez
long-terns : je ne trouvai pour résidu qu'un
peu de cendres séches. :

8°. Je versai de I’esprit de nitre sur huile
essentielle de sassafras, a dose a peu pres égale;
dans Pinstant méme parut une flamme tres-
vive ; le mélange brila tres-long-tems : je
trouvai pour résidu un peu de cendre collée
contre les parois du vaisseau, et dans le fond
une liqueur épaisse et rougedtre.

9°. Je versai deux gros d’esprit de nifre sur
deux gros d'huile essentielle de girofle ; dans
le moment méme le mélange bouillonna , et
il en sortit une flamme trés-vive , trés-bril-
lante , tres-impétueuse, fort élancée, sans
vapeur, sans fumée. Tout le liguide dispa-
rut, et je ne trouvai pour résidu qu’un peu
de cendres dans un état de siceité parfaite.

En employant l'acide nitreux fumant avee
Pacide vitriolique, et au moyen de certaines
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précautions, on parvient a enflammer toutes I. OrERA™:
sortes d'huiles; mais comme nous cherchons
moins ici a produire des phénomenes curieux,
qu’a connoitre exactementle degré d’inflam-
mabilité de chaque huile essenticlle , nous
croyons que ’on fera trés - sagement de s’en
tenir aux procédés que nous venons d’indi-
quer , dont voici les consiquences. (a) Plus

(a) Pour faire plaisir aux amateurs de la Physique
expérimentale, nous donnerons ici le procédé le plus
sar pour réussir dans 'inflammation des huiles, Prenez
une once d’acide nitreux parfaitement concentré. Pour
juger du degré de cette concentration, il faut que votre
acide nitreux remplisse exactement une phiole de la
contenance d'une once d’eau commune, et qu’il pese
une once, quatre gros , quelques scrupules. Prenez de
méme une once de I’huileessentielle que vous avez des=
sein d’enflammer ; mettez cette once d'huile dans une
petite lerrine ou évaporatoire ; attachez au bout d'une
baguette un verre ordinaire, mettez-y votre once d’a-
cide nitreux , versez-en la moilié sur I'huile qui est
dans la terrine ; si elle ne s’enflamme pas quelques ins-
lans apres, versez le reste de Pacide nitreux 4 lin~
flammation est immanquable.

Sivous avez dessein d*enflammer les huiles grasses
comme I'huile d’olive, d’amande, etc. il faudra metire
une once de l'une de ces huiles dans la terrine; vous
_ mélerez ensuite une demi-once d’acide nitreux avec
pareille dose d’acide vitriolique, 1’un etl'autre parfai-
lement concenirés; vous tiendrez tout prét une demis
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1. Orzrar, unehuile Yenflamme aisément par le mélange
de T'acide nitreux , plus elle est remplie de
phlogistique , et par conséquent plus elle est
échauffante lorsquelle est prise intérieure-
ment , et par une conmquence ultérieure ,
plus elle peut opérer de bons ou de mauvais
effets dans le corps humain.

Concluonsdesobservationsprécédentes que
les vertus médicales des huiles essentielles
doivent étre en raison compensée de leur
inflammabilité , de leur ténuité, de leur pe-
santeur. De-la le corollaire- -pratique , tres-
utile, que lorsqu'un malade ressent une cha-
Yeur interne trés-considérable, qu’il ale pouls
fort et fréquent, il est trés-dangereux de lui
administrer des huiles trop chaudes,

Les huiles essentielles , tenues et volatiles

5 ont en général la propriété d’agir sur le genre
merveux, et d’en calmer quelquefois les mou-
wemens irréguliers. Les huiles essentielles ,
plus pesantes, plus inflammables, et par con-
s¢quent plus échauffantes , sont cordiales,

-once d’acide nitreux pur dans un verre attaché au bout
d'une baguetle ; vous commencerez par verser le més
lange des deux acides sur l'huile ; lorsque le bouil
Yonmement vous parcitra considérable , versez promp=
tement "acide mitreux pur sur Pendroit le plus épais?
alors la matitre senflanmera,
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sudorifiques , stomachiques et fortifiantes.I. Orsaaz.
Tous les médicamens alexipharmaques , cé-
phaligues, toniques,dans lesquels entrent les
végétanx aromatiques ,ne doivent leur vertu
gqu'aux huiles essentielles. Il en est de méme
des élixirs et des eaux médieinales , spiritucu-
ses et aromatiquies.

Quoiqu’il soit assez rare d’employer dans
nos compositions les huiles essentielles sous
leur forme natuvelle , nous ne manquerons
cependant pas d’enseigner la manitre de les
extraire lorsque nous traiterons des odeurs.
Mais comme les huiles essentielles , sous la
dénomination deteinture , constituent la base
de nos opérations, on ne doit point étre sur-
Pris si nous avons beaucoup appuyé sur cet
article,

Lie choix des substanees aromatiques sur
lesquelles on a dessein de travaillerétantfait ,
il s’agit d’en extraire par une forte teinture
tout ce qu’elles contiennent de plus aroma-
tique. Oxn est obligé pour cela de les faire
macérer dans une menstrue convenable , qui
ne peuf &tre que l'esprit de vin, ou Peau-
de-vie; mais auquel des deux donner la pré-
férence? Grandequestion, sur laquelle lesplus
habiles Artistes sont partagés , et qui mérite
un examen particulier. Pour savoir & quo:
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* 1. Oprrar.S’en tenir: commencons par faire connoifre

1

De la na-
ture de
Pesprit
de vin.

la nature de ’un et de l'antre.

Lesprit de vin est une combinaison de
phlogistique , unie au principe aquenx, au
moyen d’un acide ; il est ordinairement char-
gé d’une huile qui paroit étrangere & son
essence, puisqu’en le rectifiant on le déponille
en grande partie de cette huile, sans altérer ses
parties constituantes. Il a dailleurs toutes
les propriétés qui caractérisent les autres es-
prits ardens.

Lesprit de vin nagit point sur les terres
ni sur les métanx; il agit trés-foiblement sur
les sels , partidulierement sur les sels neutres.
Maisil sunit tres-facilement aux acides et &
Peau, aveclesquels il a la plus grande affi-
nité ; illes décom pose souvent par cette union;
et souvent il en est décomposé.

Quoique Pesprit de vin soit regardé comme
le grand dissolvant de toutes les substances
huileuses, il n’agit cependant pas sur toutes
avec une égale force: a peine entame-t-illes
graisses, la cire, le beurre , le bitume et les
gommes proprement dites; il n’agit puissam-
ment que sur les huiles essentielles, sur les
baumes , sur les résines , encore nagit-il pas
sur toutes celles-ciindifféremment, maisdans
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une proportion relative 3 leurs pr'opriétés spé- L. OPERAT,

cifiques. Plus une huile essentielle sera char-
gée du principe aqueux , moins il aura de
puissance sur elle; c’est ce que I'on observe
dans Phuile essentielle de citron. Tl fant trois
parties d’esprit de vinpour dissoudre une par-
tie de cette huile; aucontraire, la dissolution
se fait tres-bien & dose égale dans les huiles
essentielles d’une nature opposée, comme sont
celles de girofle , de canelle, de marjolaine,
de lavande , etc. en un mot presque toutes
celles que T'on tire abondamment des fruits,
des fleurs et des feuilles aromatiques.

Quand Pesprit de vin tient une substance
huileuse en dissolution , on peut aisément
Pen séparer, soit parla distillation, & moins

que Phuile ne soit d’une extréme volatilité, -

soit en I’¢tendant dans une trés-grande quan=
tité d’ean, avec laquelle il a une affinité plus
sensible ; alors 'eau le pénttre, et Ioblige de
quitter Phuile , qui paroit alors dispersée dans
le liquide sous la forme de globulesinfiniment
petits, et sous une forme laiteuse.

Quoique eau-de-vie contienne les mémes

principes que ’esprit de vin ,ees principes
s'y trouvant dans une proportior toute. diffé-
rente, et les effets de ’un et de Pautre étant

De la nas
ture de
I’eau-

de-vie.

en raison de cette différence, on peut , rela-
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L OrERAT. tivement a lobjet qui mous occupe , regarder

Iean-de-vie comme étant d’une nature tout-
a-fait différente del’esprit de vin,

I’ean-de-vieestchargée d unequantité con-
sid¢xable dleau surabondante , et d’une huile
grasseempyreumarique , qui doiventprocuire
des effets particuliers. Ainsi, lorsqu’on em-
ploie lesprit de vin trésrectifié pour extrac-
tion des teintures aromatiques , commeil n’a
aucune action sur letissu fibreuxdes substan-
ces végitales, ligneuses, pulpeuses, etc. ni
sur leurs sels, dans lesquels les huiles essen-
tielles sont souvent comme enclavées, il ne
peut produire qu’un effet trés-superficiel, tres-
imparfait; au-lieu que le phlegme dont ’eau-
de-vie est toujours surchargée rend les prin-
cipes actifs plus coulans , et par cette raison
illes met plusen état de ’insinuer dans toutes
Ies parties du mixte sur lequel on travaille ,
et cela en dissolvant les sels , en séparant les
parties solides, en élargissant les pores, en
un mot, en brisant tous les obstacles qui
servoient comme d’entraves avx particules
huileuses. |

Il résulte encore un autre inconvénient de
Ya trop grande volatilité de I’esprit de vin.
Pendant la distillation il se sépare des huiles
essentielles qui, pour Noxdinaire , sont d’une
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pesanteur spécifique plus considérable; anlieu 1.0rerar.
que'le phlecgme de Pean-de-vie , enveloppant
Ies particules spiritueusesduvin, les rend plus
pesantcs, et les ayant pour ainsi dire incorpo-
rées avec les parties aromatiques des hniles
pendant P’infusion , elle les reiient pendant la
distillation, et ne leur permet de s’élever
gwen emportant avec soi ces mémes parties
qui leursont intimement unies, Ce que j’ex-
poseici estconforme anx principes du célebre
Hoffman ; il va méme jusqu'a taxer d’igno-
rance et de soltise (@) « ceux qui, pour dis-
» tiller de ’esprit de lavande, de romarin ,
» de menthe, de canelle , d’¢carces de ci=
» tron et d’orange, versent par -dessus ces
» ingrédiens de Pesprit de vin, ct le font
» sortir ensuite, Par cette méthiode on a a la
» veérité un esprit impregné du goit et de
» Podeur de ces matitres, mais la principale
» partieetla plusrecherchéed u corpshuileax
» reste au fond , ou dans ce quon appelle
» le caput mortuwm. 1l enfaut dive autant des
» espritsapoplectiques , des eaux céphaliques
» spititueuses , des baumes tirés des em-
» brions, quand on les distille avec de Pesprit,
» devin , dans lesquels les esprits qui sortent

(@) Obs. Phys. Chym, Part. L, Obs. XIL, page 86.
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Y. Oezrar.y d’abord, sont, & la vérité , tres-fors, mais
» 'participent trés-peu de la substance hui-
» leuse que Pon veut se procurer par la dis-
s tillation. C’est pourquoi si Pon a dessein
» de l'obtenir, il faut prendre da vin ou de
» lesprit de vin bien chargé de phlegme
» (clest-i-dire dePean-de-vie), et apres en
» avoir tiré Pesprit, presser le feu de manicre
» que I'huile sorte avec le phlegme, et les
» méler ensuile avec Pesprit; ou si 'on se
» sert pour la distillation d’un esprit de vin
» qui soit fort, il fandra ajouter au caput
» morfuum qui reste apres qu'on a tiré
» Pesprit, une quantité suffisante d’cau, et
» ensuite réitérer la distillation qui donnera
» une bonne quantité d’eau. » Il ajoute
ensuite les raisons sur lesquelles il fonde
son procédé , et ces raisons ne sont pas
fort différentes de celles que je viens de
donner.

Il paroit doncquel’eau-de-vie est préférable
alesprit de vin pourlamacérationdes substan-
ces aromatiques dont on se propose d’obtenir
la teinture, Cependantil ne fautpas dissimuler
que 'eau-de-vie n'ait pareillement ses incon-
véniens , un sur-tout, qui nuit beaucoup & -
Pagrément des ligueurs ; non-senlement elle
est chargée d’un phlegme dont la saveur et
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Yodeur sont” fort désagréables, mais encorer, gpzaar.
elle contient une grande quantité d’huile qui
Iui est étrangere, tres-susceptible d’empiréme
lorsqa’elle éprouve un degré de chaleur trop
violent;qualité qu’elle ne manque pas de com-
muniquer aux huiles essentielles auxquelles
elle se méle ; et par conséquent aux liqueurs
qui en deviennent souvent détestables, Ainsi,
Punique moyen que j'entrevois pour parer
aux inconvéniens, tant de espritde vin , que
de l’eau-de-vie, seroit de méler Pesprit de
vin parfaitement rectifié, avec une quantité
suffisante d’eau commtine , et de le mettre
au moyen de cette addition, aun ton de Peau-
de-vie. Mais comme la rectification de ’es-
prit de vin est dispendieuse et pénible, je
doute que la plupart des Artistes qui s’a-
museront , ou qui par intérét s’occuperont
de la composition des liqueurs, adoptent le
moyen que j'indique. Tout bien considéré,
je leur conseille donc de s’en tenir 4 ’eau-de-
vie, mais d'une bonne qualité, c’est-a-dire,
de moyen 4ge, nitrop récente , ni trop vieille.
Lees liqueurs qu’ils composeront se sentiront 4
la vérité de IPodeur de cette huile dont nous
venons de parler, sur-tout lorsqu’elles seront
nouvellement faites, mais a la longue cefte
odeur diminue beaucoup; elle disparoit mé-
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I. OPERAT. e entidrement apres quatre ou cing ans de

Macéra-
tion.

vétuste.

L’Artiste s’étant déterminé pour le genre
de menstrue qu’il jugera le plus convenable ,
y mettra ses drogues en macération; c'est
ainsi que 1”on appelle Popération par laquelle
on se propuse d’extraire et de s¢parer les
parties aromatiques et huileuses , renfermées
dans les parties ligneuses , salines, etc. des
végétaux ou d'un mixte quelconque. Cette
opcration est an fond la méme que la diges-
tion ; elle n’en differe que parce que celle-ci
se pratique au moyen du feu, au lieu que
Pautre <e fait a froid, sans autre secours que
latempérature del’air , plut6t chaude cepen-,
dant que froide , en observant toujours de ne
pas employer un degré de chaleur trop sen-
sible; car ce seroit le moyen de dissiper une
grande partie de esprit recteur, qu’il fauf
conserver le plus qu’il sera possible, puisque
c’est de lui seul que les huiles essenticlles
empruntent tout leur parfum. 1l y a cepen-
dant certains cas on il faut substituer la di-
gestion a la macération; nous aurons soin
d’en avertir lorsque I’occasion s'en présen-
tera.

Pendant la durée de I'une ou lantre de
ces deux opéxations, les particules spiritueus
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ses dn menstrue, soit esprit de vin ou eau-TI, Orzrar,
de-vie , mises en mouvement par Paction
communiquée d’une chaleur tempérée , sem-
blable a des petits coins ou vis , s’insinuent
dans les pores de la substance en infusion ;
elles rencontrent dans ces pores les particu-
Ies aromatiques et huileuses, elles les déta-
chent ; et comme elles sent d’une pesanteur
spécifique, différentes des particules terres-
tres , phlegmatiques, salines , elles sont for~
cées de s’en séparer, et de se méler aux par-
ticules spiritucuses de eau-de-vie avec les-
quelles elles ont plus d’affinité; c’est ce que
nous appelons teinture , et c’est cette teinture
fortement impregnée de particules aromati=
ques et spiritueuses que on se propose de
distiller. On ne risque rien de faire durer
Pinfusion long-temps : huit jours paroissent
suffire. Si cependant l'on étoit bien pressé,
on pourroit se contenter de trols ou quatre
jours en augmentant un peu Tes doses.

On se donnera hien de garde d’employer
aucun vaisseau de métal pour linfusion. On
ne se servira que de vaisseaux de gres ,
de terre vernissée , ou plut6t de verre.
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—

"DEUXIEME OPERATION.

De Ila Distillation.

ON pratique la distillation pour séparer les
parties spiritueuses et aromatiques d’une tein-
ture quelconque , et qui s’y trouvent comme
noyées dans une quantité surabondante de
phlegme, et mélées avec beaucoup d’autres
partics inutiles, terreuses, salines, etc. Pour -
produire cette séparation, il fant de toute
nécessité se servir du feu comme agent, ef
de vaisseaux convenables pour instrumens.
Commencons par le feu. .
Quelle que soit la nature de ce premier
principe, que ’on étudiera encore long-tems
etque I'on ne connoitra peut-étre jamais par-
faitement, il est certain qu’il est susceptible
dedivers degrés d'intensité que I'on peut con-
noitre , et qu'il est tres - possible de bien mé-
nager. Nous ne palerons ici que de cenx qui
peuvent nous sexvir; tels sont le bain de va-
peur, lebain-maziie , le bain de sable , le fen

nud ou onvert, et le feu de réverbere.
Bain de Lse bainde vapeur estle degré de feu le
vapeur.  plus. tempéré ; on loblient an moyen dun
Fig. x. pl. I vaisseau A de métal ou méme de terre, pourva
qu'il
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qu’il soit c;:_pable de résister au feu. On le 11 Orgry
vemplit d’ean jusqu’aux deux tiers ; onplace
ce vaisseau sur le fournean B; on place V’a-
lambic C sur ouverture du vaissean A, 'de
maniére qu’il pose sur les bords ,sans ‘entrer
plus avant, L ’action du feu fait bouillir Peau ;
les vapeurs chaudes s'en élevent |, frappent
le culdelacucurbite, Péchauffent, etdonnent
occasions aux parties les plus volatiles de ¢~
lever, et de se sépaler des partres les plus
grossiéres, 3

Lie second degré de Féir edble bam—mane 5 Bain-
il consiste en un grand vaisseau oun chandiere  marie.
capable de contenirla cucurbite. ‘On' emplit
cette chaudiere d’cau, et on lui donne le de-
gré de chaleur convenable. 1l faut que cette
espece de chauditre ait un bord yentrant M, Fie. 3
qui s'unisse le plus étroitement qu'il sera pos- PL. IL.
sible tout an pourtour de la cucurbite , afin’
d’intercepter les vapeurs quis’en éleventsans
cesse, etqui pourroient échauffer Péau di ré-
frigérant. A force de bouillir, 'eau du bain=
marie est sujette i s'évaporer , on ménagera
done un petit canal en’ K pour ‘redouveler
Peau du bain-marie ; on aura soin’ defaire  Ibid.
chauffer cette eau ucuvelle polir né pas fe-
tarder Popération. Par la'méme rdison on la

Tom.I, Ir Part. D
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versera froide quand on remarquera qué lg

il pousse avec trop de violence.

sable.

Lefeunud -
ou ouvert,

Lie bain-marie est le plus en usage pour les
distillations ordinaires, parce qu’il est le plus
facile & bien gouverner. 1l est méme absolu-
mentnécessaire , lorsqu’on distilledes plantes
ou fleurs sujettes & se briiler lorsqu’elles sont
ou pesantes , ou qu’elles manquent de liquide
dans la cucurbite.

Lorsque Popération exigera nn degré defen

Bain de plusviolent, on emploiera le bain de sable.

C’est une marmite de fer, ou méme une ter-
rine capable de résister au fen , remplie de sa®
blon fin, dans laquelle ‘'on place Palambic,
de maniere que le sablon s¢leve & un bon:
doigt au-dessus de la matiere contenue dans
la cucurbite. Ge bain est susceptible de pres-
que tous les degrés de chaleur, depuisle plus.
tempéré jusqu’a incandescence, et parcette
raison trés-commode ; il sufliroit méme pout
le plus grand nombre des opérations , si PAr-
-tiste, instruit par l'expérience , avoit acquis
P’art de le bien gouverner.

L fen. nud ou ouvelrt est celui qui touche
immédiatement les vaisseaux qui contiennent
les matitzes sur lesquelles on opire. Le degré
convenable de ce feu est trés-difficile 4 saisir

(i : :
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ef 4 étre maintenu également. Pour peu que i1, opzs.
PPon augmente la quantité debois ou de char-

bon , ce feu passe tout d’un coup du degré le

moins actif, a un degré beaucoup trop vif;

il a un autre inconvénient , c’estde briiler les
matieres pesantes et solides contenues dans la
cucurbite. ' '

Lefeu de réverbére est celui dont on ras- 5. 5
semble toute la force par la construction d'un réverbére.
fourneau particulier, Comme ilest assezrare
dans nos opérations 'd’avoir: besoin'd’un de-
gré de feu de la-derniere violence', le feu
deréverbére est celui dont onse sertle moins;
comme il peut cependant arriver qu’on soit
dans le cas de s%en servir, nous parlerons
dans peu de Pappareil qu’il faudra employer
dans cette occasion. -

Pour gouverner sagement ces divers degrés
de feu , les fourneaux sont d’une nécessité ab- nef::.”

. solue; les chimistes en ont imaginé de toutes )
les especes. Mais comme le fourneau simple :
suffit pous toutes nos opérations, nous nous
contenterons de parler decelui-la : il est ou

fixe ou portatif. (@) On trouve des fourneaux
portatifs tout faits a Paris , de tontegrandeur

et 2 un prix fortraisonnable.

(@) Voyes 1a fig. 1, ‘pl. I}y et la fig. 6 ;' pl. IL.




3I. OPER.

Fourneau
fixe sim-

ple.

b2 o NovviErLrte Cuymrn

«due fourneau fixe:est une espéce de petite
tour,commundment quar: ¢een dehorset ey«
lmdrl_que. en dedans, divisée en plusieurs éta-
ges , rselon certaines ~rTeg'es de proportion,
Cette tour -est construite de briques ou de
tuileatix-joints ensenble par un mostier d’ar-
gile, ou encore mienx , composé d une par-
tie:de glaise et de denx parties de sable; parmi

.}gs_quals' on peut méler:du crotin de chewval.

On place ce fournean sons une cheminée en
hotte efsur une paillasse D. C’est ainsiquel’on
nemme une assise de briques a uneou a plu-
sieurs: -couches. | nl . i
Le: fourneaw doit étxe élevé atrois pieds
an- des:sus: de las pa'llawe- 1l aura a peu pres
la méme: lna:;geur.- La partie 1ntéricures cylin~
drique n’avra que dix a douze pouceside dia-
meteel, Aomoins que Pon ait dessein dese
servir dlune cuenrbite fort ample. Il sera di-
viséi, comme nous venons de le: dire ;ien
trois: étages: Liétage intérieur , ou rez-des
chaussée A, et qui se nomme le cendrier,
aura dix pouces de hauteur; on pratiquera
a laface antérienrenne onverture quarrée B,
ainsi qu'une petite porte de fer, adaptée sur
un cadre de méme métal qui aura ses denx
gonds., et qui sera enclavé dans le corps du
fourncau, Cette ouverture ou porte aura’7
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pouces en quarré, Liesecond étageCsenomme 1r. Orsaw
le foyer; il ne portera que g a 1o poucrs de
hauteu ; il sera sépare du cendrier par une
grille de fer ¢, dont les barres sevont dis-
posées en losanges , ¢’est-a-dire que les vives-
arrétes des barres seront disposées perpendi-
culairement , les unes en dessus , les autres
en dessous, "Ces barres seront distantes les
unes des autres de § lignes, Le foyer aura de
méme que le cendrier unepetite porte defer,
et disposée de la méme maniére. Clest par
celte ouverture que ’on fait passer le bois et
le charbon destinés a entretien du feu ; elle
n’aura que six pouces en quarré. Le troi-
sieme étage D est nommé le laboratoire, de
10 pouces d’élévation sans ouverturé sur le
devant ; on pratique seulement sur le derriere
une espéce de passage oblique , qui forme la
cheminée. Ce troisieme ¢étage est séparé du
foyer par deuxbarres de fer dd’un bon pouce
d’équarrissage , sur lesquels on place les mar-
mites qui doivent servir aux différens bains.

Le fourneau que nous venons de décrire Fourneau
peut également servir de réverbere, eny fai- dg;j"e"
sant quelques changemens peu considérables. !

Il faudra ménager sur 'une des faces latéra-py gy, gq. 5,
les une échancrure E, pour faire passer le bec
dela cornue I ; on placera cette cornug sur



54 NouvELLE CHIMIE

1. orzx, Une assiette de terre remplie de sablon, qui
posera sur les barres du laboratoire. La dis-
tance de la cornue aux parois du fourneau
ne sera que d’un pouce; et si Pintérienr da
fourneau est d’une largeur trop considérable,
on pourrala diminuer au moyen d’un eylin-
dre de terre d’un diamétre convenable. La
partie supérieure du fourneansera surmontée
parunddéme G. C'est une espece de couver-

" cle en forme de calotte, percé au sommet

par un orifice qui sert de cheminée ; car dans
Pemploi que I’on fait du fourneau fixe , com-
me réverbere, 'on a soin de condamner la
cheminée qui sert au fourneau fixe simple.
On adapte le ballon au bec de la cornue , et
on assure les jointures au moyen d’un lut
¢onvenable. Au surplus voyez les figures ci-
jointes;la seule inspection instruira plus qu'un
long discours , qui laisse toujours quelque
chose a désirer,

Lesmaitresdel’ Artne sont pas trop d”accord
entr'eux sur la préférence qu'il convient de
donner aux formes et aux proportions des
vaisseaux qui doivent servir & la distillation.
Les uns les veulent fort élevés, les autres
fort abaissés; ceux-ci se servent de serpen-
tins, ceux - 12 se contentent de réfrigérant.
Quelques-uns emploient 'un et Paatre , quel-

Vaisseaux.
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ques-autres s'en passent. IL n’est aucune mé-
thode qui n’ait ses avantages et ses incon-
véniens. Il seroit cependant fort utile de sa-
voir alaquelleil seroit le plus & propos de se
fixer. Pour le faireavec connoissance de cause,
observons ce qui se passe dans cetteopération,
quel en est I’objet , et quelles en sont les cir-
constances. Il s’agit donc de faire Panalyse
d’nne substance aromatique macérée dans de
Pesprit de vin. Pour y parvenir , onverse d’a-
bord le mélange dans la cucurbite , on le cou-
vre deson chapitean, on place Palambic ainsi
disposé , sur le fourneau ; on donne le degré
de feu convenable; la matiere s’échauffe, les
particules les plus volatiles se détachent de
la masse totale, elles s’élevent sous la forme

de vapeurs jusqu’au haut du chapitean. Le

phlogistique qui retenoit les particules désu-
nies et dans I’état de vapeurs, séchappe a
travers les pores du ehapiteau pour se méler
au phlogistique de Pair environnant, avec le-
quel il a le plus d’affinité ; les particules ne
pouvant point pénéirer a travers le tissu trop
serré des pores du chapiteau comme le phlo-
gistique , et n’¢tant plus séparées par Pinter-
position de ce fluide , elles se rapprochent

forment des petites masses plus considérables
par lear péunion, se résolvent en gouttes; en=

I1 Ormx,



56 NoUvELLE CHYMIE-

1% Orxn, trainées par leur propre poids, elles tombent
dans le canal du chapiteau , et vont enfin se
rendre dans le matras ou récipient adapté an
bec du chapiteau. '
 Pour produire ces effets, je me suis servi
de toutes les espéces d’alambies connus, et
voici les inconvéniens que j’ai eu occasion
de remarquer, Dans les alambics dont le

- chapitean est fort élevé, Pesprit ardent mon-
te presque seul. L’esprit recteur enveloppé
dans les huiles essentielles , trop pesantes
pour suivre Pesprit ardent, retombe au fond
dela cacurbite. Au contraire dans les alam-
bics dontlechapiteauestfort abaissé, I'esprit
ardent monte a la vérité fort impreigné d’es-
prit rectenr et d'huile essentielle , mais en
méme tems fort chargé de phlegme. Dans les
alambies de métal , quoique 'on emploie le
xéfrigérant et méme le serpentin; le produit
de la distillation est toujours infecté d’une
certaine odeur: qui nest point & proprement
parler une odeur empyreumatique , mais qui
n’en est pas moins désagréable; elle paroit
provenir de la substance méme des métaux,
soif deleur phlogistique , soit de quelques an-
tres parties: qui s’en détachent  par laction
des esprits et des huiles. Il n’y a que les
alambics de verre quim’ont paru n’étre pas
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gnjets & cet inconvénient. Je m’en suis servi 1. OrxR.
sans réfrigérant, sans serpentin, méme au
bain de sable, et mes produits ne se sont
jamais ressentis , nide lempyreume, ni de
cette odeur métallique, désagréable, dont je
viens de parler. Je ne dissimulerai cepen-
dant pas que les alambics de verre n’aient
aussi leurs inconvéniens; les eflets en sont
fort lents'; les opérations par conséquent
plus longues , parce qu'on me peut distiller
que des quantités peu considérables a la fois,
De plus ces alambics sont fort sujets a se
casser. Pour peu qu’ils soient frappés de fraf-
cheur ; lorsqu’ils sont fort échauffés, ils ne
manquent jamais de se fendre,
Je ne me déelareral done en faveur d’au-
cune méthode , parceque jen’en connois point
- qui réunisse tous les avantages; je n’en bld-
merai aussi aucune, par respect pour les mai-
tres de ’Art qui les ont pratiquées et recom-
mandées, Je me contenterai , pour metire
P'Artiste en état de se déterminer par lui-mé-
me , de donner ici la description des alam-
bics qui m’ont paru les moins imparfaits , et
de leur appareil.
On voit dans la planche II, fig. 1, 'a- Alambie
lambic monté, et coupé perpendiculairement, de méial.
Pour faciliter Iinspection du dedans, dans
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11. Orxn. les figares 2, 3, 4, on voitP’alambic démonté
et vu de face ; cet alambic étant supposé de
fer blanc , on ne doit po‘int étre surpris si sa
forme n’est point aussi élégante que ceux de
cuivre ; on sait assez que le fer blanc ne se
travaille pas ‘aussi aisément que les antres
métaux. A cela pres, les proportions en soné
tres-exactes.

A représente le réfrigérant, B la téte de
more, C petitcanal de la téte de more, o
les vapeurs condensées retombent en gouttes;
D cou de I'alambic , qui se démonte en deux
parties , en d et en e. Les jointures auront
chaciine un rebord saillant; la jointare in-
férieure £ aura ce rebord au moins de deux
pouces, afin d’intercepter les vapeurs qui s’é-
levent du bain-marie , et les empécher par .
ce moyen d’échauffer leréfrigérant (a).g.g,2,¢
Mains ou anses pour soulever tantla cucur-
bite que la marmite. E bec de ’alambic qui
communique au petit canal de la téte de
more C; pour plus grinde commodité il se
démonte en h T , robinet. G, cucurbite.

"H, chaudron ou marmite qui contient I'ean

(@) On peut placer ce rebord au-dessous des anses y
et le faireappuyer sur les bords de la marmite, comme
onle voiten H , fig, 2 , pl. IL.
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du bain. I , canal pour la cohobbation (@),
que I’on aura soin de tenir bien bouché pen-
dant tout le cours de la distillation. K, autre
petit canal pour renouveler I'eau du bain
a mesure qu’elle s’évapore. LiLi, support bien
soudé pour soutenir le réfrigérant dont le
fond m seroit trop foible sans cela pour sou-
tenir la charge de I'eau. Mais pour mieux
faire comprendrela destination de chacune
deces pieces, donnonsici le résultat de toute
Popération.

Apres avoir versé votre infusion dans la
cucurbite G, fig. 1, pl. I, vous y adaptez
le chapiteau, c’est-a-dire ,la partiesupérieure
de I'alambic , composé du réfrigérant, de la
téte de more, ete. Vous lutez exactement
les jointures d, e. L’alambic ainsi disposé,
vous le placez dans le bain-marie H; l'eau
dubain étant échauffée,échanffepareillement
la liqueur contenue dans la cucurbite G. Ce
quil y a de plus spiritueux et de plus vo-
latil se résouten vapeurs ; ces vapeurs chas-
sees par Paction dufen , s'élevent , montent
par le cou D jusqu’d la calotte de la téte de
more B. Celle-ci étant entourée d’ean froide
contenue dans le réfrigérant A, rassemble

(@) Nous expliquerons ce mot par la suite.

II, OrER.
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par sa fraicheur , les vapeursen nuages; cette
fraicheur les fixe , les résout en gouttes ;
trop pesantes en cet état pour ge soutenir au
haut de la téte de more , elles se précipitent
le long des parois jusque dans le petit canal
C ; de-14 passant par le bec E, elles vont se
décharger dans le récipient, quiest une bou-
teille 4 long cou, que 'on ngmme , enterme
de I'Art, Matras. Poyez Edelafig. I pl. L.
Quand on distille au serpentin ,ce long cou
devient-inutile, on le coupe par conséquent,
et voici comme il faut s’y prendre pour y
parvenir sans courir risque de casser le ma-
tras. Prenez une pierre a fusilqui ait un an-
gle bien pointu, marquez une ligne circu-
laire tout au pourtour du cou du matras,
et précisément dans Iendroit ou vous avez
dessein de le couper ; prenez ensuite un long
fil souffré dont vous ferez deux on trois
tours sur la ligne circulaire que vous avez
tracée; mettez le feu an fil, laisscz- le brii-
ler ; lorsqu’il aura bien chauffé le verre, jet-
tez quelques gouttes d’eau surla partie chau-
de, dans I'instant le cou du matras se'bri-
sera net, comme sion Pavoit coupé avee des
ciseaux.

Comme il est impossible qua la longue
eau du réfrigérant ne s'échauffe, quand elle
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sera au point & ne pouvoir plus y: tenir le 11 O#xx.
doigt sans se briiler, on la vuidera par le
robinet ¥, aprés quoi on remettra de nou-
velle eau froide , ce que I'on réitérera autang
de fois qu’il sera nécessaire.

§i I'on weut se servir du serpentin, voici gerpentin,
comment: il faudra construire cette pitce. Fig.2 plL
M, vaisseau cylindrique. Dans I'appareil des
alambics qui servent aux travaux en grand,
le vaisseau dans lequel est ajusté le serpentin
est.communément un tonneau de la conti-
nence d'un muid ou d’un demi-muid ; mais
dans les opérations ordinaires, ou il n’est
question que d'un alambic de grandeur mé-
diocre, le serpentin sera beaucoup mieux
placé dans un vaisseau de métal. N, tube
spiral, nommé serpentin, qui doit étre oun
de cuivre ou d’%tain. O, orifice supérieur du
serpentin, qui communique aa bec de alam-
bic. P, orifice inférieur du serpentin, qui
communique au matras ou récipient.

On assurera bien le tube spiral dans le
vaisseau cylindrique, sur-tout on aura grand
soin de bien souder les deux ouvertures nz,
par lesquelles les deux extrémités du ser-
pentin passeront, afin que I’eau dont on em-
plira le vaisseau cylindrique , ne puisse point
$’¢couler; on ménagera un robinet en Q,
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afin de pouvoir substituer de 'eau froide &
celle qui sera devenue trop chaude. Si ’on
veut savoir ce que je pense de cette piece
fort recommandée par quelques Artistes, je
dirai tout naturellement que je ne la crois
pas fort nécessaire lorsqu’on se sert du réfri-
gérant , parce que je n’ai jamais remarqué
qu’elle produisit un grand effet. Elle n’est vé-
ritablement utile que lorsqu'on se sert d’un
alambic dune capacité si grande , qu’il seroit
difficile d’en garnir la téte de more d'un ré-:
frigérant. Tels sont les alambics a eau-de-
vie. : -
L’alambic que nous venons de décrire est
nécessairement fait de métal; communément.
on emploie le cuivre. J’ai constammentob-
servé que ce métal communiquoit aux li-
-queunrs des impressions désagréables, quelque-
fo's méme dangereases. On fera donc sage--
ment de substituer Pétain au cuivre, ou tout
au moins Je fer blanc bien étamé. On sait
que le mars n’est point contrairea la santé,
qu'au contraire il lui est favorable dans bien
des cas. Ces vaisseaux de fer blanc ne sont
pas d'un aussi long service que les vaisseaux
de cuivre, cependant avec un peu de soin
on pourra: les conserver long -tems. Aprés
chaque distillation il faudra les essuyer ;pro-
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rement , et les placer dans un lieu sec pour
Prévemr Phumidité et la rouille par consé-
quent ; non pas que je la croie dangereuse au
corps , mais seulement parce que I'humidité
correde et dissout le fer. On peut méme tou--
jours se servir de cuivre pour la construction
‘de la marmite qui doit contenir Peau du
bain, parce qu’elle résiste mieux a I’action du
feu, et que d’ailleurs, ne communiquant
point avec les matieres que l'on distille, il
est fort indifférent que ce vaissean soit de tel
ou (el métal,

Iralambic de métal est extrémement com-
mode ; on le fabrique de toutes grandeurs;
il est solide , et il expédiepromptement mais
malgré toutes les précantions que on pour-
10it prendre, je lui trouve un grand défaut.
Je le répete encore , je me suis appercu que
les alambics , méme de fer blanc , communi-
quoient aux liqueurs:uze saveur et une odeur
désagréables. J’en reviens donc aux alambics
de verre , comme les plus favorables & la pu-
reté des substances spiritueuses odorantes quu
Pon se propose de distiller.

; S:zcil ;::llt)lc]olss; ,::211;011;11:13 ln;:.'om ph;lué que o
3 posé que de deuxde verre.

pieces; da cucurbite A et le chaplteaub fig.

3> pL AL Il y.a des Artistes-qui, pour sup+

II. Ozzn.
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pléer au réfrigérant, ontcoutumede mouillex
des linges et de les appliquer ensuite sur le
chapiteau. Cette pratique est trés-mal enten-
due, parce quw’ilestpresque impossible que ces
linges froids, appliqués sur le verre , tandis
u’il est fort chaud , n’en occasionnent la rup-
ture. Au défant du réfrigérant dont il est
impossible de garnir les chapiteaux de verre ,
on peutse servir d'une espece particuliere de
serpentin , dont voicila deseription.

Prenez le tube de verre O, recourbé em
forme d’S; placez ce tube dans le vaissean
cylindrique de fer blanc' D ; lutez - en les
jeintures E ¥ avec du mastic ou lut dont nous'
donnerons ci-apres la préparation. L’empla-
cement de ce tube ne paroitra pas trop aisé.
Pouren venir a bout sans beaucoup de peine,
il faudra laisser une échancrure au vase cy=
lindrique en F. Vous commencerez par pla=
cer le bout inférieur du tube en E ; ensuite,
ayant placé extrémité opposée en F | vous
ferez boucheér Péchancrure en 'y faisant sou-
der une petite pitce de fer blanc; vous lu-
terez ensuite les vuides:quilse trouveront:
entre le tube et le vase cylindrique, ¢’est-a-
dire; les endroits par ol les deux extrémités
du’tube passeront, afin que Veau dont vous
emplirez le vaisseau cylindrique , ne puisse

: poin



DU Govur ET BE L’ODORAT:. 65
poiu—t s*dcouler. Pour renomveler ¢ette eau
lorsqu’elle: aura acquis wn degré de chaleur
trop consxderdble vous managerez un pet;t
yobinet, en. G 2 o0 1108 e uttiials

Les plas grandes cueurbites de YBFIB ne
contenant tout au phib que huit pintes ., il ne
faut pas §. attend;c a peuvmr faire servir cetm
sorte -d’alambic. aux owvrages en grand, a
meins que Ponn’en amplom plusieurs a la fois,

ILO

ce qui est tres- pObSlblﬁ, d’autant pl,us qu’ 1lh '

n’en cotite ni plus. de tems ni plus de. peme
pour gouverner douze alambics a la fms qus
pour en conduire un seul.

L’appareildece valsseauch_quug est ausst |

simple que sa forme, Aprés avoir versé l'in, |

£

fusion dans la eucurbite, dont on laisse tous

jours le tiers vuide , on la couvre de son cha-
pitean, on en lute les jointures; .on placd
le tout au bain de sable, ou encore mieux
gu bain smarie; [suz‘tout-si 'on.craint que
les matieres soient susceptibles de combus-
tion,; Dans ce cas on aura un couverele pets
¢é , que Pon passera par le eol de la cucur-
bite, de maniere qu'il puisse empécher les
vapeuts du bain de s'élever et d'échaufler le
chapitean. On congoit assez qu’il ne faudra
pourlors adapterce chapitean , qu’aprés avoir
disposé la cucurbité dans le bain fermé de
Tom. I, I, Part. E
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sbn eonvercle. Le sable etl'eau de an et
Tautre bain surmdliteront toujours la matiere
cbntenne dans la cueurbite , de denx bo’n's
doigts. Pour adapter le serpentm on' t:nrﬂ-
nieficera par Pextrémité” supérieure dans la-
que]le oninsérera’le ‘bec du chapitean'; on
placata ensuite- 16 ‘matras & Pextremité infé-
neure du serpentin;‘en lafera bien ‘les join-
tures; onleommencera par un degrd de fen
tiks-tempcré , ‘que I’on’‘augmentera ensuite
par 'de'gré et selon le’ besoin. Quand l'opéra-
tion: sera finie ; il faudra bien se donner de
garde de retirer I’alambic ‘du bain brusque-
niént ) et tandis quil conservera la moindre
chialeui =71l se briseroit' infailliblement. Tl
faudra done attendre qiie le tout soit bien
refroidiz ‘on fera méme trés-bienode gdvnir
le' ‘cul 'd&as -o-ncufhltes avee' le lat'dont nous
allons parler) 10 sd e oYl
- Battes" bien iémémﬁleﬁ des Blancs doenfs
jusq’uﬁ?é;- ce quils seient tout-a-faitien éeume
oitvmousse; laissez bien repasercetioéeume,
elle’ne tardera pas a'devenir cldire ‘comme
de' lea; prenez-en une once, defolle {ariné
detix'gros , de bol d’Armiénic un grod, desang
de dragon dewp gros ; de fromage sevet rapé
ungres e fout sen jpoudre: fine's » faitescen
Wy I}iélzi:'n gery trempezay des bandes de Jinge »
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litez-en vos v.-iis‘_seaux', pﬁis'laiSSez-les S€é-1II. Opxn
cher. Lé tout'étant biensec , couvrez ce pre=
mierlut ‘avec lé liat suivant. Prenez de la terre-
grise depotier ,'la moitié autant de sang
de ‘dragon ; autant de bol d*Arménie la
Mmoitié autant de ‘chaux vive, éteinte aair:
des drogues étant bien pulvérisées et passées
4u tamis’, déleyez-les dans égales parties de:
blanc d'eeuf, vé&duit eh eau, et de sang chaud:;’
soit de beeuf ourde moutony ajoutez de la
charpie dn ‘poidsda bol d”Arménie que vous
surez employé. Ce lut gappliqueimmédia=’
tement et sans’ linge sur le' it dont ‘notis’
venons de parler; il est excellent' pour .garnir:
les vaisseanx qui doiventodtre placés , soitdus
bain' de  vapeur) soit au bain-marie, soit aw
Bainvde sableh T1untus dnsmsiosz supilggs

“Pourle> lut qui' doit «servir’ awerépi des
fourneaux, &'la-constructiondes dOmeseét &
Penduit des vaisseaux ordinaires ; ‘prenezide:
Pargile une partie , du sablon pariie et dentie’s
de' Ta boarre ;'dela fiente de’ chvéval 3 de’la
cendre delo poussitre-de charbon , pussée’an
tamiy; deldochae viveyéteinte alair i dgas
les parties. On méle bien le tout, on lewdeiz
laye dang Peau commuke] onten forme tihe
pite ud peu diuide; aveelaquelle onenduit
les viisseatix ¢ouche par coughes ;o ol vidiog
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~_ Pour empécher P!yvaporation des vapeurs
iL Orrn. spirifuenses il faut luter exactement toutes
lesjointurcs des véisseanux avec un lut conve,
nable. Quand les vapenrs sont pewn corrosives,,
il suflit d’entourex les jointures d es vaisseaux,
avee des bandes de papier enduites de colle dg,
farine. On lute aussi fort commodément les
jointures dans cctte sorte de cas avec des
handes de vessie de cochon , que Von a soin
de bien mouiller. auparavant. .

- Quand on a affiire a des’ vapeurmpl;us péné-,
trantes et plus dissolvantes, on se seri d'un
It fait avéc de la poussiere de ehaux éteinte
a Pair, quel’oniméle et gne Pon. réduit en
pate aves du blanc d’euf baJ:tu, on étend
cetfe pife sux des bandes.de linge , quen
appligne exactement auntour de la. joinfirel
desvaisseauxn, Gelut, quon nommede chaux
et de blaric.d'enf ) est; tres-commoede. ef s€
séohe facilement;, p.'rend; du cor,ps s6t dp\ ient
assaz-ferme. . 1old aitaia-anar o figgsl

Nous avons, donmng: &il‘leuwa J a cqmposmlom
du lut gras (peg«27) poun emptcher Lévan
p@!&ilon dies vrapmrs sal,mea,, a;c;des, COTES:!
s1VeBs) 1 1 g1() - 498 gl

- Finissons eet; a'ncla parune. obwv'atwn
de s dernieveimpostance. Il sTagitici de conr
noitre les signes parlesquels om peut. juger si
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Yon optre bien. La régle générale de la déis-
till. tion est de fuire tomber goutte a goutte
dans le récipient les vapeuis qui se résolvent
ur 1a fraicheur du chapiteau, ce qii dépend
de la graduation du feu : plus Paction du fen
est vive , pluy les wa peurs g%levent et se préei-
cipitent ddns leur chute; ¢est tout le con-
trawe lorsque Pon rallentit Paction du feu,
1a chute des gotrties devient pour lors inter-
mifte nte. Gette régle, ¢est-a-dire ;la chute
des gouttes qui se succedent Tes unes ‘auk
autres safs interruption, est bonne lorsqu’on
distille’a Palambic de verre; mais lorsqu'on
se sert de Palambic de meta] , je pense qu’il
vaut beancoup micux distiller au petit; mais
tres-putt Hlet 5 ean si vous vous contentive de
distiller goutte 3 goutte , vous pouriez bien
Te retirer qiie esprit ardent, trés-peu im-
prégné d’huile ‘essentielle. La diffirence de
cet effet des alambivs de verre davec Def-
fet des ~lambies de méral , vient de la quan-
tité de matiere que les uns contiennent
plus que les antres, et pent-étre aussi de la
diff:rente ¢lévation des chapiteanx. Quand je
dis qu'il faut distiller au petit filet, il faut
bien se donner de garde qu'il ne devienne
trop fort; car si vous pressiez le feu avec
tropde violence , vous feriez monter le phelg-

II.OPERAT,
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mée avee 'esprit et I'huile; ce qui rendroit
wos ligueurs. détestables. Il pourroit méme

-arriver ; par un accident particulier , que

yous _ﬁsswz sortir toutes vos drogues en subs-
tance dans le récipient. Dans ce cas. il. fant
yerser tout ce qui est tombé dans le réci-

Fig. 3, pl. pient ; il faut, dis-je, le verser dans la cu-

1.

curbiteé parle canal de cohobbation K, ef
recommencer sur nouveaux frais: c’est ce
-qu'on appellé cokobber. I1 arrive méme qu'en
travaillant sur certaines drogues la cohobba-
tion devient nécessaire ,sur-tontdans la dis-
tillation ' des drogues dont Phuile essentielle
lest fort pesante/, comme, par exemple, dans
Ja distillation de la canelle alors il faut dis-

tiller au fort filet, en prenant gavde cepen-
dant: de ne pas aller jusqu’a faire monter

#rop -de phlegme, aprés quoiil fant cohob-
ber;. & cette seconde fois on se conlentera
-de distillex an petit filet.

Comime le phlegme, la terre et le sel fixe
font partie de ce que Pon met dans la cn-

«curbile, il ne faudra pas s'attendre a retirer

la' méme quantité de liquem gw’on y aura
‘miise. Vous aurez bien opéxé si de quatre bous
teilles d’eau-devie, ou d’une infusion quel-
congue , vous, en pouvez retirer deux quine
sentent’ ni' le phlegme , ni le feu ; ce gofit
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de feu est ce que nous avons nommé ailleurs
empyreume (a), contre lequel on ne sauroit
étre trop en garde ; le gotit de phlegme est un
goiit fade, insipide , désagréable.

(a) Il y a des Chymistes qui distinguent le goiit de
feu du golit d’empyreume. Quoi qu'il en soit'de cetle
dislinetion , il est certain qu’il y a quatre sortes de mau=
vais gotits qu'il faut ticher d'éviter dans la distillationg
le goit de feu legoutdempyreume le gotit de phleg-
me , ét un certain goiit mélalllque co::umumqué par
les vaisseaux ' faits ou'de culvre ol d’étau]. ou da
fer blanc.” :

II. OrER,
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TROISIEME OP ERATION,

___De la Composition.

qT ’APPELLE Compositiﬁm le mélange assorti
des mgrédlens qui constitwent les liqueurs &
boire ; ¢est Punf:ipaiement pour réussir dans
cette partie qu'il faut connoitré le rappore
des saveurs entrelles et les principes de lhar,
monie , sans quoi Ton sera toujours exposé &
faire des combinaisonsdiscordantes, Les gofits
sontsi bizarres ! [l ne fautdonc pas lesconsul-
ter indifféremment. Lie bon gotit seul doitpré-
sider a la composition ; cest lui seul qui doit
décider de la force., de lagrément et des
autres qualités des liqueurs. Heureux celui
quiaura recu de la mature nn gotit exquis,
il pourra censurer, réformer , ordonner et
prononcer sans appel sur la juste proportion
des mélanges.

Comme on ne peut retirer par la distilla-
tion qu’un esprit ardent fort imprégné d’hui-
Yes aromatiques, ce produit, bien loin de
flatter le gotit , le rebuteroit, si ’on ne tem-
péroit pas sa violence par des adoucissans qui
€n émoussent la pointe: tels sont le sucre ef
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l‘ean , qu’il fandra employer dans les propor-11, Qeza.
tinns suivantes.

Supposé que vous ayez mis quatre pin-
tes (@) d’eau-de-vie dans votre infusion, vous
devez en retirer deux pintes d'esprit, con-
formément au principe établi dans larticle
précédent.

Pendant le cours de votre distillation , fai-
tes fondre deux livres de beausueredans deux
bouteilles d’cau de fontaine ou de riviere,
et jamajs de puits ; étant bien fondu, vous
aurez un sirop a froid. Votre distillation
¢étant achevée " mélez vos esprits avec voire
sirop et les auntres ingrédiens prescrits par
vos recettes. Remuez bien le tout , laissez-le
reposer pendant vingt-quatre heures , plus ou
moins, et puis filtrez.

Quoique la dose d’can et de sucre queé je
viensde proposer , puisse passer pour régle gé-
nérale , il ne faudra cependunt pas s’y atta-
cher avec une exactitude trop scrupuleuse.
Il y a des gens qui aiment les liqueurs for-
tes, vives, s¢ches; il y en a d'autres qui les
aiment plus moelleuses , plus douces, plus

(@) Nora. En parlant de mesures , nous enten-
dons toujours celles qai sont ‘dusage & Paris,
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tempérées. Dans le premier cas, vous. dimi-
nuerez la dose d’eau et de sucre ; dans le se-
cond cas , vous ferez tout le conl:rairc ; et si
Ton désire avoir des ligueurs en consistance
d’huile; et cependant avec une pointe un pen
senuble ,».on diminuera la dose d’ean, et
Yon augnwntera considérablement celle du
sucre. ,

Pour &tre toujours en état de metirela h-
queur au ton convenable, je conseille d'avoir
Perpétqellcment en reserve des esprits aro-
:maliques y et toujours €1 assez grande quan-'
tité ; ils seront d'une grande ressource dans
les cas ou la filtration , ou bien d’autres

accidens imprévus , auront affoibli la liqueur.

Jai dit qu'il falloit employer le sucre le
plus beau et le mieux rafiné; de plas, jat
dit. qu’il falloit fairve le syrop a froid. Ma rai-
son est que le sucre commun , sur-tout loxs-
qwil a bouilli, donne un il jaundtre 4 la
liquenr.

C’est pour cacher ce défaut que les distil-
lateurs ont recours aux couleurs artificielles,
et qu’ils colorent leurs liqueurs, qui natu-
rellement devroient étre claires, blanches,
limpides-;-pétillantes ; -qu’ils - les - colorent,
dis-je , en rouges, violettes , jaunes, etc. me-
thode que nous ne saurions trop improuyer;?
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parce qu’il est impossible que ces teintures
n’alterent Ja délicatesse et méme la salubrité
des compositions primitives , enlenr commu-
niquant des saveurs caustiques et éfrangeres.
On allégue pour justification , qu'il faut con-
tenter les fantaisies de certains particuliers
qui trouvent antant de satisfaction dans cette
variété de couleurs que dans la diversité des
saveurs. Comme ce prétexte n’est pas dénué
de fondement , et plus encore pour nous
préter a la bizarrerie des goiits , nous ensei-
.gnerons ici la' méthode de colorer différem-
ment les liqueurs. :

La teinture des liquears se fera toujours
conjointement avec la composition , parce
que ces sortes de teintures étant une disso-
lution qui se fait .dans I’eau commune, il
faut y avoir égard : sans cette précaution le
composé deviendroit constamment trop foi-
ble. Ainsi, lorsque vous anrez dessein de
colorer vos liqueurs , vous diminuerez la
dose d’eau prescritepar la reglegénérale éta-
blie pour la syropation ; vous la diminuerez,
dis~je, a proportion de celle que vous em-
ploierez pour la teinture,

Pour teindre en beau rouge , prenez, pour
huit pintes de liqueur , quatre gros de co-
~chenille et un demi-gros d’alun; pilez ces

III. Orx=r.
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111, Orza. denxdrogues dans un mortier de marbre fus~
qu’a cequ'elles soint réduttes en poudie im=
palpable ; versez sur cette poudre un demi-
septier d’eant bowillante , remuce bien le mé-
Jange avec un pilon pour aider ala teintgre
& se détacher ; qmand le tout commencers §
refroidir , wversez la teinture dans vos li-
queurs. 1

1l y a encore d’autres manitres de teindre
en rouge avec le bois de brésil ou avec le
suc des fruits , mais cette méthode est ou dé-
fectueuse ou insuffisante :le bois donne un
mauvais goit aux liqucurs , et les fruits ne
donnent gn’ume teinture passagere , c’est-a-
dire, qu’elle s’altere en vieillissant ; il faut
pourtant en excepter I'orcanette , qui- colore
tres-bien en besu rouge.

Pour teindre en beau violet, prenez de la
teinture de tournesol, que I'on trouve toute
préparte et en petits pains chez les Epiciers-
Droguistes; faites-les bouillir dans ’eaus com-
mune, sur un feu lent, en remuant sans cesse
la dissolution ; Pean pénétrera jusques dans
Tintérieur des peti's pains, et insensiblement
elle en fera sortir toute la teinture; versez-la
pour lors dans vos liqueurs qui par ce moyen
se coloreront au gré de vos désirs, Comme
cette teinture est tres-alkaline , le moindre
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acide «ui en approcheroit lafe oit changer . opsx;
en rouge; il fuut done aveir grand soin de
Préveair cet aecident, et sur- tout ne pas
se servir de vaisseaux de cuivre ou d’airain.

‘Le tourneso! a'encore um autre défaut, sa’
couleur naturelle estextrémementterne ; pour
Ivi donner’ plug de vivacité‘et de brillant,
prépuvez a part de la cochenille, comme nous
Pavons dir ‘plus ‘huat 3 mélez-en une dose
suffisante parmila teinture de tomrnesol, vous
aurezun gris-de-lincharmant, que vous nuan-
cerez comme il vous plaira, en augmentant
ou en diminuant la dose de cochenille.

Pour teindre en jaune doré, faites cara-
meler du sucre, €’est-a-dire , que vous met-
trez dans une cuillére de fer une dose de su-
cre , proportionnée a la quantité de liquenr
que vous voudrez teindre ; vous aurez soin
auparavant de réduire ce sucre en poudre,
et vous le ferez fondre au feu; quand il sera
fondu, il ne tardera pas a tonrner du blane
au jaune. Soyez atientif alors pour le retirer
des qu'il sera a4 son point, sur-tout prenez
garde qu’il nebriile : aussi-tot qu'il aura con~
tracté un ceil jauneunpeu foncé, vous y ver- =
serez a plusieurs reprises un peu d’eau pour
le dissoudre , apris quoi vous verserez la dis-
solution dans vos liqueurs.
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Pour teindre en citron, prenez deux ou
trois pincées desafran, faites-les bien bouillir,
dans un demi-septier d’eau:le safran y dé-
posera sa couleur, que vous. verserez dans
votre composition, dans une proportion con-
venable, . ’ ! :

Voila a peu prés tontes les sortes de cou-
lears qui_conviennent aux liqueurs & boire;,
on les.rendra plus, ou moins. foncées , selon;
la dose de teinture que. I'on emploiera,

I1I, OPER.

i P JiGd L idd b advidh
i

e aw









puGour et DE L’'ODORAT. 179

QUATRIEME OPERATION:

- De la Filtration.
v ,'J.

C EST la dernitre, la'plus f'amle en appa-
rence , mais aw’ iond la plus ennuyeuse, la
plus désagréable et la plus embarrassante de
toutes les opérations. Sitdt que la composi-
tion est achevée , o’ appercoit que le mélange
a contracté un eeiltrouble, occasionné par les
impuretés du' sucre, et souvent par d’autres
causes encore; il faut donc de toute nécessité
trouverun moyen de clarifier la liqueur. Pour
y' patvenir’, faites faire I'entonnoir, fig. 2,
garni de sa grille , fig: r. Gette grille est faite
de déux cercles de fer blane, dont l'entre-
deux B! est rémpli de petits fils ‘de fer ; on
la construit ainsi'afin que 'la liquear: passant
par le papier gris | dont on ‘garnira ld grille
en dedans , puisse passer avee liberté; pouy
faciliter ce'passage’, et empécher le papier de
coller contre- les iparois de Pentonnoir, on
Mménagérales oreillons ¢, ¢, ¢y eideta grille;
qite 'Ion’ disposera’dans Pintérieur de Pen=
tonaeir , de manivre que labase de Ta grille
reponde &' la‘base D D de Peptonnoir, et la
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1v. Orex. partiesupérieured celle de Pentonnoir GE
la grille étant garnie de papier , et dispo-
sée dans Pentonnoir , comme 1ous venons de
i’expliquer , on la remplira de liquear, et on
y adaptera le couvercle, fig. 3, pour empé-
cher Pévaporation.
Vous choisirez votre papier brouillard o ou
a filtrer , que I'on nomme aussi papier gris,
vous le choisirez, dis-je, assez épais ; il ne
fant cependant pas qu’il soit d’an fissu trop
serré , autrement votre liqueur étant trop lente
a passcr, elle s”alfoibliroit beaucoup. Vous
plicrez d’abord votre feuille en quatre pars
ties, fig. 4, qui vous donnera le quarré » €ls
suite vens la replierez en deux, fig. 5, et
vous aurez un friangle dont vous couperez la
base en portion de cercle ,comme il est mar-
qué en H H. Par ce moyen yous garnirez
tres-facilement Pentonnoirdécoupé, qne yous
placerez de la sorte sur un grand bocal de
verre b, fig.2. Si du premier coup wotre lis
queur ne passe pas bien elaire, vous larever-
serez dans entonnoir, et vous recommen=
cerezsans cesse j usqu'a cequ’elle paroisse par
faitement limpide dans le bocal. Quand vous
ebserverez que la liqueur ne filtrera que, diffi-
cilement, ce sera une marque que le papier

sera engraissé par le syrop : il faudra par con=
séquent
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séquent le changer, c’est-a-dire qu"il faudra
arnir 'entonnoir de nouveau papier 5 mais
il n’en faudra venirla qu"a Pextrémité ; parcg
wen changeant trop souveént le filtre, outre
que l'on perd beaucoup de liqueur, on. court
risque de Iui donner encore un mauvals goul:
dont le papier le plus propren est ]amals o
faitement exempt.

Une circonstance fort embarrassante dans
la filtration, c’est quand apres la composition
il arrive que le mélange se change tout-a-
coup en couleur trouble laiteuse et fort dé-
sagréable a la vue. Quelques Chymistes attri-
buent ce changement subit. a la fcunentatmn
'(a} excitée par le mclange de Pesprit de
vin et de l'eau; il est bien vrai qu’il se fait
alors une effervescence assez sensible pour
faire monter considérablement le thermo-
metre , mais je n’ai jémais remarqué que
celte effervescence fut plus forte dans. les
mélanges snjets a se changer en couleur lai-
teuse que dans les autres. Il faut donc c;her-
cher ailleurs la cause de ce phcnomcne car
.c%n est un dans son genre. Plusieurs Chy-
mistes dont P'autorité est d’un grand pqids,
prétendent, avecheancoup de vraisemblance ;

F

(@) Cest plutét une effervescence.

Tom. I, I Part, E

1V Okt
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“1V.0pn, que lorsqu’on méle une certaine quantité
d’eaul comprune a une dissolution d’huile es-
sentlelle par Tesprit de vin, Peau s’unit 3
cet esprlr avec ]equel elle a une trés-grande
affinité , et le force a quitter I'huile essen-
tielle ; pour lors I'huile débarrassée des en-
traves de Desprit de vin se sépare, s'assem-
ble en molécules tres-petites , et nage dans
le liquide sous une forme laiteuse. Mais
si cela est, pourquoi toutes les huiles es-
senfielles dissoutes dans I'esprit de vin ,
n’offrent - elles pas le méme phénomene?
L’huile de canelle , par exemple, I'huile de
café , et je ne sais combien d’auitres encore,
neprésentent rien de laiteux aprcs Ie mélange

de I'eau.
N’) auroit -il pas quelque fondement 2

- croire qu 1] se trouve dans de certains mix-
tes plutét que dans d’autres une troisitme
‘snbstance qui occasionne cette couleur lai-
‘teuse ? Ne pourroit-on pas sou'pc'onner que ce
sont les sels essentiels qu1, dissous en parti-
'cui{*b infiniment petites, et intimement mélés
avec les particules spiritueuses et huileuses
pendant le eotirs de la distillation , se rassem-
“blent et se forment encristaux qui deviennent
sensibles au mo: en de I'eau que lonverse sur
le m&lange ? et comme les particules de I’can
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sontelles-mémes tres-petites, elles ne peuvent IV. Orzs
séparer les sels d’avec les esprits, qu’en cris-
taux tres-déliés, c'est ce quiforme commeune
espece de neige tamisée, qui fait paroitre
la liqueur sous une forme laiteuse. L’effet de-

“vient bienplus sensible lorsqu’on se sertd’une
eau fort imprégnée d’un sel queleconque:

Une expérience que l'on peut facilement
répéter rend ma conjecture tres-vraisembla -
ble. Si on laisse s¢journer pendant quelques
jours le mélange laiteux dans un lieu fort
froid , la partie spirituense n’ayant plus au-
tant d’action qu’elle en avoit au commen-
cement , et sur-tout dans un liev chaud, laisse
¢chapper les particules de sel essentiel. . Ces
particules ne manquentpas de se rassembler,
et on les voit distinctement paroitre sous la
forme decristaux parfaits , longs de cing asix
lignes, larges d’une demi-ligne, tout-a-fait
semblables & des petites pailleites d’argent,
tres-belles et tres-brillantes.

Une autre expérience quivienta Pappui de
la précédente , c’est qu'ayant composé de la
liqueur de Badiane dans une saison trés-chau-
de , le mélange a Pordinaire devint trés-lai-
teux. A force de filtrer et de répéterles fil-
trations , je parvins & rendre ma liquenr trés-
limpide, Qu'arriva-t-il daps la suite ? Comme
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1v.0rxn je m'avois fait que tamiser , pour ainsi dire,
les sels , enles distribuanten ¢ga esportionsd
peapres, dans les esprits et dans I'eau, lors-
que la saison devint plos froide, et quelle
ralentit 'action des'esprits, I'eau reprit alors
sa force sur les sels, et lesfixa de manigre
que ma liqueur redevint trouble et laiteuse
comme si elle n’avoit point été filtrée. La
saison étant devenue beaucoup plus froide,
et les esprits ayant par conséquent encore di-
minué de force, laliqueur redevint limpide,
mais en méme-temps toute remplie de pail-
lettes brillantes qui n’étoient autre chose que
de vrais cristaux. J’approchaila liqueur du
feu, & Pinstant je vis les cristaux tomber en
déliquescence, et former Pespece de neige
dont nous avons parlé¢, c’est-d-dire que la
liqueur redevenoit laiteuse. En lui faisant
prendre un degré dechaleur plus vif , la neige
se fondoit, et la liqueur reprenoit Péclat €t
fa limpidité qu’elle avoit lorsque je Ieus fil-
trée dans la saison chaude , c’est-a-dire, sans
aucuneapparence de cristaux.

Cette expérience est aussi facile & faire
qu'ellerest amusante ; je ’ai souvent répétée
pour Satisfaire les curieux , on poarra la 1é-
péter de méme avee un sucees infaillibles On
wérra la méme! liqueur dans la miéme fiole
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perdre a chaque instant sa forme et sa cou-1V.0Ozzx.
Jeur , eb la reconvrer en aussi peu de tems.

Ces expériences m'ont fait couclire que,
si je pouvais parvenir & émousser la pointe de
sels au moyen d'un alkali, qui d’aileurs
n’altérit en rien 'agrément des liqueurs, je
parviendrois facilement & dissiper la couleur
laitense , et par conséquent & rendre la li-
queur limpide,sans étresujelte aux variations
dont nous avons parlé. Je choisis donc pour
cet alkali le blanc d'ceuf, que ’employai avec
le plus heurenx succes de la manitre suivante.

Ma composition étant achevée, je versai
une chopine de liquenr laiteuse dans une bou-
teille de pinte ; i’y ajoutai mon blanc d’ceuf, |
et alors , remuant fortement la bouteilleen !
fout sens, je mélai le blanc d’euf avee la |
liqueur; je vemsai ce mélagge dans le vase
qui contenoit la composition en totalité; je
remuai le tout a grand force, aprés quoije
le luissai reposer pendant six heures. Ce tems
expiré, je commencai 4 remuer fortement la
cruche ; et ayant répété cette manipulation
pendant/trois jours, je filtrai ma liqueur , qui
passa claire, limpide, et aussi belle qu’il étoit
possible de le désirer ; mais ce qui me surprit
le plus, c’est qu’elle passa avec une prompti-
tude d laquelle je ne m’attendois pas , et sans

vy
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étre obligé de changer le papier une seule fois
quoiqu’il fat d'un tissu fort serré. Nos Artig.
tes feront donc fort bien d’employer le blane
d’ceuf dans toutes les compositions sujettes 3
devenir laiteuses. Pour trois pintes de liqueur
il faut employer deux blancs d’cufs; et si
1’on veut accélérer la clarification, on pla-
cera le mélange au bain-marie dans un trés-
grand vaisseau bien bouché , pour donner la
facilité aux vapeurs de circuler librement.On
fera attention de me pas pousser le feu trop
vivement , il suffira que le bain-marie soif
ticde, Au bout de huniton dix heures on lais.
sera refroidir le toutet on filtrera.
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SECONDE PARTIE.

PRINCIPES PARTICULIERS
s VO e il
RECETTES .

P

Pour composer les ligueurs dboire.

LES'Pri'ncipe."_s généraux , quoique claire-
ment exposés , seroient assez inutiles si Pon
négligeoit d’y'joindre les détails instructifs et
Part deles appliquer. Rien de plusvrai qu'en
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fait de pratique, ces détails font lnﬁmmemt
de plaisir; on les exige méme , €t jusqu’aux
répétitions, si fastidieuses par-fout ailleurs |
deviennent nécessaires quandil s aglt de res
celtes.

Jentreprends done bien volontiers cette
partie, qui passera sans doute, au jugement
du plus grand nombre , pour la plus essen-
tielle de fout Pouvrage; en tout cas, c’est
celle qui a dfi me cotlter le plus, puisqu’elle
ne pouvoit ére le fruit que d’une longue
expérience.

Mal-a-propos s”attendroit-on A trouver ici
les recettes de toutes les liqueurs possibles ou
méme connues; ce détail mie meneroit frop
loin | peut-étm tf«éplalrult-ll,_xl duroit dua-
moins un inconvénient bien remarquable,
pum%u il privumt les Artistes ingénieux.du
plasir Ie plus intéressant qu'ils puissent se
proposer , du plaisic de Pinvention.
~ Je croirai’ dén¢ avoir bien 'rempli mon
objet , si je parwens a imaginer une méthode
facile pour faire lés liqueurs simples , fes li-
qyeyrs compostes, et les liqueurs plas comt-
po.sees A Taide de_cette mnthode nette et
cu‘constancm 5.0n repétera ,-0n inyentera ,
on perfectmnnera sans peme toutﬂs les ['ﬁ'
queurs copnues ¢t lnconnues,
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QueTon sé rappelle ici ce que jai dit dins
les principes’ généraux, qu'il ne faut janais
entreprendre de'travailler sut aucun sujet’, ¥
moins que sa’ natire ne soit bien connue,
Pour ne rien laisser a désirer sur cefte ma=
tiere, apres avoir donné la description du
sujet dont il s’agira, je donnerai, d’apres les
plus grands maitres et I‘e‘ipunence une no-
tion succinte , tant des qualités aromatiques
que des vertus' médicales; ot°comme toutes
sortes de substancesy apres les diverses opé-
ralions par lesquelles on les fait passer , per~
dent ou acquierent de nouvelles qualités ,
j’indiquerailes vertus de chaque liqueur apres
en avoir propos¢ la recette.

Il est bon d’avertirici que quoique je me
sois fait une loi de marquer les doses avec
Pexactitude la plus scrupuleuse, il nefandra
cependant pas toujours s’y conformer a la let-
tre. Il arrive souvent que les drogues que
Pon emploie ne sont pas toutes d’une égale
bonté; les plantes stehes, par exemple , sont
bien différentes des plantes nouvellement
cueillies ; la canelle, les semences, les raci-
nes sont souvent altérées , soit de vétusté ou
par accident. Il peut done arriver, sur-tout
dans les compositions compliquées , quune
drogue soit bonne , ’autre médiocre , ef une
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troisieme fort manvaise. Dans ces sorfes de
casil faudroit agir avec prudence , avoir re-
cours aux rigles de combinaison , substituer
une substance a une autre, etc. Un peu de
pratique donnera cette intelligence.
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ARTICLE PREMIER.
De PEaw-devie et du ¥Vin.

IL ne suffit pas d’avoir essayé de donner
en peu de mots une idée de la nature de
PEau-de-vie, il faut encore apprendre & nos
Artistes la maniere de la faire excellente, et
leur faire connoitre les signes qui en indi-
quent les bonnes on mauvaises qualités,

Tout le monde sait que IEau-de-vie se
fait aveec du Vin ,et que le Vin se fait avec
du raisin; mais peu de personnes-sont ins-
iruites du méchanisme au moyen duquel le
raisin se change en Vin, et le. Vin en Eau-
de-vie. Je ne crois donc pas que le détail
dans lequel nous allons nous engager , puisse
déplaire , d’autant plus qu’il nous pamu: tout
ala fois utile et intéressant. |

Il s’en faut bien qu’a la seule }mpectmn
el méme au goiit, on puisse connoitre la na-
ture du raisin ‘et les différens principes qui
entrent dans sa constituiion. On ne soup-
conneroit jamais que ce mixte, d’une saveur
assez monotone , soit combiné, comme le
Vin, du principe inflammable ou phlogis-
tique., d’un acide fres - puissant, de teire,
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Arr. I d'eau, dair, de deux sortes d’huiles essen-
a??lv}ﬂ;a‘; tielles, ’une plus légere, a laquelle est unie
duVin. une certaine portion d’esprit recteur, autre
plus grossicre; de deux sortes de sels, lun
fixe,I’autre essentiel , savoneux (@), assez ana-
logue anr sucre auquel est unie une certaine
portion d’huile essentielle Iégere ; et si dans
Panalyse du' raisia non fermenté on ne re-
trouve pas la plupart de ces principes, ce
n'est point parce qu’ils nexistent pas ; mais
parce gqu’ils s’y trouvent réellement compli-
qués , tellement déguisés , tellement adhé-
rens les uns aux autres , que l'exacte sépara-
tion en devient impossible , & moins quedans
Panalyse que Ton se propose on ne snive une
méthode gui facilite la d¢sunion de ses prinei-
pes. Cetteméthode absolument requise est la
voie de fermentation, que I'on a assez bien
définie ; un mouvement intestin qu'excite le
principe inflammable danscertains corps li-
quides, ou da moins humides et mous,. et
par lesquels les principes. de ces corps agis-
sent tellement ensemble, qu’il enrésulte des
produits qui paroissent tout-a-fuit différens -
I !

(a) Clest de la combinaisor de la plupart de ces
principes que résulte la substance muqueuse dont nous
parlerons ci-aprés dans lanate , page 8e. . g
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de 1a matitre dont ils tirent leur origine. Peut-
¢tre se formera-t-on uneidée plus exacte du

Axr. I
Del'Eau~

méchanisme de la fermentation , en obser-de Vie et

vant altentivemen! toutes les circonstances
qui I’accompagnent.

Si on laisse le raisin en grappe et sans en
écraserles grains, les principes inflammables,
huileux, salins, etc., dont nous venons de
parler, noyés, pour ainsidire,dans une grande
quantité d'eaun et d’air surabondans , réduits
d’ailleurs a des volumes peu considérables,
conservent commeune sorte d’équilibre entre

‘eux; dans cet éfat ils demeurent en repos
sans pouvoir passer a 'action ; de-la vient sans
doute queleraisin abandonné ason étatmaturel
passepourl’ordinaire,etbrusquement, del’état
de maturité parfaite a I’état de desséchement
oude putréfatcion.Mais qu’arrive-t-illorsqu’en
triturant une certaine quantité de ce fruit
dans des vaisseatix convenables , on briseles
entraves qui resserroient ces principes et les
privoient de toute action? Devenus libres
pour lors, ils agissenttous et réagissent con-
formément a4 Padmirable loi d’aflinité , en
vertu de laquelle les substances de méme na-
ture ou d’une nature approchante, s’altirent
réciproquement aprés avoir quitté les subs-
tances de nature différente, auxquelleselles

du Vin.

Fermen-
talion du
raisin,
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Arr. I. étoient auparavantadhérentes. Ainsi, dansla
DelEau-faymentation du raisin, le principe inflam-
SE %r‘;,;e etmable, coinme le plus actif, commence par

débander tous ses ressorts ; il excite un mon-
vement intestin qu’il communique bientdt 3
tous les auires principes. Dans ce mouve-
ment général les particules huileuses aban-
donnent les particulesaqueuses pour se réunir
entr’elles; les particules salines aband onnent
les particules huileuses pour se réunir pareille-
ment ensemble, et peut-&tre aux particules
terresires ; l'acide se réunit au phlogistique ,
Pair, Peau, tout agit, tout réagit; c’est um
combat violent et continuel, De-la le produit
nouveau d’une substance qui paroigsoit ne
pas exister auparavant , c’est-a-dire, le pro-
duit du vin (a).

Suivons lescirconstances quiaccompagnent
la fermentation du raisin , et nous sentirons
parfaitement la vérité de cette théorie. Quel-
ques jours apres la trituration du raisin, on

(2) Quoique ces deux subslances, Je Vin et leraising
paroissent fort différentes 1’une de lautre , elles sont
cependant exactement formées des mémes principes 3
de sorte que l'on ne peut altribuer la différence qui
s’y trouve ¢’'ud une combinaison particulidre et spéci-
fique de leurs principes.
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appercoit une effervescence frés-sensible dans 435%%
toutela masse; les particules séches , comme TgpFau-
les pepins les pelures, lesraffes, ect, sontde -vie et
poussées vers la sur ace, et formentune crofite “* e,
épaisse , spongicuse, qui ne tarde pas a sefen-

dre en différens endroits par la vivacité du
phlogistiq ue , ciui_ cherche une issue avec tous

les efforts passibles. Cette éruption du phlo-
gistique est quelquefois si abondante, siyvive
qu'elle suffoque ceux qui approchent des cuves

sans précaution. Apres cette éruption D'effer-
vescence paroit diminuer considérablement.

1l ne faut pas pour cela sXimaginer que la fer-
mentation cesse ; non, elle continue toujours
quoiqu’elle ne soit plus sensible. Les principes

du Vin, dans une action et réaction conti-

nuelle , font sans cesse de nouveaux efforts

pour s’unir plus intfimement ensemble, et ton-

jours en raison réciproque de leur affinité,

de sorte qu’a la longue le meilleur Vin se

trouve altéré et méme décomposé. Les par-

ticules les plus volatiles disparoissent les pre-
“mieres ; ensuite les particules les plus fixes se
précipitent , et forment une esptce de crofite
piecreuse , que 1°on nomme tarire; peu

apres Pacide mélé au phlegme et a I'huile
grossiere devient la partie dominante; alors
“aulien de Vin P'on n’a plus que du vinaigre ;
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-et-si 'on attend quelques années encore,, Vg
%:;E::Eu «cide disparoit . aussi, apres q}lm il ne reste
de-vie et plusdetoute la substance duVin, qu'une ean
du'Vin. gnsipide,  qui ne tarde . pas & s’altérer elle-
_méme en tombant dans un ¢tat de pubréfac-
tion, Gette déeomposition,du Vinne se fuit
' pas to1jorars. aussl régulicrement. que nous ve-
mons de ledire;’le Vin subit quelquefois des
-degrés d'altération intermédiaires, par exem-
ple , lorsque la:partie tartareuse tombe en
-déliquescenee, -le Vin devient épais, dé-
_gotitant, il file.comme de I'huile : . on.dit
~pour lors qu'il tourne a la graisse. Lorsque
de - sel essentiel se cristalise, le Vin devient
«trouble etlaiteux 5 lorsqu'il se fait une com-
_binaison; plusintime des sels, des huiles etde
1Jacide, le Vin devient amer ; on dit pour lors

~qu’il est absynthé. rrog
Il xésulte done des ebservations quenous
venons de rapporter, que la bonté du Vin
dépend de la combinaison harmonique de s¢s
~principes, et que cette combinaison dépend
du degré de la fermentation sagement ména-
gée. Lorsque les principes se trouvent dans
un accord parfait , il enrésulte un Vin géné-
reux , d’unesaveur agréable , ni trop douce,
i trop acide. Tel est le meilleur Yin deBaur-
gogne-
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gogne. Lorsque lesel essentiel (@) prédomine , Arr. T.
il en résulte un Vin généreux a la vérité,agflﬁ:“‘;
mais d'une saveur douce , miellense et aro-du Vin,
guatique: tels sont les Vins des climats chauds.
Lorsque Pacide domine sans trop dexcts, il

en résulte un Vin pétilant, d’une saveur
infiniment agréable: tel est le Vin de Cham-

pagne. Lorsque Pacide domine & Pexcis , il

en résulte un Vin dur , verd, d’une saveur
rebutante : tels sont les Vins de Brie. Liors-

que le phlegme est surabondant, quele phlo-
gistique ou principe inflammable est fort em-
barrassé dansles autres principes,il en résulte

un Vin froid , ala vérité, mais d’une saveur

assez agréable , & cause du juste mélange

des huiles et des sels: tels sont les Vins du

(@) (est probablement de I'union de ce sel essen-
tiel , savoneux , sucré , avec une portion d’huile essen-
tielle,, de terre fort atténuée, et d'eau, que résulte
1a substance muqueuse dans laquelle seule réside la
propriété nutrilive et fermentescible du Vin. Cette subs-
tance muquense, qui se frouve en plus ou moindre
quantité dans tous les individus du régoe végéiable
a beaucoup d’analogie avec la substance gélalineuse
du régne animal ; il y a méme grande apparence
quelles sont indintiques 4 puisqu’elles sont destinées
4 produire les mémes eflets ; I'une et Pautre servant
4 la reproduction , 4 la nutrition et a la conservation
des espaces. .

dom. I, IT Part G
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Arr. T

De PEan. Rhin et de Moselle. Lorsque le principe ins
de -vie etflammable se trouve dans le Vin, dans une
du Vin. proportion si excédente,qu’il paroit absorber
tous les autres principes , a Pexception de
Pacide, qui dans cessortes de cas paroif I'¢-
galer presque toujours, il en résute un Vin
fumeux et presque impotable : tels sont les
Vins du pays d’Aunis.
Comme la combinaison des principes da
Vin peut &tre portée a ’infini , il ne faut pas
s’%tonner s’il y a des Vins d’une qualité et
d’une saveur si variées. On retrouve, a la vé-
rité , toujours les mémes principes dans tous
les raisins ; mais comme ces principes n’y sont
pas toujours distribués dans la méme propor-
tion;*qu'il y a des raisins qui abondent en
principesinflammables , d’autres en principes
salins ; ceux-ci en principes huileux ; ceux-la
en principes aqueux, relativement i la na-
ture du sol qui les produit, tout raisin n’est
pas propre a faire toute sorte de Vin; ainsi,
les xaisins d’Espagne ne feront jamais du Vin
de Bourgogne, les raisins du Rhin ne feront
jamais des Vins de Languedoc et de Roussil-
lon. La fermentation contribue beaucoup , &
la vérité , a laqualité du Vin; mais elle pré-
suppose toujours la qualité du raisin.
Qn a dii ebserver que, quoique nous ayons
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Eeabli plusmurs degrés dans la fermentation , Del'Eau-
il yena deux qul sont smgullcrement re- 33 ‘}r:; &
marquables ; 1’un qui caractérise la fermen-
tation sensible , et Pautre la fermentation in-
sensible. Il est de la plus grande importance
de bien connoitre la premiere, et de savoir
la ménager a-propos ; c’est le seul moyen de
faire d’excellent Vin. Il y a des raisins qui
n'exigent presque pas de fermentation: tels
sont les raisins des climats fort chauds. Il Yy a
des raisins qui en exigent un peu davantage ,
en observant méanmoins de ne la pas trop
pousser , et il faut méme Pintercepter lors-
quelle est parvenue a un certain degré: tels
sont les raisins de Champagne. Ily a desrai-
sins qui exigent une fermentation complete ,
mais sagement graduée et aveclenteur: tels
sont les raisins de Bourgogne. Il y a des rai-
sins qui n’acquicrent jamais le degré de ma-
turité parfaite, et qui ne subissent qu'avec
peine la fermentation sensible: tels sont les
raisins du Rhinetde Moselle. Cen’est qu’apres
plusieurs années de fermentation insensible
que les vins que Pon en tire, deviennent po=
tables (¢). En un mot, les raisins de chaque
canton exigent une régle particdlicre de fer-

(@) On faita Harbois, en Franche-Comté , et par
wne manipulation particuliere , un Vin tout-a-faig
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Aar 1. mentation pour étre en état de fournir de
De I'Bau- bon Vin ; il n’y a que Pexpérience fondée
33_1;;:. ® sur une bonne théorie , qui puisse nous ap-
prendre cette régle, et elle doit toujours étre
relative 3 la combinaison la plus harmonique
des principesdu Vin ; j’entends par combi~
naison harmonique, ’accord parfaitdes prin-
cipes entr’eux , c'est-a-dire , qu'il faut que
la pointe des acides soit émoussée par Ponc-
tuositédes huiles , la causticité du principe in-
flammable , par Pinsipidité de P’eau, I'a-
creté des sels fixes, par la douceur savoneusg

des sels essentiels , et ainst du reste.
Concluons de tout ce que nous venons de
. dire, que tous les Vins ne sont pas également
propres a faire de la bonne Eau-de-vie; qu’ll

singulier, et bien propre & nous donner une idée de
ce que peut la ferinentation sur le raisin. On inter-
cepte la fermentation des qu’elle commencea deve-
nir sensible 3 il en résulte un vin trés-fumeux; et
quoiqu'il soit doux commedu lait, qu’il en ait méme
la couleur, il enivre trés-promptement. Ce Vin , que
'on nomme Bourru , aprés avoir conservé cette qua-
lité pendant quelque tems, devient tout autre par
une suite de la fermentalion insensible ; il s’éclaireit,
perd entiéremént sa douceur, il n'enivre plus si faci-
lement, en un mot il devient assez semblable aux
bons Vins blancs ordinaires , particuliérement aux
¥ins de Pouilly.
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n’y a que les Vins qui abondent en principe %:f;Ezm
inflainmable , qui puissent en fournir beau- de- vie et
coup. Mais commentreconnoitre cette qualité ¢ Vin.
du Vin? Si dans cette occasion nous pouvions
nous en rapporter au sens du goift, nous
n’aurions pas besoinde chercher ailleurs un
autre guide; mais comme la pointe des sels,
des huiles essentielles et des autres princi~
pesquientrent ,comme partiesconstituantes,
dans la combinaisondu Vin , agissent sur le
golit autant et souvent plaus que les esprits
ardens , les rapports de ce sens ne peuvenst
étre que fort suspects. De-la vient sans doute
que les Vins les plus agréables, tels que les
Vins de Champagne et de Bourgogne, sont
peut-étre les moins propres a fournir beau-
coup d’Eau-de-vie; tandis que les Vins les
plus médiocres, et méme en apparence les
plus mauvais, en fournissent considérable-
ment. C’est done a la seule expérience fon-
déesur I’analyse , qu'il faut nous en rappozx-
ter , pour juger siun Vin quelconque abonde
on n’abonde pas en esprits ardens , et voici en
peu demots ce qu’elle m’a appris a ee.snjet.
Plusla substance mugqueunse dont nousavons
parlé dans la note de la page 97 sera louable
et abondante dans un Vin, et plus ce Vin
fournira d’esprits ardens. _ ’
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‘anr. 1. La substance muagueunse , pour étre censée
De 'Eau- Jonable , doit &tre douée d’une saveur douce
33 {:f *toutd la fois et piquante; celle qui est d’une

saveur ou fade ou austere ou aigre, ne peut
produire que peu ou point de Vin.

La substance muqueuse ,”pour pouvoir en-
trer en fermentation , doit étre étendue dans
un volume dean, proportionné a sa quan-
1ité; car ce n'est quaprés une fermentation
bien conduaite qui détruit la substance mn-
quense et lni fait subir des combinaisons plus
simples, que’on voit paroitre'esprit ‘ardent
‘et sucéessivement les autres substances qui
composoient auparavant par leur aggrégation
la substance muqueuse. D’aprés ces obser-
vations , je dis que tous les Vins doux,
é-(_m'mie les Vins d*Espagne , les Vins muscats ,
Tes Vins de liqueur, en un mot , fournissent
pen ou point dPesprit par la distillation.

Totisles Vins qui, sans étre, & proprement
parler; Vins de liqueu-r participent a-cette
méme qualité, qui sont fades ou p}ats » onf
le méme défaut. 2 :

" Ties“Vins verds fournissent peu dlesprifs;
Yes>Vins, ou acides; ou'qui tendenta Iacide,
en fournissent quelquefola beaucoup ; mais les
Eaux—de-vle qul en pmwennenb ne sont pas
de bonne qualité. -
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Les Vins fort vieux ont perdu, générale- ]%:FE:\::;
ment parlant , beaucoup des esprits qu'ilsge-vie et
pouvoient avoir étant nouveaux. Il faut doncdu Vin.
donner la préférence aux Vins de la premiére
année, lorsqu’on les destine a la distillation;

il faut alors les choisir plutét fermes et péné-
trans , que moelleux et agréables au gofit.

Enfin , je ne connois point de moyen plus
sir lorsqu’on ne veut pas sexposer i étre
trompédans le choix d’un Vin que [’on destine
a la distillation, que d’en fairel’essai suivant.

Prenez douze pintes dn Vin que vousvoulez
essayer , mettez - le dans la cucurbite d’un
alambic de métal, couvrez-la deson chapi-
teaugarnidu réfrigérant;ajoutez le serpentin,
si vous en avez un, faute de quoi vous pou-
vezvous en passer; placez 'alambic au bain-
marie ; commencez par un feumodéré , aug-
mentez-le par degré jusqu’a ce que les pre-
mieres gouttes sortent de Palambic : commu-
nément elles sont fort troubles. Apres avoir
retiré une pinte, gofitezsi ce quisort est en-
core spiritueux ; en’ce cas,continucz la dis-
tillation 3 dans le cas contraire, cessez. Si de
vos douze pintes vous pouvez retirer deux
pintes d’Eau-de-vie qui soit au titre mar-
chand , leproduit sera censé passable; si vous
en retirez trois pintes , le Vin sera censé su-
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Axe. T périeurementbon ;sivous n’enretirez qu’une
De I'Eau- pinte , ou méme une pinte et demie, le Vin

de-vie et

du Vin.

Distilla-

tion

ne vaudra ‘pas la peine d’étre distillé.

Je viens de parler du titre marchand , et
voici- ce que j’entends par la. Toute Fau-de-
vie combinée d’égales parties d’esprit et de
phlegme, c’est-a-dire d’eau, estcenséettvean
titre marchand, au titre convenable ; celle
qui est combinée de plus d’esprit que d’ean
ou phlegme , est excellente; celle qui est com-
binte de plus d'eau que d’esprit est trop foi-
ble pour pouvoir passer pour bonne. J’entre-
rai dans les plus grands détails sur tous ces
objets lorsque les circomstances me permet-
tront de donner au public tout ce que j’ai
préparé au sujet du Pese-Liqueur. Peut-étre
méme qu'a force derecherches je trouverai
le moyen de constrnire un instrument qui
nous apprendra a connoitre le degré de spiri-
tuositée des Vins , comme nous en avons un
maintenant qui nous apprend, et méme dé-
monsfrativement, & connoitre les degrés  de
spirituosité des Eaux-de-Vie; j’ai sur celades
vues ,. et méme des expériences qui me font
espérer un plein succes,

Ayant bien choisi votre Vin , voicila mé-

de i’e._m-thnde qu'il faudra sunivre pour la distillation
de-vie. de 'Eau-de-vie. Comme il fant une quantité
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vy 7 . De 'Eaa-
assez considirable de Vin pour refirer une g, _vie et

certaine quantité d'Eaun-de-vie, il faudrasedu Vin.
munir de vaisseaux convenables , c’est-a-dire,
d’un alambic de cuivre sans réfrigérant , et
d'un serpentin d’une grandeui’ proportionnée
et adapté dans un tonneau garni au bas d'un
yobinet, pour renouveler eau lorsqu’elle
aura acquis un certsin degré de chaleur.
Dans les pays oit les Vins fournissent beau-
coup d’Eau-de-Vie, comme en Périgord ,en
Lianguedoc , dans le pays d’Aunis, dansle
Bordelois, dans I*Orléanois, ete, ol ’opéra-
tion se fait en grand, on se sert de cucur-
bites qui contiennentjusqu’a denx muids et
plus. On magonne & demeure ces cucurbites
- dans des fourneaux sans étage , et dontle
foyer est a ras de terre, c’est-a-dire qu'ils
sont sans cendrier. Liamaconneries’¢léve jus-
qu’a la gorge de la cucurbite , et Penveloppe
entitrement. Foyez lafig. 2, pl. IV. Onrem-=
plit la cucurbite jusqu’anx deux tiers , ony
adapte la téte de more, dont on lute les join-
tures ou avec de la pitedefarine de seigle,
ou avec plasieurs bandes de papier , enduites
de colledefarine ; on joint le serpentin avec
le bec de la téte de more, on dispose un réci-
pient a la partie inférieure du serpentin , et
on met le feu au fourneau, Il faut d’abord
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&ﬁfﬁ}l‘l_commencer par un feu assez vif , parce que
de - vie etsans cela la cacurbite qui contient beaucoup
du Vin. de vin seroit trop long-tems a s’échauffer;
mais si-t0t que I'on appercevra que les gouttes
commencent & tomber dansle récipient, il fau-
dradiminuer le feu de heaucoup, de crainte
qu'unechalenr trop vive, et la grande quan-
tité d’air qui se dégage , ne soulévent la téte
de more , et que le vindansune forte ébul-
lition ne se répande au_ dehors. Lorsqu'on
remarquera que PEau-de-vie tombe dans le
récipient sous la forme d’un tres-petit filet,
onsera stir d’avoir atteint le véritable degre
de feu; on le maintiendra donc de la sorte
jusqu’a ce qu’ayant trempé un morceau de
‘ papier dans la liqueunr qui sortira en dernier
lieu, et quel’ayant présenté ala flamme il ne
prenne plus fen. Ce seraun signe qu’il ne
reste plus de principe inflamneable dans la
matiere contenue dans la cucurbite , et ’on
pourraconclure avec certitudeque l'opération

est finie. (@)

(a) Linstruction que je donne ici pour faire de
I'Eau-de-vie est plus que saffisante pour ceux qui nau=
ront que peu de Vin a ‘distiller. Ceux quise propose=
ront de travailler en grand, trouveront une instruction
plus ample dans excellent Mémoire de M. I'Abbé
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La premiere liqueur qui tombe dans le ré- de - vie et
cipient est ordinairement vive et trés $-Spiri- du. Vi,
tueuse ; la seconde estbeau coup plas chargte
de phlegme. On méle ensemble ces deux pre-
miers produits , celle qui vient ensuite est
extrémement foible, ce n’est presque que du
pur phlegme, on la réserve a part pourla
rectifier, ouseule, ouen la versant sur d’au-
tre Vin que I'on se propose de distiller. On
connoitra si I'Ean-de-vie est auv ton convena-
ble, c’est-a-dire si Pesprit ardent est dans une
justeproportion aveclephlegme, parPépreuve
suivante. Prenez plein deux cuilleres & café
d’Eau de-vie , que vous verserez dans une
cuillere plus grande; mettez-y le feu, et lais-
sez-la briler jusqu’a extinction dans un lien
oll 'air ne soit pointagité; si vous trouvez
pour résida plus d’une cuillerée a café de
phlegme, votre Eau-de-vie ne sera pas assez
spiritueuse , il faudra donc la mettre an ton
convenable, en y mélantde 'Eau-de-vie tres-
forte, et jusqu'a ce qu’elle soit dans une
juste proportion de phlegme et d'esprit ar-
dent.Si, au contraire, aprés la combustion
vous trouvez beaucoup moins d’une cuille~

Rozier, qui a remporté le prix de PAcadémie de
Limoges.
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DE I’Ed S e SRS 4 ) £
de - vie o Tée acafé de phlegme, votre Eau-de-vie serg

du Vin. trop spiritueuse, il fandra donc la tempérer
en y mélant une Eau-de-vie plus foible.
Maisle meilleur moyen de constaler avee
certitude le degré de spirituosité de PEau-de-
vie, c’est sans contredit le Pese-Liqueur :
autrement nommé Aréomeire. Cet instry-
ment est devenu un objet d’attention pour le
public ; depuis qu’il a occasionné des trou-
bles assez sensibles dans le Commerce an sy-
jet de la perception des droits de la Ferme.
Comme la graduation de PAréometre n'a-
voit été jusqu’alors qu’arbitraire, il ne fut pas
difficile de remarquer qu'il étoit sujet a de
grands défauls, et qu’il n’étoit pas possible de
pouvoir comptersarses résultats. Grand bruit
Par constquent parmi les inféressés, quitons
se recrioient contradictoirement ; les uns se
'pla:‘gnoient de son défaut d’exactitude, les an-
tres exaltoient son extréme justesse. Dansce
pdrt,wed opinions on eufrecours aux Acadé-
mies, et les Académies ne s’expliquoient poink
assez (,lalrem entpour fuirefinir la contestations
La Soci(téRoyale de Montpellier,, conformé-
mentaux veenx des Etats Générauxdu Langues
doc, et dansl” equ anced’obtenir enhnquelque
chose de satisfaisant sur cet objet, crut devoir
proposer pour programme du prix de 1772
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de déterminer les différens titres ou degrés de :
sp;‘rituosz'té des Eaux-de-vie par le moyen le D:ifﬁ:;-
plus stir, et enméme-terns e plies fucilement de - vie el
applicable aux usages du Cormmnerce. * du Vin,
J’envoyaidans le tems un Mémoire aucon-
cours , ol jedonne la description d’un nou-
vean Pise-Liquenr, dontla graduation prise
sur les liqueurs fortes elles-mémes , ne pré-
sente rien du tout d’arbitraire : aussi ce Peése-
Liqueur ne fait-il pas seulement connoitre
qwunetelle ligueur est plus spiritueuse qu’une
telle autre , mais encoreil apprend decom-
bien Pune est plus spiritueuse que Pautre,
c’est-a-dire qu’il n’est pas seulement un ins-
trument de comparaison, comme ont été tous
les Pese- Liqueurs jusqu’a présent, mais qu’il
est encoreun véritable instrument de propor-
tion qui indique qu’une Eau-de-vie quelcon-
que est combinée de tantde parties d’espritet
de tant de parties d’eau , et cela avec toute la
précision possible.
Mon Mémoire a étécouronné , oudumoins
il a partagé cet honneur avec un autre ; mais
comme je ne me suis vraisemblablement pas
expliqué avec assez de clarié sur I'usage de
Pinstrument , dont je n’avois envoyé a la So-
ciété Royale que les desseins , cette compa-
gniedésirant de plus grands éclaircissemens ,
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Agry I arésoludedonner encorele méme sujet, avee
De 'Eau- de nouvelles explications touchant ses vues,

de - vie et

du Vin. pourleprix de 1773.
' Cette circonstance est une raison plus que

suffisante pour me dispenser de donner ici
tout ce quiconcerne les moyens de connoftre
Tes degrés de spirituosité des liqueurs fortes.
Au surplus, le Public ne perdra rien pour
aftendre un peu. J'espere que le nouveau tra-
vail que je vais entrcprendre me mettra en
&tat de lui présenter un Pese-Liqueur quile
satisfera a tous égards.

Votre distillation étant ‘achevée , et vos
&preuves ¢tant faites, si vous &tes curieux de
constater par vous-méme l’existence des prin-
cipes que nous avons indiqués comme parties
constituantes da Vin , vous continuerez votre
analyse de la maniere suivante. Démontez
votre alambic en enlevant la téte de more;
vous appercevrez a la surface du liquide qui
restera dans la cucurbite une substance hui-
leuse; tichez delenlever le plus adroitement
que votis le pourrez, en vousservant d’un ins-
trument convenable comme pourroit étre une
petite écuelle ; en ayant retiré suffisamment,
veusla verserez, i plusieurs reprises, dans un
entonnoir de verre dont vous tiendrez orifice
inféxieur fermé avec le beut dua doigt : & cha-
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que fois Phuile essentielle surnagera, et le
phlegme ira an fond. Laissez &couler ce

Art. I.
Del?’Eau=
de-vie et

phlegme en retirant votre doigt de Porifice in- gy Vin.

férieur de Pentonnoir , quand le phlegme sera
entierement écoulé , fermez I’orifice infé-
rieur avecyvotre doigt,commevousl'avez déja
fait, et versez de nouveaun une partie de votre
liqueur dans l'entonnoir, 'huile surnagera
encore, maisen plus grande quantité; laissez
encore écouler le phlegme, et répétezeeite ma-
nipulation jusqu’a ce qu’il ne vous reste plas
de liqueur. Vous obtiendrez de la sorte une
bonne quantit¢ d’huile essentielle en partie
légere , en partie pesante, absolument sépa-
rée de tout phlegme; Ila plus volatile sera
sortie pendant la distillation, et se sera mélée
avec ’Eau-de-vie,

Faites ensuite ¢vaporer un bon tiers de ce
qui restera dans la cucurbite ; aprés IPévapo-
ration , portez ce résidu dans un lieu frais ,
et n’y touchez plus. Au bout de quelque
tems vous verrez paroitre, a la surface, des
cristaux de sel essentiel fort acide. 11 faut
observer qu’il y a des Vins qui en fournis-
sent tres-peu ; si Pon désire en avoir une plus
grande quantité, il faudra prendre dumoust,
cest ainsi que 'on nomme le Vin nouveau
quin’a point encore fermenté, on le filtrera

De I’en=, -
ionnoirs
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_ . par la chausse, on en fera évaporer les deyy
%:T’Eiu _tiers, et onportera le reste dans un lieu frajs,
de-vie e On obtiendra par ce moyen le sel essentiel
du Vin.  dy Vin dans toute sa perfection, doux, sa-
voneux, et presqu’enticrement privé d’acide,
Revenons anotreanalyse. Prenezla liquenr
qui restera aprés la premiere cristallisation
mettez-la dans un alambic , distillez-en tout
le phlegme ; aprés que celui-ci sera tout-a-fait
sorti , vous obtiendrez unacide mélé de beau-
coup de phlegme encore; vers la fin de la dis-
tillation vous pourrez appercevoir quelques
traces d'une huile fétide et empyreumat-
que. Arrétez votre distillation, vous trouverez
pour résida, au fond de la cucurbite, une
matiéreen consistance de syrop. Mettez cette
matitre dans une cornue, placezla au feu
de xéverbtre ; vous.en retirez d’abord unm
acide tres-puissant , ensuite beaucoup d’huile
essentielle empyreumatique. Lorsqa’il ne sor-
tira plusrien , cassezvolre cornue , vous tro-_
verez une matitre charbonneuse, c’estla terre
mélée anx sels fixes, Calcinez cette matitre
jusqu’a blancheur, versez de P’caun bouillante
par=dessus, et les sels se dissoudront. Passez
la dissolution pour la filtrer, faites-la évapo-
rer jusqu’a siceité; et vous cbtiendrez un sel

alkali fixe de la plus grande beaaté.
Voila
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- Voild donc exactement tous les principes Art. 1.
ge nous avons dit .deyoir exister dans le dlg" ivf::;
Vin. D’abord le prineipe inflammable. qui du vin.
s'tleve le premier  pendant la distillation de
I’Eau-de-vie, avec une partie de Phuile essen-
tiellelégere, ensuite le phlegme, ou ’eau, qui
sort immédiatement apres le principe inflam-
mable ; Phuile essentielle , plus grossiere, qui
nage sur la surface de la matiére contenue
daas la cucurbitey apresladistillation ; les sels
essentiels savoneux que l’on retire par la
cristallisation ; Pacide quel’on obtientpar une
nouvelle distillation 5 les sels fixes, que lon
se procure au moyen de la calcination , de la
lixiviation et de I'évaporation; Pair qui s’an-
nonce dans presque toutes les opérations,
mais plus particulierement pendant la fer-
mentation et la distillation , et enfin la terre
qui'se trouve dans la lie et la matiere char-
bonneuse dont nous avons parlé.
. Bien des gensnesesoucicroient peut-Etre pas
dalong détail dans lequel nous venons d’en-
trer; ils aimeroient bien mieux apprendre a
connoitre les signes par lesquels an peut dis-
tinguer la bonne Eau-de-vie d’avee la man-
vaise. Nous croirions manquer a une partie
de nos engagemens , si nous négligions ce
soin. Ainsi, pour éire certain de la bonté de

Tom I, Ilc. Part. H
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I’Eau-de-vie , elle doit'avoir les qualités syi-
$:IT'EI‘ vantes : il faut q’h‘elle soit bien claire | trg.
de-vie et blanche, lorsqu’ellejestiiguvelle, un peu am-
duvin.  prée, si elle est del'dge de quatre ou cing
ans , etfort jaune , si elle est tres-vieille. Elle

doit étre agréable au goiit , ou du moins elle

ne doit sentir ni'empireame , ni ancun goiit
étranger. Pour connoitre si elle n'abonde pas

trop ‘en phlegme , on c¢n versera dans uve

fiole longue , jusqu’a ce qu'elle soit remplie

aux deux tiers; on secoaera bien la fiole;
si Ta mousse disparoit tout-a-coup, apresun
moment de repos, c'estune preuve que 'Eau-

de-vie est bonne; silamouasse restelong-tems

sans disparoitre, ¢'est unsigne que ’Eau-de-

vie n’est pas fort spiritueuse. Je crois devoir

avertir ici qu'on ne ‘doit avoir recours a cet

essai que dans le cas ot 'on manquera de
Pese-liquenr; cet essal ne peut fournir tout

au plus qu’une présomption en faveur de
I'Eau-de-vie. L’épreuve dontnous avons parlé,

pag. 166, est un pen plus certaine. En voici

encore une sur laquelle on peut également
compter. 11" est bien certaingue 'Ean-de-vie

. doitmoinspeser que I'ean commune’; on peut
donc s”assurer de la bonté de I’Eaun-de-vie , ent
compatant §a pesanteur spécifique aveccelle

de Peau. Pour y parvemr, prencz une flfﬂi
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qtll ne cunuenne exactement que quatre on- Azt I

cesd’ eaucommune emphaSez la d’Eau-de-vie; Del’Eau:

si elle est bonne , elle ne doit peser que trois
onces cing gros, au pl_u_s, Je finis ces obser-
yations par recommander encore Pusage du
Pese-liqueur,, comme leseul moyen qui puisse
nous ¢éclaireir avec certitude sur tout ce qui
concerne le degré de spirituosité des liqueurs
fortes. :

On pourrolt fortaisément distiller de ’Eau-
de vie dans un alambic ordinaire de métal,
et méme dans toutes sortes d’alambics; Imals
comme on ne peut employer qu’une assez
petite quantité de Vin dans lesalambics d’une
grandeur médiocre, le produit est si peu de
chose qu'il ne vaunt pas la peine qu'on 'en-
treprenne.

Les lies de Vin fournissent aussi d’assez
bonne Eau-de-vie , et méme en assez grande
quantité, La distillation s’opére comme celle
de I’Eau-de-vie; il faut seulement avoir at-
tention de mettre au fond: de la cucurbite
une couche de cailloux, ensuite une couche
de sable , pour empécher que la lie qui se
précipite toujours au fond, ne vienne a se des-
sécher, et ensuite a se briler , ce qui per-
droit absnlument I'Eau-de-vie,

- Onpeut encore Imre de I’Eau—dc -vie avec

de -vie el
duvin,
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toute. esP‘ece de llquem fermentée , comme Je

De PEan cidre, la bicre, TPhyd: omel ; nais toutes ce
de - vie et Eaux-de-vie sunt def‘ecrueuses , parce qu ‘elles

du vin.

sentent toutes’odeur des siibst antes d’ot elles
ont &é tirées. On en fait aussi avee plusieurs
especes de bales, particulierement avec les
baies de genievre; on les écrase ,on les hu-
necle avec un peu d’eau,, et on leur fait subir
1a fermentation vineuse. On verse la matiere
dansun grand alambic dont on garnit le fond,
avec du sable et des caillloux, ou encore
mieux avec une grille de fil de fer, dont les
mailles soient bien serrées, que I’on pose sur
des supports, et que P'on tient élevée a cing ou
six poucésdu fond de la cucurbite; cette pré-
caution prise pour empécher la combustion
des matieres , on distille & Pordinaire. Nous
parleronsplusamplementdela forme de cette
grille et de son utilité, lorsque nous enseigne=
Tons la manitre de tirer Pesprit ardent des
fruits ronges.

Pour faire de "Eau-de-vie de grain, il faut
€n prendre une quantité assez considérable,
Ya mettie dans des vaisseaux convenables,
Tarroser d’eau commune jusqu’a ce quele bled
conmmencea germer, on I’étendra ensuite pourt
Yefaire sécher. Pendantle déchessement, leger
we se développe de plus en plus ; il fauk
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ensuite écraser le bled a demi , etle remettre g,y 1.
dans le tonmeau ol on Pavoit mis précédem- De’Eau-
ment pour le faire germer. On verse par- ge’ ‘;’:: o
dessus , de Peau commane que on auraen
soin de faire bouillir trois jours auparavant;
on en versera suflisamment ponr qu'elle sur-
nage le bled d’un bon doigt, aprés quoi on
Je laisse tranquillement fermenter. Quand il
aura acqpis une odeur vineuse , on le distils
lera a la maniéere mﬂmalre

On tire aussi, en employant le riz,un forb
b_on esprit ardent , que les Anglois nomment
Rack ou Arack, et quiis estiment beaucoup,
parce qu’il entre comme base dans lagompo=
sition: du Punch., L i

Enfin , il n’est amcune substance fermen-
tescible , dont on ne puisse tirer un esprit ar-
dent en suivant exactement les régles géné~
rales de la distillation , que nous venons d’éta-
blir , et dont nous donnerons plusieurs exem-
ples, i3
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_De la Rectification de Z‘Espf?}t de vin,
&l wfia & | '

L’E’Ai}-t‘m viE ne seroit pas diflérente de
PEsprit’de vin, si ‘elle n'¢toit point chargée
a l'exces d’hmle essentielle et d’cau. Pour lui
donner toutes Tes propﬂetm d’un bon Esprit
de vin , il ne s’agit'donc que de la déponil-
ler de "'eétte hmlu ‘et"de cette eau surabon-
dintes; "@est ce quion appelle Rectification,
Qu’al‘ld on'a une qrande qua ntité d'eau‘de-vie
A rebtifter’, Popération n’est pas difficile! On
met dans une ample cucurbite de métal, én-
virot ‘cent pintes d'eat-de-vie; on ac‘['i'p'te le
éﬁ1pfﬁem1 ¥arni de son :éfrrwdrant ; ondispose
Ie's serpenhn ; onplace I’crlamblc auw bain-ma-
rie’, et 'on maintient le “feu 2 un degre au-
dbssoris dé Pean bonilante. On en retived’a-
bord le guart, que I’on réserve a part coni=
me la partie la plus spiritucuse ; on continuela
distillation jusqua ce qu’il ne sorte plus que
cdu phlegme. Alors*on démonte Palambic;
on rejéte comme inutile ce qui reste dans
la cucurbite , et on y remet PEsprit de vin
fort chargé de phlegme qu’on a retiré ensecond
lieu. Apres avoir rétabli "appareil des vais-
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seaux-, comme nous l'ayons expliqué, on re= Anr. 1L
commence la distillation. On retire d’abord I{echgx—
la moitié ; que 'on a]oute a la, portion spi- f‘]‘;';;’;“ d:
rueuse que I’on a réseryée; on continue. & re- vin.
tirer tout ce qui soxrt de Palambic , etqui an-

nonce; de Pesprit ardent, jusqu’a ce que le
ph_legmé- paroisse seul. Alors onrejete encore
commeinutile ce qui reste dans la cucurbite,

et.on y remet le produit dela derniére distil-
lation', dont on retire encore la moitié, .'q_ue_

Pon ajoute aux premiers produits, et on con-

tinue de la sorte jusqu’a ce qu’il ne reste plus

que du phlegme; apres quoi on met dans la
cucurbite tous les produits ensemble que I'on

avoit réservés , et I'on procede 4 une.dernicre
rectification & un feu trés-modéré. Onen re=

tire d’abord la moitié, et ¢’est cequ’on nomme
Esprit.de vin alcalisé , que Pon.xéserve a

part. On continue cependant la distillation
jusqu’a ce que le phlegme paroisse , alorson

rejete comme inutile ce. qui reste dans la cu-
curbite , on y' remetJe second produit, gue

I'on recnhe comme le premler et l’on conti-

nue de la sorte jusqu’a ce quele, tour soit
parfaiternent rectifié. Cette méthode est tres+

bonne, quand., comme je I'ai dit,, on aune

grande quantité d'Esprit de vin & faire ona
vectifier; mais quand il agit ’une piate on
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deux, elle n'est gueres praticable, d’autant
Af{:c,fé p}us quiln’est pas question seulement de dé<
eation. - de pogiller"Ea u-de-vie d'ané eau surabondatite,
L}]ispnt 98 1mdis encore d’une hiuile essentickle grossidre |
dont Ie bon ‘Esprit'de vin ‘doit’ éfre absolu-
ment! exempf et'qui én est d'autant plusdif-
ficile & séparer , qu’ ‘elle Tui est phazs adhérente,
Les Attistes ont ‘proposé jene sais combien
dinterni&des pour y parvenir, maisona re-
aarqué que la plupart étoient ou msufhfahs
ou méme nuisibles & Pessérice méniede PEs-
pritide vin. Kunckel est! Te’ pr«emwr quia’ dé-
couvert cette huile essentielle , st difficifed
ditachier § pour en venir & bout il avoit cou-
tumé denoyerdansnne grande quantité d’ean;
YEsprit de-vin qu’il vouloit ‘recfifier ;' et il
avoit la patienee de répéter ces rectifications
jttSqli’;‘}. ce ‘qu'il eiit por té IEsprit @e viri“an
pomt qul désiroit. ' Ce’ pmcédr est excellent
pourdépouiller PE:pritde vin de Phuilé edsens
tiellegrossitre, 'maisanssipourlors Iephlwme
s’en s¢ pare plus difficilenient. Draiitres Artis-
tes ont propﬂse de disti illerPEsprit devin sui fa
chaux’; maison’a remarquc qtie ta chatrx dé-
Ct:m‘posblt PEspritde vin, enleprivant dune
pariie deé son acide. D’autres ont proposé Pal-
cali fixe commme intermede, mais ona pare:l-
lemeiit remarqué que cet ™ attaquoit les
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parties constituantes de I'Esprit de vin. Voict Agpr, IT.
la méthode & laguelle je me suis fixé,. apres Beclig-:
avoiréprouve toutes lesantres, pour fairede FE;;?“ d:
1 Espritde vinparfaitement rectifié¢, ‘en aussi vin.
petite quaiititc qu’on le veut, et sans beau-
coup de peine. Je prends d’abord quatre pin-
tes d’Eau-de-vie , je les mets dans une cucur=-
bite de verre, 'y adapte lechapiteau; je place
Palambic au bain de sable, et je distille la
moitié de I’Eau-de-vie a un feu trés-doux; je
réserve cetle moitié, qui est déja fort spiri-
tueuse ; je continue la distillation jusqu’a ce
qu’il ne paroisse plus que du phlegme: ceder-
nier produit est pewconsidérable,
- Cela fait, je procede a une seconde distilla-
tion ; conformémenf au procédé de Kunckel,
dans la vue de dépouiller Pesprit ardent de
toute huile essentielle grossiére qui pourroit
encore lui étre unie, Dans cedessein , je méle
aux deux pintes d Esprit que j'airetiré de ma
premiere distillation, deux pintes d’ean-de ri-
viere ; je versele tout dansla cucurbite, jela
couvre de son chapiteau ; je place ’alambie
ainsi disposé dans le bain desable , et je dis-
tille 4 un feu modéré jusqu’a ce que j'zie ob-
tenu une pinte et demie d’Esprit. Jesépare ce
premierproduit, et je continue ma distillation
insqu’é ce que je m'appercoive qu'il ne sort
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Axrt. IL plusque da phlegme. “Alorsje laisse éteindre

_ Reclifi-
cation de

~le feu et refroidir les vaisseaux,

PEspritde  Cette seconde distillation achevée, jen en-

vin,

treprenels. une troisivme.  Pour cet efet | Je
commence par préparer du selmarindela ma-
niére suivante. J’en fais dissoudre quatre on-
ces dans de Pean commaune, - je filtre la dissos
lution | jelafais évaporer jusqu’a siecité sar
un fed noddré | apres quoi'il me reste un sel
fort-blane 5 je caleine ce sel dans un ereuset,
avtmoyen d’un fen trés-vif;  sans copéndant
le pousser. au point de fairefondre lesel’s je
mets ce sel caleiné, et par conséquent déeré-
pité , au fond de la‘cucurbite de verre;“je
verse par-dessus, le sel de mon premier pro-
duit ,/quimonte environ a deux 'pintes' quel-
qucfois plus ,quelquefois moins ; je place ’a-
lambic garni de son chapiteau dans le bain'de
sable ; je lute exactement toutes les jointures,
et je distille & un feu trés-doux (). J'obtiens

(a) T nec faut pas croire que le sel'que jlemploid
ici compie dnterméde ; soit capable dlattaguen et de
semparey,de l'eau principe: qui enfre dans.lacombi
naison de l]isp: it de vin comme partie con§ulu§mt$,
e ~e! na di_. force, commeje Pemploie ici , que pout
semparer de ’eau surabondante. Pour pouvmr pro-
duire un’ eﬂ“f.t uliérienr, c’est-a-dire,, pouravoir assez
de fore pouit’ allaquer 'eau principe; il exige und
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9 2o 2 S il i i 'ﬁ'IT Il'
d’abord un pinté ou environ ‘d’Esprit de vin Rectifi-

parfaltement rectifié et 4 toute epreuve Lecation de
sel marin , comme intermede, se churge, et 'Esprit da
retient toute ’eau surabondante et mﬁ*me'v :
Phuile essentielle: Je réserve & part ce premier
produit 5 je continue cependant ma distilla-

tion, et je retire encore une quannte assez
considérable’ d‘hspnt de wyin' chargé de
phlegme’, que je réserve a purt pour certain

usage o1 il n'est pas nécessaire d'ernployer de

I’Esp"rlt de vin' parfaitement rectilid. Tl ne

reste par conséquent dansla cucurbite que le

sel dissous dans une quantité pvoportmnneﬂe
de'phlegme. Cerésidu exhale presquetounjours
uneodeur fort agréable devin blanc. Au'bous
dequelquesjours le sél dissous parpitassez sou-

vent sous deux formes:différentes; une partie

se précipite au fond du vasé,et-I-’faut'rf-:'partiem

toute ‘autre préparation : il faut pour cela qu’il soit

réduit en éfat de vapeur, comme cela se pratiqué'dans

la préparation’ de VEtherimarin.OUtie preuver’bien AT
claire que je n’avance'ici rien quede veai p (cest que

IEsprit de vin rectifié par Viplermeéde du sel mavin

autant qw JI peut lelre 5 COnserve %pu jours pne g\q !:cp
pnnmpales proprleles essenhel!es ,selie d’.etpe ““5'1

cible a 'eav dans toples sortes de pr‘l}pOlllona, pro- _
priété qu’il perﬁ dés qﬁe son essence est une fois
altérée. Juiog Hos an ap 4
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erystalise ala surface, non passousune fornte
eubigue, comme il arrive d'ordinaire an sek

FEsprit de maarin , mais sous la forme d*écailles concaves

vim.

Epreuves.

‘et polyedres d’un demi~pouce de diametre;

cesont autantde facettes jointes latéralement
ensemble les unes aux autres , et disposées ré-
gulierement. Puisquelesel marin purifi¢, cal-
ciné, déerépité , paroit un si puissantinter-
meéde pour dépouiller 'Esprit de vin de son
hnile et de son eau surabondantes dont il est
ordinairement chargé , je conseille & nos Ar-
tistes del’employer toujours, lors méme qu’ils
rectifievont I’Esprit de vinen grand , c’est-a-
dire , qu'ilsmeltront dansla cucurbite quatse
onces de ce sel préparé, araison d'une pinte
d’esprit lorsqw’ilsseront parvenus a la derniere
reetification. Au surplus, ce sel n'est, jamais
perdu; -aprés s'en &tre servi , on pent le dis-
soudre_de nouveau, le filtrer , I'évaporer, lg
calciver : de cette sorte il pourra toujours
servyir. g _ .
Pour reconnoitre la bonté. de I’Esprit' de
vin, onle fait passer par differentes épreuves.
On en verseun peu dans le ¢reus de la main,
on PYétend en le fro'tant de l'aatre main; si
PEspritde vin s'évapore suj'rlé-champ_jllsqu’éi
siccité sans laisser aucune odeur, ou dumoins,
qui ne soit point analogue ni a 'Eau-de-vie s
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ni an phlegme , ¢’est un signe, du moins pro- Azz. 7.
bable, que ’Esprit de vin a été bien rectifié ;  Rectifi-
cependant il nefaut pas trop compter sur ce 'Esprit de
signe, souvent il est équivoque ; il faut done vin.
avoir recours a des épreuves plus certaines,
Un Esprit de vin bien pur, versé dans une
fiole qui contient juste quatre onces d’eau
commune, ne doitpeser quetroisonces, deux
gros, neuf grains. M. de Réaumur, pour es-
sayer I'Esprit de vin, se servoit' d'un tube
semblable a ceux que I'on emploie pour la
construction des thermométres ; plus la li-
queunr se dilatoit dans ce tube , et plus elle lui
- paroissoit avoir été bien rectifiées

On met encore de Palcali fixe dans une
cuillere, on verse de I’Esprit de vin par-des-
sus,on y metlefeu,eton le laisse briiler jusqu’a
extinction. Si l'alcali fixe ne se trouve chargé
d’aucune trace d’humidité, c’est une preave
que PEsprit de vin est biendéphlegmé; sion
appercoitle contraire , c¢’est une preuve qu’il
est beaucoup trop chargé d’eau.

Toutes les épreuves que nouns venonus de
rapporter sont suflisantes lorsqu’il ne s”agit
que de reconnoitre sil”Esprit de vin est par-
faitement dépouille de toute eau surahon-
dante ; mais lorsqu’il s’agit de reconnoitre
¢il est pareillement dépouillé de toute hnile
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Anz IL essentielle, ilfaut avoirrecoursa une épreuye

Rectifi-

cation de
PEsprit depoudrc a canon; on l'a souvent prathuec

vin.

plas certaine. C'est celle qui se fait par la

mais je n’al jamais trouvé personne qui laig
saisie dams son vrai point de vue ; elle a tou-
jours €té ou mal faite ot mal observée. Pré-
sentons-la done ici revétue de toutes ses cir=
constances , et tichons d’en tirer une consé-
quence évidente, et qui puisse nous seryir
de regle dans’épreuve de’Espritde vin.

1.2 Mettez dans une cuillere un pea de
poudre d canon, la quantité n’y fait rienz
vingt , trente, quarante grains, une petite
pincée, une plus grosse 5 tout cela estindiffé~
rent; verses surla poudse & canon de ’Esprit
de vin mal-rectifié, metiez-y le feu, laissez:
le briler jusqu'a extinction; la poudrea ca-
nonne se s’allumera pas, vous la trouverez
au contraire toute mouillée. ;

2.7 Metiez dans la cuilltre Ja quantitéde
poudre & canonqu’il vousplaira, versez par-
dessus de PEsprit de vin bien dé¢phlegmé,
mais non dépouiilé d’huile essentielle ; met-
tez-y lefeu, la poudre & ¢anon s’allumera, et
méme avantl‘LnI iere consommation de 1Es-
prit de vin. : :

3.2 Mettez dans la cuillere, d’aulre paudrﬁ
& canon ;yerses par-déscus de I'Esprit de vin
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parfaitement dépouillé; de toute eau et de Ags 1f.
toute huile surabondantes ; mettez-y le feu, Rectifi<

2 g 2 -4 cation  de
Pesprit de vin briilera entierement, et n’allu- 1'-E;prit de

mera point la poudre & canon , que vous vin.
retrouverez dans un état de siccité parfaite.

4.2 Mettez encare de la poudre & icanon
dans la cuillere 5 mélez- quelques. goustes
d’huile essentielle avec de 1’Esprit-de vin
pareil .4 celui. qui vous a servi dins Pexx
périence précédente, c’est-a-dire, que vous
avez reconnu pour étre parfaitement:dépouillé
d’eau et :d’huile surabondantes '; versez ce
mélange sur la pou-;dne_ a.canon , meltei-y lé
feu ; la poudre a canon ne manquera pas de
s'allumer comme dans la deuxieme expé-
rience : preuve que' c’est I'huile essenticlle
qui , comme intermede , allume seulela pou-
dre dcanon. Confirmons cette preuve.

5.2 Versez de I'huile essentielle seule surla
poudre & canon , mettez-y le feu ; la"poudre a
canon s’allumera bien plus vite que dans les.
expériences précédentes. : :

Concluons que PEsprit de vinbien rectifi¢ ,
aussi bien que celui qui ne l'est pas, ne doi=
vent ni 'un ni Pautre allumer la poudre &
canon; qu’il n’y a que Thuile essentielle qui
puisse produire cet effet; que toutes les fois
que la poudre se trouvera humide aptis la
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déflagration , on pourra conclure qite 1'Esa
prit de vin est trop chargé de phlegme; que
toutes les fois que Esprit de vin allumera
la poudre, on pourra eoriclure que PEsprit
de vin n’est point dépouillé de toute Ihuile
essentielle. D'apres ces observations nous pou-
vons donc établir comme régle générale e
bien certaine, que toutes les fois que 1"Esprit
de vin brilera jusqu’a extinction sans allu-
mer la poudre etsans laisser la moindretrace
d’humidité, on pourra conclure, dis-je , que
cet Esprit de vin est parfaitement alcalisé.
Voila la meilleure  et. peut ~ ~étre l'unique
épreuve par laquelle on puisse ]uger de T'es-
cellence del’Esprit de vin.

Uneautre épreuve de PEsprit de vin , mais
bien moins certaine que la précédente, est
lorsqu’il dissouttrés-facilement et trés-promp-
tement  les huiles essenticlles, Nous avons
dit que PEsprit de vin n’avoit point d’action
sur les graisses, sur les huiles grasses et sur
la cire. On ne doit-entendre cette assertion
que de’Esprit de vin dans son état naturel;
ear Iorsqu il est dans un état de deﬂagratlou :
il agitsensiblement sur toutes sortes de stbs-
tances. Mettez dans une caillere un petit
morcean de graisse crue de mouton, versez
par-dessus de I'Esprit de vin bien rectifi¢ ,

' meltez-y
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mettez-y le feu, vous verrez la graisse s’allu- c‘%;;nlt gg
mer et se fondre ensuite. e

On pourra m’objecter que si 'on trempe
le doigt dauns de bon Esprit de vin, si on le
présente ensuite 4 la flamme d’une bougie ,
PEsprit de vin prend fen et se dissipe sans
faire le moindre mal. Le fait est vrai; et
si 'Esprit de vin n’agit pas dans cette cir~
constance, c’est parce qu'il esten trop petite
quantité ; mais mettez-en une dose un pew
considérable dans le creux de la main , allu-
mez-le, et vous ne manquerez pas d’en sentir
Peffet.

- Jai été témoin d’un exemple bien terrible
de Paction de PEsprit de vin en déflagration -
sur les graisses. J’avois témoigné & un Baro-
métrier quelque envie d’apprendre & souffler
le verre , pour étre en ¢tat de construire moi-
méme plusieurs instrumens de Physique doné
Javois besoin; mais ce qui me rebute, luk
disois-je ; c'estla fatigue des poumons quel’on
€prouve en soufflant. Le Barométrier me ré-:
pondit qu’au moyen de deux celipiles de.
verre, chargés d’Esprit de vin , il m’épargne=~
?ﬂit cette peine. Il vint effectivement quelques
Jours aprés, m’apporta les instrumens qu'il
avoit imaginés , et se disposa & en faire I’é-
Preuve. Je lui représentai que son appareil

Tom. 1, II Fari. 1
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‘Agr 11, ne me paroissoit pas sans danger ; que si I'Eg<
Rectifcats” prit de vin venoit & prendre feu dans Pin-
de esprit iérieurdes celipiles, elles pouvoient éclater et
de Vin. nous faire un tres-mauvais parti. Ilrépondi¢
4 cela qu'il en avoit fait Pessal , et quiil n’y
avoit rien & craindre, et sans attendre plus
long-temps ,il se mit & 'ouvrage. Tout alla
bien dans le commencement : I'air raréfié des
eelipiles , et dirigé sar la flammwe de la lampe
produisoit un effet merveilleux; mais au mo-
ment que nous nous y astendions le moins,
ce quej’avois prédit, arriva. Lefeu prit aux
celipiles , elles ¢claterent. L’esprit de vinen-
flammmé porta en entier sur le visage du Ba-
rométrier ; les graisses ne tarderent point &
prendre feu; c’étoit des cris et des hurle-
mens ¢pouventables. Le pauvre patient prioit,
juroit alternativement en Francois et en Ita-
lien; il couroit’ en désespéré ; et sa téte,
semblable & un cierge, briiloit d’une flam-
me vive et élevée. Je m'itois sauvé dans
uncoin de mon ‘cabinet de Physique’, pour
éviter d’ttre saisi par ce farieux, qui auroit
pumecommumiquerle feu qui le consumoit ;
j’observois cependant tous ses mouvemens,
pour ticher desaisir Pinstant qui piit me met-
tre en ¢tat de le secourir. Heureusement je
tEORYal sous ma main ua manteau, je m'en;
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emparai ; et voyant qu’il me tournoit le dos ,
je courus brusquement sur Ini, je lui enve=
loppai la téte du manteau, je le serrai for=
tement , et j’éteignis lefeu. J’examinai le vi-
sage de Pincendié , il étoit tout parsemé de
sillons au bas desquels je vis distinctement les.
graisses fondues sous la forme de petites gout-
tes mélées d’un peu d'eau. Il faut pourtant
convenir que cetle fusion des graisses par I'Es-
prit de vin enflammé , ne sauroit passer pour
une dissolution proprement dite, parce que
les parties constituantes de la graisse n’ont
point été altérées dans le fait que je viens de
raconter , et qu’il n’y a queles parties inté-
grantes qui aient souffert quelque dérange-~'
ment. Tenons-nous-en donc pour Pépreuve
de ’Esprit degwin, a celle que nous avons rap-
portée ci-dessus. :

ARTICES I'TL
Du Sucre.

LE Sucre est d’une importance trop grande
dans nos compositions , pour ne pas parler de
sa préparation et de ses propri¢tés.
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1l se tire d’un roseau (a) assez semblable
aux ndtves ; de la hauteur de quatre , cinq &
Du sucre. giy sieds, et de denx pouces de circonférence,
H est divisé dans tonte sa longueur par plu-
sieurs neends - distans les uns des aufres de
quatre d'cing pouces. La tige pousse de lon-
gues feuilles vertes ; étroites , ‘atguds , ef gar-
uies sur tranche de petites pointes fines , et
rangées comme les dents d’'une scie. Ces feuil-
les forment des touffes du milien desquelles
s?éleve la canne surmontée, 4 son extrémité
supéricure, d’un panache quirenfermela se-
mernce. : '
- Ce roseau vient presque sans culture dans
les iles Antilles, Canaries et ailleurs, il
n’estpas méme rare 'en-Europg‘.,' Erestj'ue tous
les Botanistes in pen curieut; en 'conservent’
dans leuvrs serres. LGS 9 NI 0Y
Quand la canne & Sucre paroit miire, on
la"froisse sons un eylindre, on en retire fa
moelle,, et apres I'avoir bien lavée dans Pean

f F ERF N

Axrr. IIT.

(a) Arundo saccarifera, Gasp. Bauh. Hern. Arun-
dosacarina , Joan. Bauh. Arundo et calamus saccari-
nus, Tab. Melli-calamus , €ord. Canna mellea, Cee-
sal, Sacehar , Saccharum , Zuccarum , Tabexir , Mel
arundinaceum, wel cann@ , Lem. Drog, Tacomarie:
Chomel, Hist, des Plantes. ;
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chande, pour en enlever toute la substance Aar. TIT

sucrée , on filtee cette eau , on lamet sur le
feu, on la fait évaporer a gros bonillons , jus-
qu’a ce qu’elle commence 4 se granuler. Alors
on la verse toute chaude dans de grands
moules de terre cuite , de forme pyramidale,
et percésaubas d’un petit tron que I'on a soin
de boucher. Aussi-t6t que I'on voit que la ma-
tiére est figée , on débouche le petit trou du
moule pour faire écouler une matiere vis-
queuse qui n’est point suscepiible de congéla-
tion. Quand cette matiere -est tout-a-fait sé-
parée, ce quidemande presque six semaines,
on couvre la partiesupérieure des moules avec
une couche d’argile , délayée dans de eau en
consistance de pate molle, Cette couche doit
avoir trois doigfs d*épaisseur au moins; I'hu-
mité contenue dans 'argile filtre au travers du
sucre , et acheve d’enséparertoutela matiere
visqueuse, Cette opération finie, et le sucre
‘étant bien sec, on le retire des moules en
gros morceaux gris, tirantsur le roux : c’est
ce quon nomme Moscouade,

Apres cette premitre préparation, le Sucre

estencore fort impur; il fant donc passer &
uneseconde préparation pourle purifierdavan-
tage. On prend lamoscouade, on la fait fondre
dans une chaudiére au moyen d’une lessive

Du Sucre,
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alealine dans laquelle on méle du sang de
Du Sucre. beuf bien délayé avec un peu d’eau, onen
‘ fait cvaporer une partie sur un feu modere-
‘sit6t qu'on s’appercoit que le syrop deneut
clair on le passe par un couloir, on remet ca
syropsurlefen, ef 'on continue I’évaporation
Jusqu'a ce que le sucre soit a la plume. On
reconnoit ce degré de cuisson, lorsque passant
Yécumoire par le syrop et le secouant forte-
menten I'air ,leSucre ’endétache enformede
plame. Onversepour lorsle Sucretout chaud
dans les moules; quand il commence a se fi-
ger,on débouche le trou inférieur des moules,
alorsla matitre visqueuse s’éconle. On couvre
la partie supérieure desmonles avec de Par-
gile délayée dans de Peau et en consistance de
bouillie; cette argile étant desséchée onla re-
tire, on en remet de nouvelle, et onréitére
cette manipulation jusqu'a ce que I’eau sorte
claire et sans étre visqueuse. Le Sucre étant
bien desséchiéon le retiredes moules, et onle
momme apres cette préparation Cassonrade.
C’est pour Pordinaire en cette état qu’il nous
vient des iles. Quand il est parvenu en France,
on lui donne encore une préparation dansles
raflineries, en observant exactement les pré~
parations que nous venons de rapporter; il
'porte pour lorsle nom de Sucre rafliné ; de

Axrr, ITL
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Sucreroyal, etc. relativementau degré depu-p," syere,
rification outil a été porté.

Pour derniére et plus parfaite purification,
les particuliers font fondre le Sucre en pain
dans de I’eati préparée avecdublanc d’ceuf, de
la maniere suivante, et c'estce que 'onap-
- pelle clarification.
~ Versez sur une livre de Sucre eommun et
cassé par morceaux, un demi-septier d’ean
de fontaine, le Sucre ne tardera pas a se fon-
dre ; mettez cette disselution sur le feu, en re-
muant avec ’écumoirejusqu’a ce quele Sucre
soit parfaitement dissous, Aussi-tot qu’il jet-
tera son premicr bouillon, versez dans votre
syrop un blanc d’ceuf bien battu dansun pen
d’eau ; la glutinosité du blanc d’ceufenvelop-
pera les impuretés qui auront pu rester dans
le Sucre, et le bouillon faisant surnager ces
impuretés, vouslesenleverez facilement avec
une écumoire. En augmentantla quantité de
sucre, il fandra augmenter, en proportion, les
doses d’eau et de blanc d'eeuf. (@)

Le Sucre est un sel essentiel, combiné

(@) Voyez le procédé de la clarification du Sucre
Plus en détail , ainsi cue ses divers. degrés de cuisson.
To.mo II; A.I‘h xb.



Arr, 71136~ NouveELLE CHYMIE

Da Suere. Thuile, d’acide et de terre. Ce sel est dissolu-
ble dans I’ean, nutritif, fermentescible , cris-
talisable , inflammable , et rempli de beau-
coup de matiere électrique; car pour pea
qu’on le frotte dans Pobscurité , il jete une
fueur treés-considérable,

Pourobtenir un Sucre bien cristalisé , vous
en prendrez la quantité qu’il vous plaira,
wous le clarifierez au blanc d’eeuf, ensuite
faites-le cuire en consistance de syrop un pen
€pais; versez-le dans une terrine vernissée ,
portez-le dans un lieu frais; au boutde quinze
jours, ou environ, vousobtiendrez des cristaux
véguliers , d’une blancheur parfaite ; c’est ce
qu’on nomme Sucre candi.

Lorsqu’on tientle Sucre endissolution dans
une égale quantité d’eau commune, il ne
tarde pas a subirla fermentation vineuse; si
vous le distillez danscet état, vous en retirerez
un esprit ardent trés-fort; maispour peu que
vous négligiez de le distiller lorsque la fer-
mentation esta son point , il s’altére et passe
rapidement de la fermentation vineuse a la
fermentation acéteuse.

LeSucrea encore une autre propriété trés-
singuliere et trés-remarquable. Onsait qu’au-
cune hujle n’est miscible avec 1’cau , on peut
cependant unir epsemble ces deux substances
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de manitre qu'elles deviennent inséparables;
¢’est ce que I'on opere facilement, en versant Axr 1L
quelques gouttes ’huile aromatique quelcon- Bt Biooes
que sur du Sucre; en le faisant ensuite fon-
dre dans’eau; I’huile la pénétrera intime-
ment. Onpeut préparer dela sorte toutes sor-
tes d’eaux aromatiques , que Pon rendra spi-
rituenses, si’on veut, par une addition d’es-
prit devin. La raisondece phénoméne se pré-
sente toutnaturellement. L’huile , 4 cause de
ses particules rameuses , ne sauroit pénétrer
dans les parties globuleuses de 1’eau; mais
comme le Sucre sinsinue tres-facilement
dans cette eau, au moyen deson acide, et que
g'étant précédemment attaché aux parties ra-
meuses de Phuile, il les sépare et les désunit, il
arrive qu’aprés son union avec les parties hui-
leuses, il les introduit conjointement avec lui
‘dans les parties les plusintimes de Ieau ; de-1a
vient sans doute la propriété qu’a le Sucre
d’engraisser les animaux. Les parties adiperr-
ses des alimens qui, par leur union intime
aveclesparties aqueuses, constituent le chyle,
sont , par le moyen du Sucre, plus prompte-
ment dissoutes; elles sunissent mieux aux par-
ties aqueuses , et sont transformées en une
grande abondance dechyle; de-13 la quantité
¢t la qualité lonable du sang, et par consé-
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quentle principede I’embonpoint de 'animal,

On a crupendant long-tems que 'usage
habituel du Sucre étoit pernicienx, parce que,
disoit-on, il échauffe , et qu'il est contrairean
mélange salutaire des fluides animaux. Lex-
périence jointe a la théorie a détruit ce préju-
g&. Lies plus grands maitres ont démontré que
le Sucre ne produit aucunealtération dans le
sang , dansle lait, et dansaucune partiesé-
reuse, quand on le méle avec ces fluides , et
que tout soneffet se réduit a stimuler les fibres
des intestins, et a faciliter I"évacunation des
excrémens par les selles; et comme il fayorise
pareillement I'union intime des parties huilen-
ses des alimens avec les parties aqueuses, il
est plus que vraisemblable, comme nousl’a-
vons dit , qu’il eontribue beaucoup a la for-
mation d’une plus grande quantité de chyle.
LeSucreestdonetrés-hbon , tres-salubre, trés-
utile & la digestion , et trés-propre pour en-
graisser.

Lia canne a Sucre n’est pas la seule plante
quifournisse du Sucre ; il n’est presque aucun
des végétaux, quin’en contienue, les uns plus,
les autres moins. L:aracine de bette blanche
en fournit considérablement ; les navets, les
caroftes, les choux en donnent, mais en
moindre quantité, Parmi les arbres, le bou=
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Jeaun et Pérable sont ceux dont on en retire le A ;. 1171,
Plus. Les sauvages du Canada font une assez
grande quantité de Sucre d’érable pour étre Du Sucre.
envoyé en France par tonneaux. 1l nousen
viendroit davantage si ce sucre avoit un plus
belceil ; 1l est d’un bran sale et fort gras; a
cela prés, il atoutesles autres propri¢tés du
Sucre. Ce défaut dans le sucre d'érable est
commun a tous les Sueres que Pon retire des
végétaux; il provient d’une substance vis-
queuse , tellementadhérente au Sucre , qu’il
‘est tres-difficile de I’en séparer. M. Margraff
“en est cependant venu a bout en employant
Pesprit de vin plus dissolvant ; mais comme
cetintermede est fort dispendieux, il faudroit
en trouver un moins cher qui ptitlaiétre subs-
titué. Jusqu’a présent on n’a guéres employé
que les lessives alcalines pour purifierle Su-
cre. L’esprit devinn'a certainement point agi
en cette qualité dans les expériences de M.
Margraff. Il est bien plus vraisemblable que
c’est par son acide qu'il a séparé la substance
_visqueuse de la substance saccarine; en par-
tant da méme principe , ¢’est-a-dire, enem-
ployant desacides tempérés, n’y auroit-il pas
moyen d’espérer un plein succes? Je n’ose
point Passurer, mais que risqueroit-on de le
tenter ?
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AR CL =TV,
Du Café. (a)

Tiré de
f;gfr:’f;;zs, NOUS appelons de ce nom le fruit d'un
journeaux arbre eriginaire de I’Arabie heureuse. Cet
SL;{JK;Z—_arhrc s¢leve depuis six jusqu'a douze pieds;
listes et do @ circonférence du fronc porte dix , quelque-
voyageurs. fpis quinze pouces.

Quand il a atteint toute sa hauteur , il
ressemble assez, pour la figure ,4 nosarbres
truoitiers de buit ou dix ans. Le bois en est
fort tendre, et si pliant, que le bout de sa
plus longue branche peut facilement &tre
amence jusqua terre sanssecasser; sonécorce
est blanchdtre, raboteuse; sa feuille approche
un pen de celle du laurier , mais pas tout-a-
fait &1 pointue, L’arbre de Caféest toujours
verd , et ne se dépounille jamais de toutes ses
feuilies a la fois; elles sont rangées des deux

(a) Bon vel Ban arbor , Joan Bauh. oa plutét

Baun. C’est ainsi que les Arabes nomment "arbre et

+ e fwit qu'il nous plait de nommer Café. Coffée offi-

cinarum: Evonimo (Fusain.) Similis arbor Agyptiaca,

fructu Baccis, lauri similis , C. B. Cofite , frulex ex

cujus fructu fit potus. Rayi hist. Buna ex qui Alexgn=
drina polio fit. Clus , Cahue , Caona Bunchios.
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obtés des ramanx & une médiocre distance , et gfééz"
presque a l'opposite une de Pautre. Pendant
toute lannée, et dans le méme temps, on voi
sur le méme arbre , feuilles , fleurs et fruits g
en différens degrés de matarité; les flears sont
planches, et ressemblent beaucoup & celles du
ja.smi!l; Podeur en est tres-agréable L quoique
la saveur en soit amere; elles sont placées
entre la queue des. feuilles et Ta tige ; chaque
fleur produit un fruit trés-verd d’abord , mais
qui devient rouge en miirissant ; et ressemble
aune grosse cerise: il est fort bon a manger
alors , nourrit et rafraichit beaucoup. Sous lar
chair de cette cerise on trouve, au lien de
noyau , la féve que nous appelons” Café’,
enveloppée d’unepellicule fort fine; cette five
est alors exrémement tendre , et sa saveur
est assez désagréable; mais & mesure que cette
espece de cerise mirit , la féve qu'elle ren-
ferme se durcit insensiblement. Enfin , leso-
leil ayant tout-a-fait desséché ce frait ronge,
la pulpe que I’on mangeoit auparavant de-
vient une baie de couleur fort brune; ce
West plus qu'une écorce qui enveloppe le
café. La féve est pour lors solide | et d’um
Queur épaisse , noirdtreet trés-amire. Lia baie
attachéed I'arbre par une quecue courte , est
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A un pen plus grosse que Ia baie du lauriey:
D:Ea[é “Chaque bate contient une senle féve qui se
divise ordinairement en deux moitiés, con-
vexes dun cbté, plates de Tautre, avec
une rainure ou sillon dans toute sa longueur,
La récolte du Café pourroit se faire en
tout tems 5 mais les Arabes choisissent assez
volontiers . le mois de Mai. Quand ils veu-
lent faire leur cueillette , ils étendent de
grandes pieces de toile sous les arbres; en les.
secouant le, Café mitir se détachetet tombe,,
On le met dans des sacs pour Je transporter.
ailleurs; on le répand en monceaux sur des
nattes , afin qu’ik séche an soleil pendant
quelque. temps. Etant bien sec, on passe sur
les baies des roulons de pierre qui les écra-:
sent ; on vanne ensuite le tout, et le Café
est pour lorsdans'étatoit nous lerecevons:
Depuis que le Café a été transplanté dans:
nos Colonies, il est devena fort communi,
mais il s'en faut bien quil soit tout d’une!
égale gualité , conséquemment il suppose du'
choix. (@) Lie meilleur est toujours celuiqui
croit dans le Royaume d’Yemen , sur-tout:
aux enyirons de Senam, de Galbini et de Be-»

i

"
i

(@) Voyez ce que nous ayons dit; pag. 15 et 160
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tel-Fagi, trois villes des montagnes situées Axr, IV}
dans I'Arabie heurease. Gelui ’Oudet, pe- Du Café. -
tit canton , est le plus renommé pavmi les
Orientaux; on lui donne en France le nom
de Moka, non pas quiil y croisse, caril n’en
vient point aux environs de cette ville , ou =
bien ¢’il y en vient , il est aussi maavais que
celui des iles de I'Amérique ; mais on 2
donné le nom de Moka au Café de Betel-
Fagi, d’Oudet, ete. parce qu’en 1709 une
compagnie de Frangois , sous la conduite
du Capitaine Merveille, a commencé a faire
le Commerce du Café dans la villede Moka,
oir résident les Countiers des Indes pour e
trafic de cette marchandise.

L’usage du Café est plus propre a flatter
les sens qu’a servir de remede, c'est pent-étre
pour cette raison qu’il est si généralement ré-
pandu (e); je me voudrois cependant pas
nier qu’il n’elt quelques vertus; car, & en
juger par 'expérience , il rend la mémoire
plus sire et Timagination plus vive; il for-
tifie le cerveau , il dissipe les vapeurs, et
calme les maux de téte; il empéehe un peun

Sesvertusi

(4) Le refus du Café aux femmes est une cause de
séparation parnyi les Lurcs: ' '
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Du Café.

.

Liqueur
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ou diminue ’ivresse; mais toutes ces pro-
pri¢tés n’ont lien qu’autant qu’on le prend
avec modération. Quand on en abuse, on
ne tarde pasa s’en ressentir ; le sangs’échauffe,
les nerfs sont agités, le sommeil disparoit.
Les personnes jeunes, vives, maigres se res=
sentent plutdt de ces effets incommodes que
les personnes plus dgées et plus grasses; cel=
les-ci doivent le prendre sans lait et avec pea
de sucre ; lesautres, au contraire , ne doivent
s'en permeifre Pnsage que rarement, et avee
beaucoup de sucre et de lait.

. Pour faire du Café en liqueur, choisissez
trois liyres de Café Moka du meillenr qu’il
soit possible de trouver ; et comme les mar-
chands sont sujets a le mélanger avec d’autre
€afé moins bon, on se donnera la peine de
Je triexr grain a grain. Nous avons dit qae le
bon Caté Moka étoit aisé & reconnoitre; son,
grain est petit, ‘assez rond , et d’une cou~
leur jaundtre tirant sur le verd. Les autres
cafes communément ont la féve plus grosse 3
elle, est toujonrs bleue ou grise. Faites tor-
zifier ces trois livres de Café dans une poéle
de fer. Il ne faut pas qu’il le soit trop ; il
sera a son point quand il aura contracté une
couleur de maron fort clair , donnez-vous sur-

tout bien de garde qu’il ne soit noir ou mé-
e
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me d’un brun foncé ; vous le moudrez ensuite Art IV.

. comme si vous aviez dessein de le prendre &

Peaun. Mettez en infusion ces trois livres de
Gafé en poudre dans neuf pintes d’eau-de-
vie; ou si vous voualez avoir une liqueur plus
fine , et qui ne se ressente pas des défauts
de Peau-de - vie, comme mnous I’avons ob-
sexvé ailleurs (pag- 44. ) , prenez cinq pintes
d’esprit de vin parfaitement rectifi¢, ajoutez
4 cette quantité quatre pintes d'eau com-
mune , et mettez votre Café en poudre in-
fuser dans ce mélange. On pratiquera ce que
nous venons de direici de Pesprit de vin,
pour toutes les infusions dont nous parlerons
par la suite.

Ayant laissé macérer votre CGafé pendant
huit jours, vous verserez infusion dans la
cucurbite , vous y adapterez le réfrigérant;
vous placerez I'alambic au bain-marie , et
vous distillerez au filet assez fort. Ayantre-
tiré six pintes de liqueur, vous les reverse-
rez dans la cucurbite par le canal de coho-
bation, apres quol vous distillerez au trés-
petit filet; ayant retiré cing pintes de liquenr
spiritueuse , et bien imprégné d’huile aroma-
tique de Café, vous arréterez la distillation.
Vous procédercz ensuite a la syropation,
comme il a été dit dans les principes géné-

Tom. I, II¢ Part, K

Du Café.
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‘taux , clest-a-dire, que vous ferez fondre

cing livres de sueredans cing pintes d’eau de
fonfaine ou de riviere, vousmélerezles esprits
avec ce syrop , apres quel vous filtrerez avee
d’autant moins de peine que le mélange ne
sera point laiteux.

La liqueur spiritueuse de Calé n’a poing

cette li- Jes mémes propriéts que la teinture de Café,

sjueur,

mais aussi n’occasionne-t-elle pas les mémes
effets dangereux : elle n’empéche point de
dormir , elle w’échauffe le sang que - médio-

“erement, elle est apéritive, elle réveille les

esprits , elle incise les alimens cruds et de
difficile digestion; enfin elle excite la sen-
sation du Café plus agréablement et plas
puissamment que lorsqu’on le prend en sim-
pleinfusion ou en teintured ’ean.
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AR VL E Y
Du TH. (a)

ON ne trouve cet arbrisseau que dans quel-
ques Provinces de la Chine, du Japon et de
la Tartarie , et encore les feuilles n’en sont=
elles pas d’une égale bonté. Lia différence en
est si grande, dit un Géographe ( Atlas Sini-
cus ) , qu’il y a tel thé qui ne vauta la Chine
qu'une obole la livre , tandis qu’il y en a
d’autre qui se vend jusqu’a deux pieces d'or
et plus. Celui que les Chinois estiment da-~
vantage, croitdans la Province de Kiangnan,
aux environs de la ville de Hoci-Cheu. C’est
un arbrissean dont la tige se partage en plu-
sieurs branches ; sa feuille ressemble assez &
celle du Sumack ; ses fleurs commencent &
paroitre vers la fin de Mai; elles sont de
couleur blanche tirant un peu sur le jaune,
et d'une odeur fort agréable. A cette fleur

(@) Thea offic. Cha sive Cia sinensium , Kircher
China illus : Tsia Japonensibus, Breyn.Cent. I, cap.

92, idem Rayi. hist. Chaa , C. B. 147  Chaa herba
éponis , Joan. Bauh. i
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succede une baie composée de trois capsules,
verte au commencement, et presque noire
quand elle entre en maturité.

Les Chinois préparent les feuilles de Thé
avec des soins extrémes ; ce sont ces feuilles
qui leur servent , comme a nous, pour faire
cette boisson célebre que nous appelons Thé,
1Is les cueillent lorsqu’elles sont encore ten-
dres ; d’abord il les présentent au feu dans
un instrument qui ne sert qu'a cet usage; les
feuilles ayant acquis un léger degré desiccité,
il les roulent chacune séparément sur elle-
méme , ils les présentent encore au feu, et
les roulent de nouveau jusqu’a ce qu’elles
soient parfaitement séches; étant préparées
de la sorte, il les conservent dans des boites
d’étain.

Les Orientaux font un grand usage du
Thé, et cet usage s’est répandu jusqu’en
Europe , mais plas particuliérement en Hol-
lande, en Angleterre , et dans les pays Sep-
tentrionaux, out Fon boit cette teinture pen-
dant tout le jour et une bonne partie de la
nuit. sans discontinuer: la maniere de la pré=
parerest trop connue pour qu'il soit nécessaire
de nous y arréter.

Plusieurs Auteurs exaltent les rares qua-
1ité du Thé; Pexpérience nous apprend qu'il
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détruit les mauvais levains des premitres Agr. V.
voies, qu’il dissout les matieres visqueuses Du Thé.
rassemblées dans |’estomac, et capables d’al-
térer les bonnes qualités du chyle , et par
conséquent de former des obstructions dans
les glandes du mésantere. Le Thé est encore
céphaligue ; il appaise la migraine, il dissipe
Passoupissement , les vapeurs, Pétourdisse-
ment, il rend Desprit libre; pris le matin
avecdu lait, il purge doucement ; il est fort
bon aux asthmatiques, aux pthisiques, aux
pulmoniques ; mais ce qui est beaucoup plus
certain , c’est qu’ilest fort apéritif.

- Prenez quatre onces de bon Thé impérial, Thé I
c’est le meilleur ; & son défaut prenez le Thé queur.
verd , jetez cette dose dans une chopine
d’eau bouillante ; aprés un bouillon , retirez
la cafetiere du feu, fermez - la exactement,
donnez le tems au Thé de se développer.

Cette premitre infusion n’étant plus que tiéde,
vous aurez une forte teinture : versez-la avéec
les feuilles de Thé dans neuf pintes d’eau-
de-vie ou d’esprit de vin tempéré, comme
nous l'avons dit , avec de I'eau commune,
bouchez bien la cruche, et laissez le tout en
Mmacération pendant huit jours, Si an bout
de ce temps ’ean-de-vie n’a pas contracté une
odeur de Thé agréable et tirant un peu sur
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Podeur de violette, ce sera une marque que
votre Thé n’est pas d’une excellente qualité,
En ce cas , prenez encore deux onces de Thé ;
jetez-les dans un demi-septier d’eaun bouil-
lante ; tirez-en la teinture, comme la pre-
micre fois , et ajoutez-la a.votre infusion
que vous continuerez pendant huit autres
jours , il sera pour lors temsde distiller.
Vous commencerez celte opération et vous
la finirez au bain-marie, en observant de
pousser jusqu’au fort filet pendant les quatre
premieres pintes ql.u sortivront; wous les co-
hoberez , et apres avoir dlmi_uué'l_e degré
de feu , vous continuerez la distillation au
petit filet juSqu‘ét Pocenrrence de cing pintes,

. wouscesserez alors. I aites ensuite votre syrop

afrold senfaisant fondre cing livres de sucre

'da_llls_ cing.pintes d’eau ; mettez-y vos cing

Vertus de
ce:!ehq'

pintes. d’esprit de Thé, et filtrez selon PArt.

L, liqueur de. Fhé préparée comme nous
wenons de le dire est douce, fort agréable;
elle ressemble assez & I'ean-de-vie I’Andaye,

_elle.en a méme les propriétés , étant ; ainsi
_qulelle, souveraine pour aider & la digestion.

Comme elle est fort diarétique, elle dégage
les weins et appaise les douleurs n(,phrén-

que
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ARTICLE VL
Della Cannelle. (@)

I[ES' anciens ont connu cet aromate sous
e nom de Cin ‘amomum , qui veut dire bois
aromatiquede la Chine, apparemment parce
que les Chinois en ont fait le commerce les
premiers. Ils alloient en faire la traite dans
Uile de Ceylan, et ilstransportoient ensuite
cette marchandise 4 Ormus , o1 les Négocians
d’Alep s’en étant fournis, ils la répandoient
par la Grece dans toates les Provinces de
Pancien continent. Depuis la déecouverte des
Indes par les Portogais, la cannelle n’est plus
si rare, ni si chérejrelle le seroit beaucoup
moins: encore,. si-les Hollandois, jaloux:de

)

»2(a) CGinamomum _sive’ Canella -zeylanica , €. B.
408 Canella sive Ginamomum vulgare., I. B. Laurus
zeylanicus bageis calyeulatis , Herm. Rayi. hist, 1561
Cassia cinamomea harti Lugd. Bat. Arbor canellifera
zeyianu,a corlice acerrimo sen prastantissimo qui ci-
nam : off. Breyn. 2 Prod. Canella que cucurdo, Pis.
Mont, Arom 165. Kurandis zeylanensibus, ita Chos
mel , Plantes céphaliquess .
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Axrr. VI, Cefte branche de commerce dontils sont an.
De la Can- jourd’hui possessenrs uniques , n'avoient ey

nelle.

la précautiou d’extirper prev.que par-tout 'ar-
brisseau qui la produit. Ils n’en ont réservé
la culture \que dans Pile de Ceylan, dans
laquelle seule vient aunjourd’hui Pexcellente
Cannelle., @est la seconde!écorce d'un arbre
grand & pew prés. comme Polivier; il porte
ses branches droites et en grand nombre;
ses fenilles csont tres-wertes ; médiocrement
lar'ges , mdis' ' longues et assez semblables: &
celles' diz Jaurier royal. La fleuren est blan-
che et d'une odeur assez agréable. Le fruit
ressemble fort & lolive par sa figure et par
son noyau; quand il fembrunitil annonce
qu’il est tems de levex I’écorce de la Cannelle,
Ce fruit est rempli-d’ane liqueur visqueuse ,
amére, piquante, et qui sentun peuwle lau-
rier; La tige porte deux édorces; la premicre
n'est d’auenn usage , la seconde seule est
précieuse , c’est ce que nous appelons plopre-
ment Camnelle ; elle est originairement grise
et pea odorante; elle ne 'devient rougedtre’,
aromatiaue , et telle que nous la TeCcevons ,
qu’apres avoir ét6 séchée.an soleil ; cest par
la chaleur de cet astre qu Pelle crmtrag:tt:,_ la
couleur etl’adeur quila distinguent, proha ble-
ment il 8’y fait alors une fermentation qui
exalte Phuile essentielle.
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La cannelle n’est pas le seul produit de
cet arbrisseau, toutes ces parties ont leur uti-
lité. On tire dans les Indes, de sa racine,
une huile jaune , d’une odeur suave , mais qui
gévapore aisément a cause de son extréme
volatilité ; on en tire aussi une espece de
camphe trés-blanc, et plus estimé que le
camphre ordinaire. L’huile qu’on exprime des
feuilles, sent le clou de girofle, et son fruit
fournit une espece de suif dont on prépare
des chandelles odoriférantes, fort estimées des
Orientaux qui ontle moyen de s’en procurer.

Arr. VI.

De la Can=

nelle.

(a) Il y a une aatre espece de Cannelle, Cassia li-

de beaucoup inférieure a celle dont nous ve-
nons de parler , connue des Botanistes , sous
le nom de Cassia Zignea. Cet arbrisseau croit
dans plusieurs endroits , a la Chine , dans les
Provinces de Canton, Quan-sy , au Tonquin,
dans les fles Philippines, dansleroyaume de
Malabar et ailleurs. Les Droguistes Iappel-
lent Cannelle matte ; et ceux qui sont de
mauvaise foi la font aisément passer pour de

gnea.

(a) Canella Malabarica et Javanensis, C. B. 409.
Cassia lignea fusca aromalici et glutinosi saporis , L. B.
Arhor canellifera Malabarica cortice ignobiliore, cujus
folium malabatum, off. Brey, Prod, 2, Carva horti
Malabarici , tom. 1. 107.
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P ETAS g la vraie Cannelle , @ quielle ressemble bean-
De la Can- coup ;la chﬂ”erenre en est pourtant assez sen-

nelle.

¥Verlus.

Cinamom.,*

ligueur.

sible. Lia cannelle de Ceylan est longue |,
mince, cassante, roulée sur elle-méme en
batons rougedtres, d'une saveur piquante,
mais agréable ctaromatique. Le Cassia lignea
Pest beaucoup moins ; son ecorce est ¢paisse,
et quand on la mdiche, elle devient muci-
lagineuse ; ce qui warrive pas a la bonne
Cannelle.

Les propriétes de la Cannelle 'ont rendue
d’an usage presqu’universel ; elle échauffe

s et elle dessiche considérablementy elle: for-

tifie Pestomac ,le coeur et lecervean; elle ra-
nime le mouvement du sang et des esprits
animaux; elle détaclie les glaires, enfin elle
est trés-hystérique.

Pour faire avec la Cannelle une excellente
liquenir, et trés-agréable a boire ; prenez une
livre d’¢eorce longne, fine, cassante, douce
et un peu piquante au golt, suave et aro-
malique a Podorat; concassez bien cette Can-
_nelle , et mettez-la infuser pendant quinze
;mm. dans neuf P]ﬂ[ﬁ‘w d’eau-de-vie , ou dans

1”‘1 pintes d’esprlt de vin trés-rectifié et tem-
péré par cing pintes d’eau ; distillez linfa-
sion au bain-marie. Comme i’huile de Can-
nelle est tigs-pesante, conséquemment qu’elle
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monte difficilement , vous distillerez au forf 4 ov VI
filet : on ne risque rien de pousser d’abord le DelaCan-
feu un peun vivement. Apres avoir retiré six nelle,
pintes de liqueur, il faudra les reverser dans
P’alambic par le canal de cehobation. Con-
tinuez pour lors la distillation au filet sim-
ple ; et si vous trouvez que votre esprit ne
soit pas assez imprégné d’huile aromatique,

‘vous cohoberez pour la troisitme fois; fai-
tes attention cependant qu’il ne faut pas trop
_pousser le feu, parce que I'huile de Cannelle -
est tres-susceptible d’empyreume; il ne fant
pas non plus que votre esprit soit trop chargé
~d’huile aromatique; Pexces donneroit a votre
:liquellr une saveur piquante et désagréable.
Ayant retf’ré c?nq__ phintes d’e:?pri_; par la dis-
tillation, retirez le matras, et continuez-le
fen trés-vivement , vous obtiendrez une eau
‘blanchitre , trés -odorante et trés -‘chargée
d’huile essentielle, que vous réserverez pour
d’autres usages. & wl ,

Ayant préparé votre syroP selon 1a r:,gle
prescrite , vous le. mélerez avec votre esprit
de Cannelle, aprea quoi vous filtrerez.

Cette hqumr a-toutesles vertus-deta Can- yrenyg gy
nelle ; elle fortifie en échauffant modérément c‘mamom.
les wsceres ; elle arréte la lienterie ; elle dis- Hiqueur,
sipe lamélancolie ; elle est caordiale , stoma-
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De b Can-chique, mais sur-tout elle est merveillense

nelle.

Huile de

pour accélérer les accouchemens.

Les Distillateurs qualifient du nom d’huile
toutes les liqueurs rendues épaisses et en
comsistance d’huile par un syrop fort chargé
de suere ; quelque impropre que soit cette dé-
nomination , nous 'adopterons pour nous con-
former a ’usage.

L’huile de cythére est une liquenr com-

Cythére. posée , qui a pour base le cinamomum dont

nous venons de parler : en woici la prépa-
Tation.

Faites un sirop avec septlivres de sucre et
quatre pintes d’eau; versez dans ce syrop
cinq pintes d’esprit de Cannelle , comme si
vous vouliez faire du Cinamomum simple ;
ajoutez a ce premier mélange une pinte de
scubac, dont nous donnerons larece tte ci-
apres ; plus, dix gouttes d’huile essentielle de
cédra , autant d’huile essentielle de citron,
quatre gouttes d’huile essentielle de girofle,
deux gouttes d’huile essentielle de berga-
motte () ; remuez bien le mélange, ajoutez-

(a) On pent exiraire soi-méme les huiles essen~
tielles, mais comme elles reviennent alorsa un prix
plus haut que si on les achetoit, on peut s'éparguer
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du blanc d’eeuf, parce que le mélange de-
viendra laiteux; placez-le au bain-marie pen- %:ECE:
dant douze heures, mais 4 une chaleur tres- nelle.
tempérée , ensuite vous filtrerez.

Les: pl‘.‘Opr‘letés de l’hu.zle de Cythere sont veys ga
supérieures & celle du cinamomum liqueur; cette
comme elle agit plus vivement , ’exces en est huiley
aussinuisible a la santé; mais prise avec dis-
crétion , elle produitde trés-bons effets.

cette peine, d’autant plus qu'on les trouve aisément
chez tous les parfumeurs ; il faut seulement prendre
garde de ne pas les acheter trop vieilles ou falsifiées.

SO
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ARTICLE -V 11.

Du Citron (a) et de la Citronnelle.

D EPU 1s quon a adopté 'nsage des serres
et des orangeries, le Citronnier est devenu si
commun qu’il nie paroit inutile ’endonner ici
la description. . -l
Le Citron a tout a lafois une double vertn.
La pulpe contient un acide tres-rafraichissant,
et ’écorce extérieure, que 'on nomme com-
munément zeste , ¢échauffe médiocrement.
Comme ce zeste contient beaucoup d’huile
essentielle aromatique, et que la pulpe en
contient pea ou point du tout, celle-cinous de-
vient inutile , au lieu que Pantre est trés-pré-
cieuse par le parfum exquis qu’exhale son
huile. Cette huile est souveraine dans tousles
cas ot il est nécessaire de provoquer les sueunrs,
ou de pousser au-dehors par la transpiration

(@) Malus medica, C. B. 434. Citreum vulgare »
Tnstit. 621. Malum Cireum vulgare, Fer. Hesp. 61.
Medica malus sivé Cidromela, adv. Lob. Te. 143
Codrus Théoph, Diosc. Ita Chomel, Hist. des Plant.



Dv GouTr ET DEL’ODORAT. 159
insensible les sérosités malignes; on la recom- Ary, V1T,
mande aussi comme un antidote tris-eflicace p, Ciron
contre le venin. Qutre ces vertus médicales, etdela Cit.
elle ade plus tout ce qu’il faut pour entrerdans s
la ¢composition d’une liqueur tres-gracieuse.  liqueur,

Pour cet effet choisissez trentecitrons frais,
dont I'écorce soit épaisse , et qui n’aient pas
ét¢ beaucoup maniés, parce que I’huile essen-
tielle de Citron ¢tan: tres-volatile, pour peu
que le frait soit flétri ou passé, il ne reste
plus que les particules les plus grossieres;
vous enleverez I'écorce de vos Citrons par
lames fines et déli‘es , n’y laissant de blane
que le moins qu’il sera possible; vous les met-
trez en infusion dans neuf pintes d’eau-de-vie
ou dansune quantité ¢ gale d’esprit de vinpré-
paré ; vous ajouterez 'écorce de quatre oran-
ges, tres-pen de coriandre concassée et quatre
clous de girofle. Cette addition n’est cepen-
dant pasnécessaire , & moins que Pon ait des-
sein de faire entrer la citronnelle dansla com-
position de ’huile de Jupiter. '

Vous ferez durer la macération pendant un
mois , apres quoi vous distilierez au filet trés-
délié , et vous ne cohoberez point, parce que
des la premiere distillation votre esprit sera
suffisamment imprégné d’huile essentielle aro-
matique; ces substapces étant toutes deux
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d’une pesanteur spécifique a-peu-prés égale ;
elles doivent s’¢lever ensemble et se méler
intimement 'une & P'auire. Ayant retiré envi-
ron cinq pintes par la distillation , vous les
mélerez & uné-égale quantité de syrop;-la
composition vous donnera un mélange lai-
teux ; pour le clarifier , faites usage du blane
d’enf, comme nousl’avouns expliqué dansles
principes généraux (pag. 85) , ensuite filtrez,
La cifronnelle liqueur tient des propriétés
de Ihuile de Citron ct de Pesprit de vin non
rectifié ; par conséquent elle est bonne contre
lesinfluences véncéneuses; elle réjouit les par-
ties nobles , elle incise les plilegmes , et elle
aide & latranspiration.

AT TR Y TR

Du Cédra.

LE‘. Cédra estune espéce ou plutdt une va-
riété de citron, plus gros , plus odorant, plus
aromatique que le cilron ordinaire; il en a
toutes les propriétés, mais dans un degré
bien supérieur, conséquemmentil peat servir
a faire une liqueurbien au-dessusdela citron-

nelle, Elle se prépare, se distille et se compose
de
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delamémemanitre, a la réserve que le Cédra Anr
&tant plusgroset plus aromatique, ilenfautem- v ITE
ployer unemoindrequantité. Pour neufpintes Du Cédra.

* d'ean-de-vie () douzebeaux Cédras suffiront;
s’ils sont petits, on en'augmentera le nombre
jusqu’a dix-huit;on n’ajoutera,nicoriandre, ni
girofle , ni orange. Liorsqu’on teint la liqueur
de Cedra en rouge , elle porte le nom de par-
faitamour.

L’huile de Jupiter est un composé des li- 1,110 b
queurs précédentes , préparées expresavecla  Jupiters
cannelle, I'orange, et le girofle et la coriandre.

Prenez trois pintes d’esprit impregné d’huile
essentielle de citron , méme dose d’esprit de
Cédra, mélez ces esprits dans un grand vais=
seaunj ajoutez au mélange égale quantité de
syrop préparé comme nous Pavons dit & ar-
ticle de Phuile de Cythére, c’est-a-dire, fort
chargé de sucre; plus, deux bouteillesde scu-
bac; remuez bienle tout , le mélange devien-
dra trouble. Pour le clarifier, prenez deux
blancs d’eeuf, battez-les hien dans une bou-
. teille avec une chepine de votreliqueur; ver-
sezletoutsurla totalité de votre composition,

(a]r S_svr;,\_'ez-—vous plutder desprit de vin trés-rectifié et
temperé par une pareille quantité &'cau, a-peu-pres,

Tom. I, It Part. L
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remuez-la bien; placez votre vaisseau bieg
bouch¢ au bain-marie pendant douze heures ,
et 4 une chaleur trés-modérée ; aprés quoi
filtrez.

Vertus, Cette huile de Jupiter est une espece d’éli-
xir trés-cordial, trés-agréableet trés-efficace
dans toutes les indispositions de 'estomac ; il
fortifie les parties nobles, il aidea la diges-
tion, il augmente la chaleur naturelle, ete.

AFRP TCL E ST X
De la Flewr d’Orange. fa)

LA raison qui nous a empéché de donnerla
description du citronnier, nous dispense de
donner celle de 'Oranger. Les fruits de ce
dernier différent relativement & Pespéce qui
les produit, Je parle icide la pulpe , car pour

Orange () Premiére espéce. Malus Arantia major, C. B.
;:;i;:]c:ubx- 436. Arantia malus, 1. B, tom. I, page 97. Aurantium
acri medulla vulgare , Ferr. Hesp. 377.
Orige Seconde espice. Aurantinm dulsimedulld vulgare
douce, Ferr. Hesp: 377. Malus Arantia , Dod. 7g2. Arangius
sive Citruis arbor cord. Nofa, Ii ya plusieurs aulres
espéces dont toutes les fleurs sont également bonnes.
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Pécorce extérienre toutes les espéces ont assez Al 1X
de ressemblance entr’elles. Cette écorce n’é—meﬂed,gﬁ
tant point recommandable par un parfam range.
aussi distingué que les écorces de cédraet de  gje
citron, on I'emploie rarement seule, on se Orange.
contente de la faire entrer dans quelques com- R
positions particulieres o1 elle fait fort bien.

C’est donc des seules fleurs d'Orange dont

nous prétendons parler ici; Pexcellente odeur
qu'elles répandent , et les vertus médicales
qu'onleur attribue, leur donnentune juskepré- -
férence sur toutes les fleurs connues. Je pré-

viens d’avance nos Artistes sur Dexactitude

qu'il faut dpporter dans opération qui va

nous occuper; la délicatessedu sujetne permet

pas la moindre négligence. _

Prenez troislivresdefleurs d’Orange, ayez

soin de les faire cueillir par un tems serein, et
immeédiatement apres lelever du soleil ; cest-
a-dire, apreés quel’humidité en aura été des-
séchée; elles sont plus odorantes alors; mon-
“dez-les en séparant les étamines et les pistils;
mettez en infusion les pitales seulement dans

neuf pintes de bonne eau-de-vie, ou égale
quantité d’esprit de vin préparé ( ce qui vaut
mieux) , faites durer I'infusion pendant un

mois; distillez ensuite au bain-marie. Ayant

retiré six pintes , versez ce premier produit
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Arr. IX.dans la cucurbite pour cohober , : continuez
Fleﬁed' ’f IPopération. Quand .vons aurez extrait envi-
range.  Tron cing pintes, et que vous apperceyrez quel-
Fine 9U€ bla.nchepr: da;_l,s,l;: récipient ; il sera tems
Orange. de finir la distillation, Commencez pour lors
liqueur. votre composition. Pour cet effet, faites votre
Syrop avec six livres de sucre et quatre pintes
d’eau de fleur d’'Orange double, mais non
spiritueuse , c'est-a-dire, sans esprit ardent,
dont ‘nous donnerons la recette’ a Jlarticle
des odeurs ; mélez vos esprils & ce syrop ;
si le. mélange vaus paroit trop spivituenx ,
ajoutez une dose convenable d’ean commune;
quand votre ligueur sera au ton quevous dé-
sirez , vous la filtrerez, et vous aurez une des.
plus gracieuses liqueurs qu'il soit possible de
boire, et méme des plus salutaires. La Fleur
d’Orange , dit un Botaniste célebre , réjouit.
le coeur et I'estumae ; elle ranime le sang et
les esprits , elle tue les vers, elle aide 4 la di-
gestion, elle calme les vapeurs ; 'ainsi elle

est hiystérique , céphalique, vermifuge.

PPt
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ARTICLE X
Du Cassis. (a)

CET arbrisseau méprisé pendant Jong-tems,
ou du moins regardé avec beaucoup d'indif-
férence , est devenu tout-a-coup fort célebre
en France. C’est uneespece de groseiller dont
le fruit en grappe devient noir em miris-
sant. Il"est un peu plus gros que le fruit du
groseiller ordinaire ; sa fenille ne differe de
celui-ci que par son, odeur forte, qui se
irouye la méme dans le bois, comme dans
le 1ru1|:; il vient facilement de Bonture, et
grandit en trés-peu de tems. 1l se plalt beau-
coup & lombre, etsa culture exige peu de
soins. .

On a tant préné les vertus de cct arhm-
seau , que si le quart de ce ga'on en a dit
étoit vrai, nous n’auriensplus que faire ) 'm

= - T A B R L |

(@) NW’ayant point trouvé dans'les Botanistes que
J’avois sous ma main la dénomination de cette plante o
je I°ai nommée moi-méme, Grossularia racemosa fructu
nigro, fronde, flore , fructu odorantibus, J*ai enfin trouvé
qUEIflu un qui la nomme, Grossularia  fructu nigro ma=
Jore,C. B, P,
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Axi. 5. d’Apothicaires ni de Médecins. 1l s'en faut dg
Du Cassis. beaucoup quejele croie aussispécifique yu’on

vV

a tdché de nous le persuader. Je ne voudrois
ertus du

Cassis. cvpendunt pas assurer qu’il n’a aucune verty;

Flenr de

j ai remarqué qu'il étoit salutaire aux atrabi-
laires. Il devient apéritif apres avoir été pré-
paré en liqueur, il dégage les reins; en un
mot , il partage assez les propriétés commu-
nes 4 toutes les liqueurs en général. Commu-
nément on en emploie le fruit en ratafia,
mais %1 trouvé qu’il ¢toit infiniment plus
gracieus, préparé de la manitre suivante.
Faites infuser dans neuf pintes d’eau-de-

Cassislig. vie , ou égale quantité d’esprit de vin tem-

péré par de I’caa, cing livres de flea® de
Cassis; si vous la cueillez dans un tems se-
rein, ¢lle sera fort odorante ; ajoutez demi-
once de cannelle concassée et six clous de
girofle; placez I'infusion au soleil pendant
ti‘_dis semaines o un mois, remuez le vais-
seau deux fois par jour. Le tems prescrit
pour linfusion , révolu, versez vos matieres
dans la-cucurbite; adaptez le chapitean, et
distillez au bain-marie au tres-petit filet. Si
vos esprits sortent de Palambic bien impré-
gnés d'odeur de Cassis, vous ne cohoberez
point ; mais si vous croyez que [esprit rectenr
0’y est point en quantité suflisante, mettez
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encore une ou deux livres de Fleur dans la aAzq, X
cucurbite, et versez par dessus ce que vous Da Cassis.
aurez recueilli dans le récipient par la distil-
lation. Continuez pour lors ’opération; allez
lentement , carla Feur de Cassis est fort sus-
ceptible d'empyreunme. Ayant retiré cinq pin-
tes d’esprit, mélez-les avec quatre ou cing
pintes d’eau dans laquelle vous aurez fait fon-
dre cinq livres de sucre; le mélange passera
aisément par le filtre ; au moyen de quoi
vous aurez une liqueur trés-claire , trés-lim-
pide ; trés-chargée d’esprit recteur de Cassis,
qui plaira infailliblement a ceux quil’aiment;
et supposé que le Cassis ait toutes les propri¢-
tés qui I'ont rendu si célebre, ce que je ne
garantis pas, jose bien assurer que préparé
comme nous venons de le dire, il produira
des effets supérieurs 4 ceux de toutes les
préparations connues,

——— . omsakse
ARTICLE X1

De I'Amis , des Semences chaudes et de
la Badiane..

IL y a tant d’analogie entre les graines de
toutes ces plantes, que nmous ne croyons pas
pouvoir mieux faire que de les comprendre
ensemble sous le méme article,
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Axr. XL - L’Anis (@) ‘est une plante fort commung
De iPAnisdans les jardins; elle porte une tige mince
et Semen—gpgle - médiocrement haute , et divisée par
ces chau- . , .
dog. plusieurs rameaux , dont chaque extrémité
se termine par auntant de brins, qui tous
ensemble ne représentent pas mal la figure
d’un parasol. On troiuve au bout de chaque
-brin plusieurs graines fort petites , c’est le
fruit delaplante que nous décrivons. Lachair
‘en est assez ferme, ‘et remplie de bea.hcoup
d’huile essentielle.

L’Anis passe pour la deuxieme des plantes
carminatives. On appellc ainsi les remedes
propres a diviser et a dissoudre 'les maticres
visqueuses et gluantes dans lesquelles Pair -
se trouvant embarrassé | se raréfie et cause
des gloiflemens'et 'des distentions ‘douloureu-
sds «dans’ lestomac et dans les intestins. *

On distingueles semences’ chandes en ma-
Jeures-et-anineures; les unes et les autres sont
au nombre de quatre. Lies semences chaudes
majeurcs sont: IAnis, le Carvi, le Comin

Vertus de
1’ Anis,

(‘a) Amrmm herbarm, C. B. 159, Anisum veterlbus’
T B tom. IIL. pait. 2, pag. ‘92, Anisum yulgare,
Clusii ‘hist. 2oz, Apth, Am:.u:u dzgtum:loumef.
jnst. 359p. -~ '
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et le Fenouil. Les semences chaudes mineu- Arr. XL
res sont: lache ou le persil, Pammi, le pa- :11?:t1§2:
nais sauvage et Pamome. Nous aurons peut- mences
¢tre Poccasion de décrire ailleurs toutes ces chaudes
plantes.

L’”Anis est un stomachique tres-décide. 11
est d’expérience qu’il aide a la digestion ;
quil résoud les crudités, et qu'il chasse les
vents. On a voulu dire qu’il en engendroit,
c’est une erreur ; n’étant point une substance
flatueuse , il est impossible qu’il produise ce
dangereux effet; mais parce qu'il abonde en
sel dere , nous jugeons qu'il est trés-propre a
inciser les matiéres visqueuses, et a dégager
lesvents qu'elles poufroient contenir. Ainsi,
nous recommendons fort , sur-tout apreés les
repas du soir, la liqueur d’Ams preparéc de
la maniere suivante. ’

Pilez en poudre fine deml-lwre d’Anis; Anis li-
faites ensorte qu'il soit de I'année; infusez 9Ueu
cette dose pendant quinze jouars dans neuf
pintes d’eau-de-vie ou de bon esprit de vin
_tempéré avec de I’ean, distillez an bain-marie
et au filet médiocre ; le produit sera, a I'or-
dinaire, de quatre & cinq pintes d’esprit, Dans
la préparation du syeop , vous aurez soin :
de diminver un peu la dose de sucre. En
composant , le mélange devient laiteuxa pro-



170 + NOUVELLE CHYMIE

Ant. XL portion de I’buile essenticlle dont la liguenr

e?;:ﬂftii se trouvera chargée. Pourla rendre parfaite-

chaudes, ment claire, servez-vous du moyen que noug
avons indiqué dansles principes généraux en
parlant de la filtration. La cornandre, le fe-
nouil et les autres semences chaudes majeures
et mineures se préparent en liqueur comme
PAnis;on peut , d’apres la dose prescrite ci-
dessus , les joindre toutes ensemble , en pro-
portion égale, pour en faire une liqueur trés-
carminative, et en méme-tems diurétique;
mais cette liqueur ne sera point aussi agréa-
ble que PAnis seul, quoique beaucoup plus -
efficace.

Badiane.  Lia Badiane est une plante exotique; ne
Payantjamais vue sur pied, je ne la décri-
rai point; j’ai fait tout ce que j’ai pu pour
en élever;j’al semé la graine en différens
sols, en différentes saisons, et toujours inu-
tilement. J'ai consulté d’habiles Botanistes,
ils n'ont pu m'en donner qu’une notice im-
parfaite, Linneeus appelle Diosma; Comme-~
lin lui donne le nom de Spirea, on l'appelle
volgairement Anis étoilé, parce quielle est”
formée de six rayons qui représentent pars
faitementla figure d’yne étoile. Son diamé-
tre porie un bon pauce; chaque rayon forme
une capsule qui renferme un pepin sembla-
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ble au pepin d’ane pomme ou d’une poire ,Arr. XL
mais plus lisse et plus luisant; sa couleur est De la Ba-
d'un jaune brun, tirant un pen sur le rouge; b
ce pepin est fort odorant, et contient une
grande quantité d’huile; la capsule n’est pas
moins odorante, mais elle est beaucoup plus
séche.

On prendroit I'odeur de la Badiane pour
celle de I'Anis, tant elles ont de ressemblan-
ce; en y fa'sant cependant un pea datten-
tion , on y remarque quelque dilférence, sur-
tout apres les infusions et distillations. La
Badiune a quelque chose de plus snave et de
moins monotone ; on diroit que ce sont plu-
sieurs aromates mélés ensemble, dont I’Anis
forme la dominante. Au surplus , a1 re-
connu par Panalyse de I’'un et 'autre fruoit,
qu’ils donnoicnt & peu pres les mémes résul-
tats , d’olr- j’ai conelu que I'Anis et la Ba-
diane devoient avoir les mémes vertus, et
que lon pouvoit s’n servir dans les mémes
cas, et pour remédier anux mémes indisposi-
tions, Il faut cependant avouer quela liqueur
faite avec la Badiane est sans comparaison
plus gracieuse; pour cette raison , j’en con-
seille ’emploi de préférence a ’Anis; vous
la composerez doge selon la méthode sui-
Vante,
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Pilez en poudre fine six onces de Badiane;

De laBa-failes infuser cetie poudre pendant quinze

diane.

Bad. liq

}uurs dans neuf. pintes d’eau-de-vie ou d'es-
pnt de vin temppré par_ }eau ; distillez an
filet médiocre; si leaprrt est .';-mf'ham'nen[:
impregné d’odeur , comme il arrive ordinai-
rement dans cette opération, vous vous en

tiendrez & cette seule distillation ; fautede

quoi, apris avoir retiré six pintes d’esprit, vous
cohoberez; 4 la seconde foisvouns vous con-
tenterez de cinq pintes. Ce qui restera dans
la cucurbitesera fort odorant, mais peu ou
point du tout spiritueux; et comme la Ba-
diane , ainsi que I’Anis, donne beaucoup
d’huile essentielle, dcre et piquantc , je ne
conseille pas de tirer a la quantité, de crainte

d’dter & la liqueur la délicatesse quielle doit

avoir.
Vous prendrez donc vos cinq pintes d’es-

‘prit, et vous les: mélerez au'syrop préparé

aveoc cinq livres de sucre et cinq pintes d’eau.
Le mélange contractera une couleur désa-
grédble, loucheet laiteuse ; il faudra'le cla-
rifier an'blanc d’euf, et filtrer selon IArt.
De toutes lés liqueurs, celle-ci'embarrasse le
plus pour lafiliration ; je suis bien-aise d’en
prévenir , afin ‘qu’on ne se livre point a I'im-
patience. .
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J’ai remarqué que plus la Badiane vieil-
lissait , et plus elle perdoit son odenr et son
goit d'anis ; elle n’en devient pas moins
agréable pourcela, aucontraire ,je lui trouve
alors quelque chose’de moins commun , qui
flatte par sasingularité, On teint cette hqueur
en violet on en gris-de-lin: consultez surcela
nos principes généraux. ‘

AR Y C UL ES X T L
Du Geniérvre. (@)

LE Geniévre est un arbrisseau sanyvage qui’
se plait sur les montagnesarides et souvent
ala liziere des bois. Les plusconsidérables sont
de cinq a six pieds de hauteur, il est méme
rare d’en trouver d’aussi élevés. Pour Pordi-
naireil jete des branches rampantes gaetla,
a un demi-pied de terre tout au plus; elles
sont extrémement entrelacées , et forment
comme des petits buissons impénétrables.
Les feuilles sont vertes en foutes saisons ,

(a) Juniperus wulgaris, fruticosa , C. B. 488
Juniperus vulgarisbaccis parvis purpureis, I. B, tom, 1,
pag. 293, Juniperns Dodonzi , 842.
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petites, étroites, oblongues, et terminées
DuGenie-

par un aiguillon , ce qui fait qu’on en cueille
difficilement les baies; elles sont rondes, de
la grosseur d’un pois, vertes d’abord , et en-
suite noires lorsqu’elles sont mires; elles
sont placées entre les feuilles dans un ordre
admirable. Le bois de Genevrier est aussi
fort odorant, et presque aussi sudorifique
que le sassafras.

Le Genievre étant d’une substance rési-
neuse et balsamique, produit plusieurs bons
effets; il est ped de fruit dont on ait dit plus
de bien, et avec plus de fondement. Il pu-
rifie le sang par la transpiration insensible;
il conforte les solides ; il décharge les pou-
mons dune limphe grossiere qui occasionne
fréquemment une grande difficulté de respi--
rer. Simon Pauli, Tragus, Mathiole assurent
qu'il soulage les hydropiques. Tournefort est
du méme sentiment. La pharmacie tire je
ne sais combien de secours de ces baies sa~
lutaires; et quoique les préparations galéni-
ques contribuent beaucoup aux effets quelles
produisent, on peut dire néanimoins que
par elles-mémes elles sont trés-saines, par
conséquent on peut boire avec confiance les
liqueurs auxquelles elles seryent de fonde-
ment.
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Choisissez des baies qui ne soient pas trop a nr XTI
vieilles, c’est ce que vous distinguerez aisé- Du Genie-
ment aletir épiderme ; si elle est ridée, cestun V'
signe qu’elles ne sont point de l’année si ellef‘rem'ﬂ"lal
est ferme et bien tendue , c’est un bon signe. g
Prenez garde aussi qu’elles naient point fer-
menté, elles y sont fort sujettes; vous vous
en appercevreza leur goiit aigre et moisi. En
ayant choisi un demi-litron, écrasez-les dans
un mortier de marbre; ajoutez deux onces de
cannelle et quatre clous de girofle ; mettez le
tout en infusion dans neuf pintes d’eau-de-vie
o autant d’esprit de vin tempéré par 1’eau,
fattes durer Pinfusion pendant quinze jours;
apres ce tems distillez au bain-marie, vous
verrez,a ’odeunr plus ou moins forte de Ge-
niévre, s'il est nécessaire de cohober; sinon,
ayant retiré cinq pintes d’esprit, vous passe-
rez a la composition de vofre liqueur , en
mélant autant de syrop que vous aurez d'es-
prit. Le mélange, pour Pordinaire, devient
louche et méme laiteux; en ce cas, ayez
recours a ce que nous avyons dit a ce sujet
dans les principes généraux, a Iarticle de
la filtration. :
LeGenievreliqueur n'est pointaussi agréa- Vertus de
ble que quelques-unes de celles dont nouscette lig-
avons parlé; il y a cependant bien des per-
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4 ” sonnes qui lui trouvent un gofit délicieny,
D:Béié: Aprés tout, ce qui pourroit lui manquer dg
vre. coté de la saveur, est bien compensé par ses.
propri¢tés médicales. On a observé que Pean
spiritueuse et Ihuile essentielle de Genitvre
sont tout a-la-fois sudorifiques, cordiales,
hystériques , stomachiques, carminatives,
apéritives , béchiques ; ainsi voila un spéci-
fique , qui lui seul en vant plusicurs autres..
1l est, dit=on, admirable pour débarrasser:
les reins et les ureteres chargés de gravierset
de certaines matiéres visqueuses qui en bou-
chentles conduits; sonunsage passe encorepour
fort bon dans toutes les maladies froides du
- cerveau; en un mot,:le Genievre liqueur
a precisément toutes les excellentes propriéiés:
que nous avons attribuées plus haut aux baies
qui le composent,
Esprit “de * Voulez-vous faire un esprit ardemde Ge-
Genidvre. uviessans ‘addition ((Peau=de-vie? Prexez
une assez grand equantité de baies bien miires,
éerasez-les, mélez-y un peu de miel ou de
levure de biere avec assez d’ean pour qu’elle
surnage d’unn bon doigt; je suppose que vous
aurez mis ce mélange dans des vaisseaux d'une
capacité relative au gonflement qu’excite la
fermentation; laissez le tout en macération

jusqu’a ce que vous sentiez une odeur forte
ct
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gt vilieuse, ce sera unsigne que la fermen- Any X717,

tation s"opére bien. Versez pour lors vos ma-
tieres dans la cncurbite avee un tiers d’ean on

environ ; aduptez le¢ chapiteau, et distil ez,

au fen ouvert, jusqu'a que vous apperceviez
que ce qui tombe dansle récipient, n’a plus
de force , ce scront les phlegmes; il sera tems
de cesser. Si vous trouvez (ue cet esprit con-
tient encore trop de phlegre , il faudra le
rectifier , en rlp(tant la distillation dans un
petit alambic au bain-marie; aprés quoi, si
vous avez bien opiré, vous aurez un esprit
trés-inflammable , qui produira tous les effets
dont nous avons parlé plushaut, et cela plus
promptement et plus infailliblement. 11 est
bien vrai que cette liqueur sans sucre et sans
autre préparation, n'est pas trop agréable; sa

force pénéirante est extréme, mais elle est
 bienfaisante, sur-tout dans les indigestions,
et c’est beaucoup. Lorsqu’elle est fort vieille,
elle perd 'de sa force, et devient un peu plus
supportable. '

Tom. I, II., Part. ' M

.Du Ge-

nieévre.

Esprit de
eniévre,
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_C ETTE Plante , si commune dans nos jar-

H

ARTICLE XIIL

Du Cdlen. (2)

]

dins, n'est autre chose que de ’Ache devenu

fort doux par la culture. Les vertus du Gé=

Jeri ne sont ni en grand nombre , ni du
pre[mer ordre , aussi est-il plus employé dans
les cuisines que dans les laboratoires. On
prétend qu’il échauffe, mais d’aillears il nest
pomt malfaisant. Jean Bauhin veut qu'on
lfln!;erdlse aux cp1lepl‘1_quea._ On peuat faire
avee cette. plante une liquenr.a boire assez
carminative, et d’une saveur.fort agréahlg,

il faundra Idl compuser de. la .maniére sui-

Celeri lq.

va.nte. - i .
(Joupez en petxts morceaux trenfe ou qua-r
rante pieds de Céleri, plua o moins, suis
vant leur grosseur; faites-les infuser pendang
un mois dans neuf pintes d’eau-de-vie , ou
d’esprit de vin tempéré d’éau, comme noas

e

(a ) Apium dulce. Celery italoram , Hort. Reg
Par, Sclinum sive Apium dulce 4 Park,

i N
15 L
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Pavons enseigné dans les principes généraux. 4 ..
Distillez ensuite au fort filet; I'huile essen- XTI In
tielle montera difficilement, par conséquent 13, Céleri,
cohobez. Si vous trouvez que la distilla-
tion vous a fourni des esprits trop peu char=,
gés d’odeur , pour Paugmenter; prencz encore
une bonne quantité de Céleri bien blane (2 ),
faites-le bouiliir dans une quantité suflisante
d'eau , exprimez et coulez cette eau; em-
plissez votre cucurbite avec d’autre Céleri
crud et coupé en petits morceaux ; versez
par-dessus cette méme eau que vous avez
retirée par décoction et par expression, adap-
tez le chapiteau, et distillez au feu nud.

Cette opération est fort délicate, par le dan-
ger quil y a de faire sentir 'empyreume 3
leau simple de Géleri que vous vous propo-=
sez de retirer , par conséquent il faut régler
la distillation au moyen d'un feu trés-doux ;
il seroit méme & propos de se servir d’une
cucurbite garnie d’ane grille (4) & son fond,
pour empécher la combustion des matieres

(@) Méthode pour impréguer de ’huile essentielle
des plantes, feuilles , tiges, elc, loutes sortes de li=
queurs.

() Nous donnerons ailleurs la description de
sette grille,
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solides. I/eau que vousretirerez de cette ma-
nitre , sans éice spirituense, sera fort odo-
rante ; vous vous en servirez au hen d’ean
commune pour faire votre syrop; comme il
en faut une quantité égale a votre ‘esprit,
vous vous réglerez sur cette proportion , c’est-
a-dire que de neuf pintes d’infission, ayant
retiré cinq pintes d'esprit, il faudra vous
arranger de facon que vous puissiez avoir
cinq pintes d’ean odorante pour faire votre
syrop. Lie mélange étant fait , vous filtrerez
sans beaucoup de peine. Cetteliquenr, quoi-
que trés-agréable, n’a gueres plus de vertn
que la plante qui en fait la" base. ;

e A — A

v 1 o e A 9
De U Angélique. (a)

LE s grandes vertus en tout genre que l'on
attribve a la plante dont nous allons parler

(a) Angelica sativa , C. B. 155. Imperatoria sa=
fiva, inst. 317. Swyirnium Cord. Laserpitium Lac.
Radix Spiritis-Sancti. Agyrtarum Hoffinanni. Ar-
changelica quorumdan. :

1l y a encore la petite Angélique sauvage domt
nous ne parlons pas,
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Jui ont valu ce beau nom. Elle est origi- Auxr.
naire de Bohéme, d'oix nous la recevions De I'Ane
autrefois. Comme elle se plait beaucoup en gélique.
France , depuis sa transplantation, elle y est
devenue fort commune. Elle porte une tige
assez haute, grosse, crense en dedans, et
séparée par neeads , d’olt partent les feuilles et
les moyennes tiges ; ses feuailles sont larges,
et profondément découpées. On trouve la
semencg au sommet de la tige, en forme d’ai-
grette, dont chaque fil se termine par une
graine de la figure d’un croissant , plate,
grise et légere. Toutes les parties de I’An-
gélique sont odorantes; beaucoup de gens
se servent delagraine pour faire leur liqueur;
quelgues-uns s’en tiennent a la tige, d’au-
tres enfin 4 la racine; je me déclare pour
ces derniers.

Je ne finirois pas si je voulois rassembler Vertus de
ici ce qu’on a publié en différens tems au su- L‘:;’é;é"
jet des vertus de cette plante ; on la recom-
mande en infusion, en décoction, en con-
serve , en topique, On assure qu’elle est su-
dorifique, cordiale , fébrifuge , hystérique,
résolutive, alexitere. Lia pharmacie ’em ploie
dans uneinfinité de remedes , tant chymiques
que galéniques. C’est un excellent préjugé
en sa faveur, et 'on peut raisonnablement
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Arr. conclure qu'elle ne peut étre que bienfai.
X I,X' sante employée comme liqueur.
31{2“:[“;'_ Nous avons dit qu'on pouvoit se servir in-
Angélique difféeremment des tiges ou cotes, de la graine
liqueur, et des racines ; si vous vous déterminez pour
la tige, vous observerez en tout la méthode
que nous avons prescrite pour le celeri; si
vous croyez que la graine soit préférable ,
consultez la recefte pour I'Anis : se sont les
mémes préparations et les mémes doses;
mais si vous voulez vous en tenir a la ra-
cine , prenez neuf onces de cette racine,
concassez-la grossicrement dans un mortier ,
mettez-la ep infusion dans neuf pintes d’eau-~
de-vie, ou égale quantité d’esprit de vint em-
péré par I'eau, comme nons avons dit ail-
leurs ; ajoutez une once de genitvre, et au-
tant decannelle; fuites durer 'infusion quinze
jours , distillez ensuite an bain-marie, au filet
médiocre, et sans chercher a eohober. Si
votre eau-de-vie est d’une bonne qualité,
vous tirerez cinq pintes d’esprit aromatique ;
préparez votre syrop a 'ordinaire. Dans la
composition vous donnerez la couleur qu*il
vous plaira; le mélange restera clair, point
de clarification par conséquent, filtrez ensuite
selon PArt.

Plus cette liquenr sera gardée, meilleure
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elle deviendra; envieillissant elle acquiert une.
odeur d’ambre tris-gracieuse ; il est a présu-
mer que ses vertus sont considérables, puis-
que la racine qui entre dans sa composition
passe pour avoir des propriétés merveilleuses.

“TARTICEE XY
De I’ Absynthe. (a)

IL y a plusieurs especes d’Absynthe; I’é-
trangere , qui nous vient du Levant; la Ma-

(a) Lre Espéce. Absynthium Judaicom , C. B. 139.
Lumbricum semen , I. B. Semen contrd offici. Scheha
Arabum , Lug. App. 36. Cestla poudre aux vers.

ILe Esp. Absynthiam Seriphium Gallicum , C. B,
Absynthium Seriphium , tenvifoliam, Narbonense ,
L. B. tom, ITI, pag. 177. Absynthe marine,

IIe Esp. Absynthium vulgare majus, I B. tom, TTI,
page 168. Absynthium Ponticum , seu Romanum offi-
cinarum , seu dioscoridis , C. B, 138. Absynthium la=
tifolium , Dod. 32.

IP.e Lsp. Absynthium latifolium incanum , C. B,
138. Absynthium Ponticum vulgare folio inferius
albo, I. B. Abrotanum album, sive femina, Cord. in,
Dioscor. Absynthium Galatium Sardonium, Dioscor,
Eob. Ic. 755, Petite Absynthe,

»
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e , ainsi nommée, parce qu'elle croit sur

Te ’Ab- 1€8 bords de la mer . en Provence et en Lan-

synthe,

guedoc; la grande Absynthe, fort commune
dans nos jardins, et enfin la petite Absynthe
également commune, mais moins amere que
la précédente. Nous ne parlerons que de
ces deux derniéres especes; et comme on se
sert assez indifferemment de I’une et de
Pautre , nous ne les distinguerons pas.

L’ Absynthecroit ficilement par-tout, mais
plus particulicrement dans les lieux secs.
C’est une plante médioerement haute, sa
tige est ligneuse, ses feuilles assez petites,
trés-¢chancrées , et d’un verdpdle;elle porte
la semence au haut de ses tiges, de la forme
de petits grains ronds, assez semblablesa la
graine d’¢pinards; son amertume est extréme;
elle donne par Panalyse un peu de sil vola-
til ; peu de plante fournit autant de sel fixe,
et son huile essentielle est en assez bonne
quantité, Nous ne craignons pas de dire rien
de trop en assurant que cette plante peut
causer des eff.ts salutaires, infinis, et surle
champ. Mathiole, Weslingius, Eraste as-
surent qu'ils ont va gulrir des malades en-
ticrement abandonnés, par le seul ‘secours
de I"Absynthe. On Pemploie en conserve,
en extrait , en syrop; on en fait desinfusions
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dans du vin, dans de la bidre, et toujours a .. xv.
avec un succes prodigieux; mais toufes ces perey,
pr éparations ont le d{sagrément de conser- synihe
ver un gofit I’amertume aunquel on ne se fait

pas. L’Absynthe liqueur n’a poiot ce dé-

faut; elle joint aux propriétés des autres
préparations, celle d’étre totalement dépouil-

lée de son amertume, et d’étre fort douce,

et méme agréable.

Prenez dix - Ruit poignées d’AbSYnThE,A
grande ou petite , verte ou séche, n 1mp0rte ; liqueur.
( nous entendons par poignée ce que la main
d’un homme peut contenir, en supposant
PAbsynthe dans toute sa hauteur ) plus, deux
onces de cannelle; plus, un demilitron de
genievre ; plus, trois gros de racine d’Angé-
lique ; plus, deux gros de saffran ; plus , six
clous de girofle; plus, un gros de macis;
plus, un gros d’anis verd. Mcttez ces dro-
gues en infusion dans neuf pintes d’eau-de-
vie, oun pareille quantité d’esprit de vin,
bien entendu qu'il sera tempéré par égal
poids d'eau ; faites durer I'infusion pendant
quinze jours; remuez la cruche de tems &
autre ; apres quoi vous distillerez au bain-
marie, au fort filet ; d abord votre esprit sor-
tira blanc, clair, limpide; il pourra se faire
qu insensiblement vous le voyez changer, et
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tomber dans le récipient, d’une conleur am-

ArT.XV. brée; ne vous 'alarmez pas si’ cet accident
De I'Ab arrive , il ne gdte rien a 'opération; conti~

synthe.

Vertus de

ntez-la avee vossoins ordinaires, Quand vous

snrez recueillila valeur de six pintes d'esprit,

versez le tout dans la cucuarbite, parle canal

de cohobation, et recommencez la distilla-

tion 'd’abord au flet médiocre , et ensuite

au petit filet. Ayant extrart Einq pintes d’es=’

prit bien chargé d’odeur, vous vous en tien-

drez 1a. Pour procéder ensuite a la composi-

tion, vous prendrez cinq livres de sucre que

vous ferez fondre dans quatre pintes d’ean de

fontaine, ou de rivitre; vous ajouterez a cette

quantit¢ une pinte de bonne eau de fleur

“dorange double. Votre syrop étant fait,
vous le mtlerez avec vos cinq pintes d’es-
prit; si vous le jugez a propos, vous colo-
rerez le mélange en rouge avec la cochenille
et I'alun , comme il a été dit dans les prin-
cipes géndraux , observant toujours qu’il faut
diminuer Ja mesure d’ean 4 proportion de
celle que vous emploierez pour votre tein-
ture; vous finirez par la filiration qui ne’
vous donnera pas grand‘é peine. "
Je le répite encore, de toutes’ les liquenrs

PAb. liq. celle-ci est sams contredit la plus: médicale

et la mieux-faisante. Ellc est souveraine dans
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les maladies hystériques ; elle désobstrue les
. visceres , elle excite appétit, elle provoque
les urines. Un Pharmacopole habile soutient
qu’elle incise et atténue les humeurs pitui-
teuses qui croupissent dans Pestomac, et
qu’elle est excellente contre les vers. On peut
g’en servir comme d’un remede admirable
dans presque toutes les maladies chroniques;
d’ailleurs elle flatte infinimentle gotit, pourva
que l'on n'ait pas une répugnance décidée
pour celui d’Absynthe,

AT LR,

Du Millefiori,

CETTE Liqueur est absolument neuve et
inconnue ; bien des gens pourront étre sur-
pris lorsqu’ils apprendront qu’elle n’est com-
posée qu’avec des excrémens. Des excrémens!
Oui, des excrémens, mais dont la nature et
la préparation doivent rassurer les personnes
les plus susceptibles de répugnance. La li-
queur qui en résulte est si agréable, pour
peuqu’onaimele gotit d’ambre, elle est si saine,
qu'apres ’avoir gotitée, on seroit tenté de la
préférer & une infinité d’autres. Je lui at
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donné le nom Italien de Millefiori, parce
que effectivement la substance qui en faitla
base n'est quun composé de toutes sortes
de plantes et de fleurs. Pour faire cette li-
qieur , vraiment extraordinaire, transportez-
vous, dans le courant des mois de Juillet,
Aofit et Septembre, dans les prés o pituvent
les vaches, vous y trouverez immanquable-
ment une grande quantité de bouses de va-
ches ( ¢’est ainsi que 'on nomme la fiente de
cet animal ) ; fixez votre choix sur les bouses
que 'ardeur du soleil aura parfaitement des-
séchées; vous en trouverez beaucoup qui
n’exhaleront aucune odeur, rejetez celles-
Ia comme inutiles ; mais vous en trouverez
aussi qui répandront une forte odeur de musc,
ce sont celles-ci i qui vous donnerez la pré-
férence,

Prenez - quatre ou cinq onces de ces bouses
amassées par un tems sec, et long-tems apres
qu'il aura ple; vous augmenterez ou dimi-
nuerez ce poids relativement 4 la force du
parium; mettez-les infuser pendant vingt
quafre heures dans cing pintes de bon esprit
de vin tempéré par quatre bouteilles d’eau ,ou
si vous n’ay ez pas d’esprit devin parfaitement
rectifié, vous emploierez neuf pintes de bonne
eau-de-vie; distillez le tout au bain-marie
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et au petit filet. Vousretirerez environ quatre 7;&“;7]';_
pintes d’esprit aromatique. Faites votre syrop, p. Milles
a Dlordinaire , c’est-a-dire - que vous em- fori,
ploierez environ cinq livres de sucre et quatre
bouteilles d’ean; vous filtrerez le mélange par
le papier gris, et vous 1’obtiendrez parfai-
tement clair , sans qu’il ait contracté aucune
couleur laitense. :

Si vous voulez rendre cette liqueur infini- r
ment meilleare; au lien d’un syrop ordi- {C
naire , tel que nous l'avons prescrit, prépa-
rez un syrop avec le capillaire’ du Canada
comme mnous le dirons ci-apres, a l'article de
I'huile de Vénus, et suivez exactement le
méme procédé pour la syropation. i

11 faudra cependant faire attention de ne' |
méler d’abord que quatre pintes et demie de |
syrop avec quatre ‘pintes et demie d’esprit;
si vous trouvez que le mélange soit trop vio-
lent, vous ajouterez encore du syrop jusqu’a
ce que vous ayez atteint le degré convenable
pour faire une liqueur moelleuse, ni trop
douce , nitrop forte;en prenantles précan-
tions que je viens d’indiquer, le sacets de
votre opération sera infaillible; vous obtien-
drez une liqueur dont personne ne'soup¢on-
nera la composition ; on'la trouverasi agréa-
ble que Pon aura peine & croire que ce qui
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en fait la base, provienne d une substance dé=
gofitinte , et qui n'est propre qu’a inspirer
de la répugnance; pour ne point l'exciter, ce
sera a vous a ne réviler votre secret qu’au-
tant que vous le jugerez a propos.

AR TIC L E XV DR

A Die Macaron.

J’ A1 crudevoirnommer ainsi cette Liqueur
parce quelle rappelle parfaitement la saveur
du Macaron, aussi peut-elle tenir son rang
parmi les liqueurs les plus gracieuses; il en
est peu méme qui soient 'd’un gotic plus gé-
méral , et c’est tout le mérite que je lui con-
neis; mais’ ce n'en est point un médiocre
que de plaire infailliblement, et & toutes sor-
ies de personnes,

Pour faire cette liqueursi flattense au gotit,.
pilez dans un mortier de marbre, une livre
d’amandes ameres; faites bien attention qu'il
v’y ait point denoyaux d’ubricots, ni d’au-
cune autre espece parmi, ces noyavx ont,
généralement parlant , une saveur trop dcre;
mettez-les en infusion dans neu:f pintes d’ean-
deg-yie on d’esprit de vin tempéré d’ean, 1=
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muez la cruche fréquemment. Le terme d_e )-g;fl.
“Pinfusion, passé, c'est-a-dire, au bout deD i i
quinze jours, versez le tont dans la cucur- e;onaca«
bite, adaptez le chapiteau , placez Palam-
bic au bain-marie, et distillez au petit filet;
extretenez votre feu le plus également qu’il
vous sera possible; parce que vous ne serez
point obligé de cohober. Ayant reticé cing
pintes d’esprit, vous ferez votre syrop avec
cinq livres de sucre, trois bouteilles d’eau
commune , et deux pintes d’eau de flear
d’orange double ; 5 81 vous trouvez la liquear
trop forte dcsprll: augmentez la propor-
tion d’eau et de sucre. Le syrop fait, et le
mélange achevé, filtrez par, le. papier gris,
Cette derditre opuallon ne vous donnera
pas grand mal. Votre liqueur passera claire s
limpide, bnllaate également agréable au
gout et & la vue,

7?- G‘f:mh‘&}—é!;:::pdy’ b /' S )
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ARTICLE XVIIL

De la Singuliére.

C’ KsT encore ici une Liqueur de monin-
vention , et qui n’est point connue. Je 1%ai
nommée Singulicre , parce qu clle Pest tres-
certainemen ; le seul exposé de ce qui entre
datis sa composition fera juger favorablement
de sa qualité, C'est sans contredit la plus par-
faite et la plus déliciense Liqueur que je con-
noisse; mais pour l'obtenir danstoutesa perfec-
tion , il ne fa.t (purgner ni peines, nisoins,
ni dépenses, Comme cette liqueur est extré-
mentent compliquée , c¢’cst ici qu'il faut da
discernement pour augmenter ow pour di-
minuer les doses que je vais prescrire, et
cela relativement a la qualité des drogues
que Pon emploiera , afin que rien ne do-
mine, et qu’il résulte du fout un gofit singu-
lier, mais infiniment agriahle.

Vous prendrez done les zestes d’un gros
cédra, ou, si vous n’en avez pas, les zestes
de deux beaux citrons, I'ccorce fraiche de
deux oranges , une once de cannelle, deux

gros de macis, six clous de giroflé, un demi-
S Ay s grod £y

APS LS ¥



pu GouT ET DE L'ODORAT. 195
gros d’anis verd , un gros de coriande , demi- XAX?I%
gros de racine d’angélique , demi-gros de saf—D : S'.
fran, deux gros de genitvre; ayant pilé, geu{f:‘m:n‘
concassé et écrasé toutes ces drogues, mettez-
les infuser dans cinq pintes d’espritdevin le
mieux rectifié , que vous tempérerez pax
quatre pintes d’eau commune. Faites durer
Pinfusion pendant un mois dans un endroit
chaud , remuez de tems en tems votre cru-
che. Le mois d’'infusion expiré, versez vos
matieres dans la cucurbite , adaptez le cha-
pitean , luttez-en les jointures avec de la colle:
de farine; placez Palambic au bain-marie ,
distillez d’abord au fort filet. Ayant retiré
cinq a six pintes , reversez-les dans la cucur-
bite par le canal de cohobation, continuez
a distiller & un feu tres-doux, de manicre
que la liqueur ne sorte que goutte a goutte
sans faire le filet. Ayant retiré environ
cinq pintes d’esprit bien aromatique, vous
vous disposerez a la composition avec toute
I’attention possible. D’abord vous commen-
cerez par le syrop que vous préparerez avec
cing a six livres de sucre, trois pintes d’eau
commune , et deux pintes d’ean de fleur d’o-~
range double. Le syrop étant préparé, vous
¥y mélerez votre esprit aromatique, vous re=
muerez bien le tout, et vous gofiterez sirien

Tom.I, II¢ Part. N
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Ant.  nedomine, a exception de lafleur d’orange,

XVIiE qui doit fannoncer un pen plus que lereste,

De;.aé Sin-5as trop cependant. Sivous appercevez que

st quelque parfun domine plus que les autres,

vous tiendrez prétes les huiles essentielles de

¢édra , de citron , de girofle , de cannelle, ou

simplement des esprits bien imprégnés de

tous ces aromates, que yous aurez toujours en

réserve pour vous en servir dans le besoin;

vous en verserez dans votre composition au-

tant qu’il sera nécessaire pour établir I'équi-

libre ‘entre vos aromates; et quand vous aurez

monté votre liquenr au tou convenable , alors

vous la colorerez en rouge cramoisi avec la

cochenille , ecomme nous Pavons enseigné

dans les principes généraux. Finissez par la
filtration.

Si dans la composition vous pouvez at-
teindre au juste accord des huiles aroma-
tiques, ce qui suppose une grande finesse
de gofit, vous aurez unme liquenr exquise,
et qui ne sera pas siirement sans de grandes
propriétés : la raison en est toute simple. Les
ingrédiens' qui la composent sont tous re-
connus pour avoir d'excellentes qualités ; les
uns sont carminatifs, les antres hystériques,
béchiques, ete. Donc le composé doit étre de
méme nature, donc cette liqueur doit étre
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aussi salutaire qu'agréable. Mais javertis
qu'il n’est point aisé de Pobtenir dans toute
sa perfection ; pour peu qu'une drogue l'em-
porte sur 'autre , ’accord se trouverarompu;
des-lors plus de finesse, plus de sensation
singuliere , qui surprenne et flatte le gofit
par son agréable variété.

fa——

ARTIC L ETN 'R

De PHuile de Pénus et des Eaux de
Barbades.

IL n’y a pas d’apparence que M. Cigogne,
inventeur de I'huile de Vénus , aitconfié son
secret a personne, puisque depuis sa mort on.
n’a jamais pu parvenir a rien faire qui appro-
chdt de cette liqueur. On a fait diverses tenta-
tives, aucune n’a réussi. Cependant , pour ne
rien laisser & désirer, je donnerai la recette
qui a eu le plus de vogue , mais qui ne m’a
jamais satisfait.

Réduisez en poudre impalpable deux onces
de graine de carvi (2), deux onces de graine

(@) Le Carvi est une plante qui se trouve pare
tout dans les prés; am ne se sert gudres que de sa
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XAII“j{. de chironis (5); deux onces et demie de graine
De I'Huile de daucus creticus () ,quatre gros de macis,
de Vénus, et une once de cannelle ; faites infuser ces
drogues pendant quinze jours dans nenf pin-
tes d’eau-de-vie ou d’esprit de vin tempéré
par I'eau, aprés quoi vous distillerez au bain-
marie , au fort filet d’abord ; ayant retiré six
pintes, vous les reverserez dans’alambic, et
vouscohoberez. Ayant retiré a cette seconde
distillation la valeur de cinq pintes d’esprit,
vous vous en tiendrez la ; vous syroperez en-

graine. Les Botanistes Poni nowmee , Cununurn pra-
tense , Carvi officinarum, C. B. 158. Caros, 1. B,
tom. IXL. part: 2 , page 69. Carum Dod, Careum Fucks
Cer. C'est, une des quatre semences chaundes.

() Chirouis , autrement appelé Carotte sauvage ,
vient sans culture dans les prés et le long des che-
mins ; on en mange la racime quand on la cultive
dans les jardins, Cette racine est extrémement su-
crée 3 c'est le Daucus vulgaris , Clus. list, 198. Pas-
tinaca tenuifolia sylves, Diosc, vel Daucus offic, C,
B._ Staphilinus Grecorum, I B.

(¢) Le Daucus creticus est beaucoup plus estimé que
le precédent, parce que sa graine passe pour avoir
beaucoup plus de vertus 5 il est appelé Daucus folis
Seeniculi tenuissimnis , C. B. Daucus semine hirsuto, I. B.
Mirrhis annua, sermine striato villoso incana, Mor.
omb. Toules ces plantes sont ombelliferes , c’est-a=
dire, en parasol; elles sont carminatives et un peu
diurétiques.
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<snite de la maniere snivante. Faites bouillir
quatre gros de saffran dans trois pintes d’eau;
le saffran ayant bien bouilli et déchargé sa ?:%Hé;‘;l:
teinture , coulez cette eau teinte en jaune , ;
et d'une consistance d’huile , coulez-la, dis-
je, toute bouillante sur sept livres de sucre,
remuez bien le tout afin qu’il fonde plus
promptement; étant fondu, laissez-le refroi-
dir , versez alors vos esprits sur votre syrop ;
le mélange sera trop épais pour étre filtré an
papier gris, il faudra par conséquent vous
servir d’une chausse faite de toile de coton,
c'est ce que nous expliquerons dans la troi-
sieme partie , ez patlant de la filtration des
infusions simples.

Voila ce que P'on nous donne pour véri-
table recette de 'Huile de Vénus. Mais le
hazard m’a beaucoup mieux servi que tous
les essais que l'on a faits pour approcher de
eette charmante liqueur Me promenant le
long des prés, je m’avisai de porter au nez
une fleur de carvotte sauvage; je fus frappé
de la ressemblance de son odeur avec celle
de la véritable Huile de Vénus, et sur le
champ je pris la résolution de faire une nou-
velle tentative. Le sncces répondit pleine-
ment 4 mon attente; je trouvai que la Ii-
queur que j'avois faile étoit, sinon la méme
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que celle de Cigogne, du moins qu’elleluires-
sembloit beaucoup ; non-seulement elle ¢toit
admirable au gofit, mais encore elle produi-
soit dans Pestomac des effets salutaires trés-
sensibles.

Prenez six onces de fleur de carrotte sau-
vage; il vous sera facile d’en trouver , les
prés en sont remplis; faites infuser pendant
quelques jours cette quantité de fleor dans
neuf pintes d’eau-de-vie, on encore mieux
dans neuf pintes d'esprit de vin tempéré
d’eau, cest-a-dire , cinq pintes d’esprif par
faitement rectifié, et quatre pintes d’eau;
distillez an bain-marie; ayant retiré cinq &
six pintes d’esprit, s’il ne vous paroit point
assez chargé de parfum, mettezencore quel-
ques onces de nouvelle fleur dans la cucur-
bite , en y ajoutant le produit de votre pre-
mitre distillation, et recommencez la se-
conde jusqu’a P’occurrence de cing pintes
d’esprit ou environ ; procédez ensuite &
la syropation , mais d’une manitre toute
différente de celle que nous avons pratiquée
jusqu’a présent.

Vous prendrez trois onces de capillaire de
Canada , vous le mettrez bouillir dans six
pinfes d’ean; apres le premier bouillon, si
Pean vous paroit assez chargée de la teinture
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de la plante, retirez-la du feu; c’est a quoi ﬁ%’k
il faut bien prendre garde , car cette tein- ~ "~ "'
ture est sujelte & contracter une couleur un dD:{%‘::
peu brune, et c’est ce qu’il faut éviter; une
couleur d’ambre foncée est celle quiconvient,

Ayant retiré votre teinture de dessus le feu,
passez-la par la chausse. Prenez ensuite dix

livres de sucre, mettez - le avec votre tein-

ture de capillaire sur le feu; pendant qu'il
géchanflera, prenez quatreblancs d'cenfs pour

le clarifier, ce qui se pratique ainsi; on met

les blancs d’ceufs dans un vase de fayance, tel
qu'unsaladier;on y méle un verre d’eau, et on

fouette bien le tout avecun petit balai d’osier,

jusqu’a ce quele blanc d’ceuf soit en mousse,

Quand volre sucre jettera son premier bouil-

lon, versez dans la poéle la moitié de vos

blancs d’ceufs, remuez bien le tout; au se-

cond bouillon versez-y le reste de vos blancs

d’ceufls , laissez faire encore un bouillon ; en-

levez bien toutes les ordures avec Pécumoire,

votre sucre sera parfaitement clarifié. Lors-

qu’il aura acquis la consistance de syrop, re-

tirez la poéle du fen , passez votre syrop par

un tamis de soie, et laissez-le refroidir; apres

quoi vous en mélerez sept pintes avec les

cing pintes d’esprit; si.vous croyez quevotre

liquenr soit trop violente , vous augmenteres
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Jé&‘.u. un peu la dose du syrop. Il nesera pas né.

I X. cessaire de filtrer.

L’eaun desBarbades a été inventée dans les

Eau des,

Barbades, iles de ’Aé rique qui portent ce nom. Soit
que les fruits soient plus aromatiques dans
ces pays-la qulailleurs; soit que les Artistes
y aient une méthode particuliere ; soit enfin
que le passage de la mer influe sur la qua-
lité de ’espeoe, il est certain que nous n’avons
encore pu les imiter qulimparfaitement. On
g’est donné la liberté d’inventer et devarier les
recettes & 'infini ; ona conservé a la liqueur
une pointe forte , pour ne rien dire de plus ;
¢’est le caractere distinctif des Eaux des Bar-
bades , et on les a hardiment débitées sous
ce nom imposant. Quoique je sois du sen-
timent de ceux qui pensent quel’usage ha-
hituel de cette liqueur trop violente est per-
nicieux , je ne laisserai pas qué de donner
la méthode qui me paroit la meilleure pour
en composer de bonne.

Faites infuser dorant quinze jours les zes-
tes de six gros cédras et deux onces de can~
nelle dans neuf pintes d’eau-de-vie oun d’esprit
de vin tempéré par I’ean ; aprés Pinfusion ,
distillez au bain-marie au filet moyen ; ayant
retiré six pintes, démontez tout-a-fait votre
alambic , jetez comme inutile tout ce qui



pv GourT ET DE 1’ODORAY. 201
restera dans'la cucurbite; rincez-la propre- Arr.
ment , versez-y vos six pintes de la premiére X1X
distillation , ajoutez les zestes de quatre an- _ Eau des
tres cédras et une once de cannelle ; adap-Barba&as'
tez le réfrigérant; distillez au bain-marie et
au petit filet; ayant retiré quatre pintes,
versez - les par le canal de cohobation,
pour rectifier les esprits une troisieme fois;
ayant retiré quatre pintes ou cinq, tout au
plus, cessez. Rapez alors en poudre fine
sept livres du plus beau sucre, faites-le dis-
soudre dans deux pintes d’ean chaude, mé-
lez vos esprits & ce syrop, filtrez le mélange;
vous aurez uneliqueur d’un parfum agréable
a la vérité , mais d’une force étonnante, et
quine deviendra supportable que lorsqu’elle
aura acquis de longues années. I’Eau des
Barbades varie selon les caprices du gofit;
on en fait a la bergamotte , au macis, & ’o-
range, a la limette, etc. La manipulation est
la méme pour tous les genres d’aromates, en
les substituant les uns aux autres ; la liqueur
change de saveur et de parfum sans en de-
venir plus saine.

La créme des Barbades est un peu plas Créme des
traitable que la précédente, elle est cepen- Barbades,
dant encore bien violente. Mettez en infu-
sion pendant quinze jours dans neuf pintes
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XA;%{. d’eau-de-vie on d’esprit de vin tempéré par
- Peau, les zestes de trois cédras, les zestes
%r:rn];:él:; de trois oranges, deux gros de macis, quatre
gros de canelle , six clous de girofle; vous
distillerez au bain - marie et au fort filet;
ayant retiré six pintes d’esprit, versez-les
par le canal de la cucurbite, et cohobez
Contentez-vous & cette seconde fois de tirer
cing pintes d'esprit en distillant au trés-
petit filet; apres quoi faites fondre huit livres
de sucre fin dans quatre pintes d’eau; n’en
mettez pas davantage, parce qu’il faut un
peu de vivacité a cette liqueur; vous la lais-
serezen blanc fin, c’est-a-dire , que vous ne
la colerez pas, par conséquent le mélange
ne vous causera pas un grand embarras pour
la filtration.

- ; e LS
ARTICLE XX

Elizir de Garus.

X
(_JET Elixir n’est point, & proprement par-
ler; une liqueur de table; mais elle est d'une
saveur si agréable, ses propriétés médicales
sont si généralement reconnues et si fort
recommandées , que nous croyons bien faire
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d’en parler ici. Cette composition a eu le‘A %
sort de toutes les compositions célebres, c’est-" o - 4
a-dire, qu’elle a eté souvent altérée, ou par Gaus.
llgnorance, ou par la présomption dc ceux

qui ont entrepris d’en faire. Je ne sais si la

recette que je donne ici est véritablement

celle de D’Auteur; mais elle m’a si bien

réussi, que j’ose la recommander comme
excellente.

Prenez deux onces et demie d’aloés zocco-
torin, demi-once de myrrhe, deux gros de
saffran gatinois, 24 grains de cannelle, au.
tant de clous de girofle, autant de noix
muscade; pulvérisez bien toutes ces drogues,
mettez-les dans un matras, versez par-dessus
une pinte d’esprit de vin trés-rectifié et tems-
péré par trois onces d’eau commune ; expo-
sez votre matras bien bouché¢ au soleil pen-
dant 24 heures, on au défaut du soleil,
sur la cendre chaude, remuez-le bien de tems
en tems. Vos drogues étant bien dissoutes,
distillez dans un alambic de verre au bain
de sable , vous retirerez a-peu-pres une pinte
d’esprit bien aromatique; mélez a cet esprit
poids égal de syrop capillaire, fait selon la
méthode prescrite & Particle de I'huile de
Vénus ( pag. 198.) ; ajoutez une quannte suf-
fisante de fleur d’orange double, unique-
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‘Arr. XX, ment pour parfamer davant age votre Elixir ;
Flixer delaissez reposer le tout pendant quinze jours

Garus.

dans un bocal bien bouché, ou jusqu’a ce
qu'il soit clair-fin; versez le pour lors par
inclinaison dans les bouteilles ol vous vou-
lez le conserver.

M. Baumé emploie exactement les mé-
mes drogues que nous venons de prescrire ;
mais comme les doses sont tres-différentes,
nous rapporterons ici sa recette pour en faci-
liter la comparaison a ceux gui voudront I'en-
treprendre.

Mirrhe, alots , girofle , de chacun un gros
et demi; muscade, trois gros; saffran, une
once ; cannelle, six gros ; esprit de vin trés-
rectifié , dix livres. On eoncasse toutes ces
substances; ont les fait infuser dans Pesprit
devin pendant vingt-quatre heures. Alors on
distille an bain-marie jusqu’a siccité; on recti-
fie au bain-marie cette liqueur spiritueuse et
aromatique pour retirer neuf livres d’esprit.

Prenez ensuite quatre onces de capillaire
de Canada, demi once de réglisse coupée
grossierement, trois onces de figues grasses,
buit livres d’eau bouillante , douze livres d€
sucre, douze onces de fleur d’orange ordi-
naire. On hache grossierement le capillaire,
on le met dans un vaisseau convenable avee
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Ja réglisse coupée, et les figues grasses aussi ArT. XX,
coupées en deux ; on verse par-dessus Peat E(L,i"if de
bouillante , on couvrele vaisseau ,on laissein- o o
fuser cemeélange pendant vingt-quatre heures;
on passe ensuite en exprimant légérement le
marc, on ajoute ’eaudefleur d’orange ,onfait
dissoudrea froid le sucrede cette infusion , en-
suite on méle deux parties de ce syrop sur une
d'esprit de vin en poids et non en mesure ; on
agite le mélange pour qu’il soit exact; on le
consexrve dans une bouteille, et on le tire par
inclination quelques mois apres, ou lorsqu’il
est suffisamment clair.

L’Elixir de Garus est recommandé dans un Vertus de
grand nombre de maladies et d’indispositions ; cet Elixir.
on 'emploie avec le plus grand succes pour
fortifier Pestomac, le coeur et le cerveau , pour
arréter le vomissement , la diarrhée, la lien-
terie, la dissenterie , le flux hémorroidal et
autres hémorragies ; pour calmer les coliques
bilieuses et venteuses, pour dissiper les vapeurs
et palpitations , pour purifier le sang.
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ACBRCT TG 31 A XCT

De I'Ether.

LA méme raison qui m’a engagé a donner
la recette de Pélixir de Garus, m’engage 4
donner aussi le procédé pour faire facilement
dePEther, non pasdansla vue d’en conseiller
I'fisage comme liqueur , mais comme un sou-
lagement trés-efficace contre plusieurs indis-
positions qui proviennent de Pabus des li-
queurs , ainsi que nous le démontrerons plus
en défail par la suite.

L’Ether est une substance tres - singuliere
par les propriétés qui la caractérisent. Clest
une combinaison formée par un mélange d’es-
prit de vin, et d'un acide quelconque , mais
Pun et IPautre trés-concentrés. On soumet ce
mélange a plusieurs distillations successives,
pendant lesquelles I"acide s'empare de ’eau-
principe de Desprit de vin, et réciproque-
ment "esprit de vin se charge du principe le
plus volatil et le plusinflammable de 'acide.
Par ce procédé on-altere Pessence méme de
Pesprit de vin ; il cesse d’étre ce qu’il étoit
auparavant pour devenir une substance qui
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p’est, ni un véritable esprit, ni une véritable
huile, mais qui tient le miliea entre Pun et
Pautre.

La formation de ’Ether est peut-éire un
des plus admirables , des plus curieux, des
plusintéressans procédés de tonte la Chymie.
Les anciens Maitres de PArt en ont bien eu
quelque idée ; mais leurs procédés sont si obs-
curs, si mal détaillés,qu’on a été tres-long-
tems sans y faire la moindre attention; ce
n'est que dans ces derniers tems que les plus
savans Chymistes s’en étant trés -sérieuse-
ment occupés, on est parvenu a faire de
I'Ether avec toutes les especes d’acides ; ainsi
Pon connoit aujourd’hui quatre sortes d’E-
ther ; 'Ether vitriolique , qui est le plus an-
cien, et qui se fait au moyen de I'acide vi-
triolique; I’Ether nitreux, qui se fait avec
I'acide nitreux ; PEther marm, qui se fait
avec P’acide marin; et enfin PEther acé-
teux, qui se fait avecle vinaigre radical, Tous
ces Ethers ont des propriétés communes, ils
en ont aussi de particulieres; ils sont fous
blancs , d’one odeur qui leur est propre, trées-
vive, trés-pénétrante ; ils sont d’une volatilité
¢tonnante ; exposésaufeu, ils passenten entier
dangla dlstlnat‘lou sans aucun vesfige de ré-
sidu, et sans épronvcr la plus légere altéra-
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tion ou décomposition; ils sont plus inflam-

mables, plus subtiles que I'esprit de vin le
mieux rectifié; leur flamme ressemble assez 3
celle de esprit de vin, mais elle s’étend da-
vantage; elle est plus blauche plus lumi-
neuse, et paroit accompagnée cl’uu peu de
fuliginosité que I’esprit de vin n’annonce pas;
celui-ciesttrés-miscible avec ’eau , les Ethers
ne le sont qu'en trés-petite proportion; ils
ont de plus une action marquée sur tous les
corps gras et de nature huileuse, aussi bien
que celle d’enlever l'or a tous les dissol-
vans. .

Comme I’Ether vitriolique , lorsqu’il est
bien fait, 'emporte sur les trois autres par
son parfum agréable, nous nous contente-
rons de ce seul procédé.

Commencez par allumer le fourneau au
bain de sable; quand il sera échauffé a ne
pouvoir presque pas y tenir la main sans se
briler, préparezla place ot vous avez des-
sein de placer la cornue, c’est-a-dire, que
vous rangerez le sable de cbté et d’autre,
ce qui formera un grand creux au milieu du
bain; versez pour lors une livre et demie
d’esprit de vin parfaitement rectifié dans la
cornue , ensuite versez promptement et touf
d’un jet une livie et demie d'acide vitrio-

lique
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fique trés-concentré sur Pesprit de vin, aussi- 3
t0t il se fera une effervescence telnblc avec XL
fumée , boulllonnemens » et méme explosmn ) DalBthers
une pa.rtle du mélange pourra bien sowiir de.

la cornue sous la. forme. d'une pluie tréss
fine, mais en petite quantité, L’effervescenca.
&tant appalsee, remuez legeremeut la. cor-
nue entre vos mains, elle sera fort chandes
apres quoi placez-la au bam de sable précé-.
demment ¢chaufté, comme. nousl avons dif 5
et a-peu - pres ai méme, degw qu,q,lg mé=
lange : adaptez a la cornue un moyen ballor
perm d’un trou sur le cOté, et poussez le few
Jusqu a. faire bomllm lt,gerement la, matiere.
1l !;Qlf! 11';1 d? abord un, esprit de, vin fres-aro~
matfquc, apres quoi PEther commencera &
paroitre ; il vous sera facile d’observer ces
changemens en portant le nez au petif trow
dont le ballon sera percé , et que vous aurez
soin d ouvnr et de fermer de tems. en. tems.,
,Vnus retirerez d’abord environ 14 onces de
liqueur ; sitdt que, vous sentirez que ce'qui
distillecommence a étre impregnéd’uneodeur
de sautﬁ'e bien seusxble séparez.votre pre-
mier produit; si_ vous vaulcz retirer, huile
douce de vitriol, corltmuez vaotre, d.lstlllatlon
aun feu un peut plus modere, jusqu’a ce que
vous sentlez que:ce qui distille n’est Plus

Lom. 1, 11 Part,

o it R s
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.A.%” qlt’un atide sulphureux, trés-vif trés-péné-
XX, t?aﬂs,.aiésérﬁdur lots éteindre votre feu.
De I'Ether., Ensuite il faudraprué:éﬂ'ei'a la rectification
s ‘14 "ofices de liqueur de vofre premier
pmdiut Peur cét ‘effét’, versez-les dans une

stite éncirbite de verre ; ajoutez-y deux on-
ces’ d’hnilé de tartre par défalliance adaptez
n' chapmau a la cuturbite, et un récipient
mlchsplteau lutez tres - exactement les join-
tuires , placez Palambic ainsi disposé au bain
de’ %eﬂdi‘é; et commencez cette distillation
par #n fedéxtrémienient doux, et qui n’ex-
dede’ pas’ie feu de‘lampe, Vous retlrerézr huit
oifiees d’utt Ether admlrable, d’an’ parfam
exqiis ;' et qui ne seﬁtii*a. pas la moindre
odetir d¢ "$ouffre.’ Sl Yous 'en voulez faire
Pépréiive , mettez de Peiu’ commune dans
diie 'petite Fole fort longue'et éerbité, ver-
sez*'de TEther par-dessus; non seulement il
stiffidgéra’, mais encote, apres avoir bien mélé
Tes deux liqueurs par de fortes secousses,
PEther $¢ rassemblera par petits gl'obﬁleé et
viendra e replacer 4 14'surfice 'de Teau.
Versez ensuite de PEthér dans une coillere
dargent, approchez-lad’une bougie allumée,
VEther prendra feu a plas d’un pouce de dis-
tan¢e , et bralera d’uné flamme trés-vive ,
tres-blanche , (rés-brillante jusqu'asiccité par-

’
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faite, ne laissant pour résidu qu’un peu de
fuliginosité. Si vous mettez une pincée de

Anr,
X I.

poudre & canon dans la cuillére, elle nedelEther.

doit pas prendre feu.

Pour faire la liqueur anodine minérale
d’Hoffman , mélez une once de 1’esprit de
vin, qui monte le premier, lorsqu’on fait PE-
ther , antant de la seconde liquenr qui sorg
ensuite , et douze gouttes de Ihuile douce de
vitriol qui sort apres Ether. Ces gouttes ano-
dines ¢étoient fort en vogue autrefois; mais
depuis que on a reconnu que I’Ether avoit
les mémes propriétés médicales, on substitue
presque toujours celui-ci a l'autre

Liqueur
anodine
minérale
d'Hoflm,.

Ce n’est que d’apres ma propre expénence Vertus de

que j'ose assurer que I'Ether est un spéci-
fique merveilleux dans une infinité de cas; il
est souverain sur-tout ‘dans’les affections du.
genre nerveux, il est’par conséquent antis-
pasmodique , calmant, carminatif; i fait
des prodiges dan les indigestions , ‘dans les
coliques, particulierement celles d’eéstomac.
On peut Padministrer dans le spasme, dans
les foiblesses , dans ’apoplexie, etc. La dose
en est depuis 15 gonttes jusqu'a soixante,
sur un petit morceau de sucre.

lEthefn
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FABIDE 6o Ba X X1 g

Des Ligueurs faites sans eau-de-vie, .z
esprit de yin , ni pin proprement dit, . .

Nous n’avons parlé jusqu'a présent que
des Liqueurs faites 2 I’Eau-de-vie ou a 1’Es-
prit de vin, mais il y a un autre procédé
pour faire des Liqueurs a bien meilleur
compte , et infiniment plus gracieuses que
toutes les liqueurs connues; c’est de n’em-
ployer que I'esprit ardent des substances aro-
matigues mémes , particulicrement de certains
fruits, dont on veut que les liqueurs sentent
le parfum. Il y a longtems que I’on a suivi :
pc'tte méthode en Allemagne et en Franche-
Comté, pour. faire ce quon apptle le Kirch-
waser et ’eans de genicvre; mais janwais ces
peuples n’ont passé les bornes d’une méthode
trés-imparfaite, et au moyen de laquelle bn
n’obtient que des liguenys briilantes , fortes ,
et presque impotables.: Clest & la Dalmatie
que nous deyons la perfection d’une méthode
dont on pent tirer le plus grand parti, car
¢’est & Zara que Pon fait cette Liqueur cé-
lebre , connue sous le nom de Marasquin,
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qui Pemporte sur toutes les Ligueurs par Axr.
sa finesse, son parfum exquis, et méme saX X IL
salubrité. J’avoue que je n’aurocis jamais
pensé a cette méthode si elle ne m*avoit point
été communiquée par un curieux quil’a ap-
prise dans le cours des voyages qu’il a eu oc-
casion de faire dans les échelles du Levant,
c'est-a-dire sur les lieux mémes, et qui ne
m’en a fait part gu’a condition que je ne
divalgnerois jamais le secret de faire le Ma-
rasquin. Je lui tiendrai parole , je ne parle-
rai point de la recette de cette Liqueur, que
je soupconne d’ailleurs trésinexacte; mais
comme ma parole ne tient qu’a ce seul ar-
ticle, et. que je croirois manquer au public si
je négligeois de lui communiquer ce que
Pexpérience et mes observations particulieres
m’ont appris i ce sujet , et qui par cette
raison m'est devenu propre, les Amateurs
trouveront ici de quoi exercer leurs talens;
je ne multiplierai cepenndant pas les recettes :
quelques-unes des principales suffiront pour
saisir I'idée de cette opération , et pour
Pappliquer a toutes les subslances aromati-
ques fermentescibles. Etablissons d’abord
quelques régles pour ne point hasarder le
succes du travail que Ton se proposera d'en-
treprendre. '
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Art, 1 1 o, Le choix des fruits est de la plus grande
iy ‘importance; on les choisira donc parfaite-
ment mirs , bien épluchés, et sans la moin-
dre pourriture; on préférera toujours ceux
qui sont remplis de sucs, et treés-aromatiques,
29, Il ne faudra se servir dans les pre-
miéres préparations que de vaisseaux bien
nets , qui ne sentent ni Iodeur de bois,
ni aucune odeur éfrangere ; ces vaisseaux
seront toujours on de terre ou de bois , d’une
grapdeur considérable , a cause dela quan-
tité de fruit que cette opération exige. Si vous
vous seryez cle vaisseaux de bois , ils auront
la forme de petites cuves; et s’ils sont nenfs,
vous aurez soin de les échauder , et d’y passer
unpen d'ean-de-vie pour leur enlever 'odeur
de bois.
3°. On relira avec la plus grande attention
ce que nous avons dit au sujet de la fermen-
tation , lorsque nous avons parlé du raisin
( Fayezpag.93.) , car ¢’est de la fermenta-
tion bien conduite que dépendra en grande
partie le succes que 'on se propose. J'ajoute-
rai seulement ici ce que lI'expérience m'a
appris, et qu'il ne faudra pags négliger lors-
que lon travaillera sur des fruits sujets a
entrer diflicilement en fermentation. Dans
ces sortes de cas il fandra ajouter un fer-
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ment au fruit éerasé , et ce ferment sera Azt
L ! o K XER
toujours ou de miel ou de Ia levure de biere,
dans la proportion conyenable, mais plutdt
de miel .que toute autre chose. Je n’en as-
signe point ici la dose, parce qu'elle doit
étre relative & la qualité da frait.

4°. Comme les maticres que 'on emploie
sont, le plus souvent, d'une: consistance fort
épaisse , et que l'on est obligé de distiller

“dans de grands alambics et & feu nud , on
court r1sque de tout gdter si 'on ne prend
pasla précaution d’empccher que les matieres.
pesantes ne se précipitent au fond de la cu-
curbite , ou elles sont sujettes a briler. Pour
prévenir cet inconvénient , on se servira d'un:
alambic particulier, et construit de la ma-
niere suivante.

A, partie inférieure de la: cucurblte o qm
ne peut étre que de- métal. On la représente
dans la figure comme coupée perpehdicu]ai-
rement pour faciliter I'inspection de I'inté-
rieur. Cette piece sera assez, ample pour
contenir au moins 30 a 4o pintes. '

B, grille amovible, destinée a éire placée
au fond de la cucurbite afin.de prévenir la
combustion des matieres. Cette grille sera
faite d’'une plaque de métal toute parsemée-
de trous un peu grands ; la plaque sera &
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x%{ 11 peu pres da diametre du fond de la cucur-

hite, et sera supportée par le trepied ddd ,
de six pouces d’élévation ; elle aura un an-
nean en G, au moyen duquel on pourra
Yenlever quand il sera nécessaire. D, anses
ou poignées pour faciliter le transport de la
cucurbite. E, rebord solide pour placer T'a-
Jambic sur un bon fournean de maconnerie.
¥, partie’ supérieure de la cucurbite, qu'i

adap!e sur la paxtie inféri leyre A. G, gorge
qui sext d’embofdture dans Porifice de la partie
inférieure de la cocurbite. H, canal de co-
hobation. Enfin, la partie supérieuré de cet
alambic , c’est-3-dire, la téte de more et le
:réfrigéranl: , seront construits a la fagon des
alambics ordinaires, et dans des proport’iuns
convenables. On _pourra ménie se servir du
-serpentln. :

Lorsqi’on voudra faire usage de cet alam-
bic), on placera d’abord la CUClllblte sur le
fournean ,” ‘ensnite on y placera la .t:;ullc,
ap'-ri's ':11101 on y versera les matitres , de
maniére cepeudanr que. l’espace , depuis
le fond j jusqua la grille | soit toujours rem -

'ph de ilqulde si les maticres que I'on em-

ploie, 'n’er fournissoient point assez, 1l fau-
droit ‘ajouferune quantité convenable d’ean
commung’j én couvrird edsuite la cucurbite
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de sa partie supérieure , dont on lutera exac-
tement les jointures, et enfin on finira par
le réfrigérant.

" Nous avons dit qu'il falloit distiller au feu
nud , parce qu’il seroit un peu difficile d’em-
ployer le bain-marie, vu la grandeurdela
cucurbite ; si cependant on vouloit s’y assu-
jétir, la pratique en seroit beaucoup meil-
leure ; on ne feroit méme pas mal d’ajouter
le serpentin au réfrigérant. Une autre atten-
tion encore qu’il faudra avoir pour la perfec-
tion des liqueurs dont nous parlons , c’est
qwil faudra toujours les rectifier , parce
qu’étant surchargées de phlegme apres la pre-
miére distillation, ellesconserveroientun gotit
désagréable, si on ne prenoit pas cette précau-
tion. La rectification se fera en versant le
premier produit dans un petit alambic, et
en distillant au bain-marie jusqu’a ce qu'on
ait retiré la partie la plus spiritueuse et la
plus aromatique.

Comme la méthode que nous enseignons
icin’a point encore ¢té pratiquée, ou da moins
quelle I'a &té fort peu, il n’est pas étonnant
si les Liqueurs faites de cette manitre n’ont
‘point encore de nom particulier ; aingi , pour
les distinguer des liqueurs faites & Peau-de-
vie ou a Pesprit de vin, nous lear donnerons

AnrT.
X I I't
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le nom générique de Marasquin; nous ap-
pelerons donc Marasquin de péche , Maras-
quin de groseilles, Marasquin de Framboise ,
les Liqueurs faites avec ces diflérens fruits
quoique, & proprementparler, ce nom ne con-
vienne qu’a la liqueur faite avec la Maras-
que, espece de cerise sanvage que l'on trouve
rarement ailleurs qu’en Dalmatie ; je dis ra-
rement, car il m’est arrivé d’en rencontrer
quelqu_éigois dans des jardins particuliers , et
méme dans nos foréts. C’est une espece de
merise de la grosseur et de la forme d’une
guigne, de couleur brune , d’une saveur icre
et amére , mais quia plus de parfum qu’au-
cune antre cerise. I1 est assez vraisemblable
que le nom de Marasque dérive du mot latin
amara Cerasus , que 'on a syncopé.

Ce que nouws allons dire ici de la groseille,
peut s'appliquer a tous les fruits qui four-
nissent un suc abondant, tels que la cerise,
la merise, etc.

Prenez cent livres de groseilles parfaite-
ment miires , égrenez-les , écrasez-les dans un
ample vaisseau, et préparé comme nous
Pavons dit ci-dessus , prenez douze livres de
feuilles de cerisier , pilez ces fenilles dans un
mortier de marbre , ajoutez-les aux groseilles
écrasées , et laissez le tout tranquille jusqu'a
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ce que la fermentation s'annonce; alors vous % XTI L
foulerez et refoulerezvotre fruit tousles vingt- N gt
quatre heures une fois ; vous laisserez agir 12 3o Groseil.
fermentation jusqu’a ce que votre fruit exhale
une odeur vineuse, tirant un peu sur laigre,
mais fres-peu , car si Paigre dominoit trop,
ce seroit une prenve que la fermentation acé-
teuse seroit commencée; et dans ce cas,
tout seroit perdu. La fermentation étant au
point que nous avons indiqué , il sera tems
de passer a la distillation.
Garnissez la grande cucurhite desa grille,
versez-y votre fruit en totalité ou en partie,
relativement. a la capacité¢ de la cucurbite,
qu’il faut laisser vuide a six pouces du bord ;
adaptez la partie supérieure et le réfrigérant,
ainsi que le serpentin si vous en avez , et dis--
tillez & feu modéré ; vous retirerez plus ou
moins d’esprit ardent et aromatique, selon
Ta quantité du fruit que vous aurez employé
et le degré de fermentation que vous aurez
sagement ménage ; communément la groseille
n’en fournit pas beaucoup. Quand vous en
aurez retiré trois oum quatre pintes, vous
verrez si ce qui sort de 'alambic est encore
suflisamment spiritueux, en ce cas vous con-
tinuerez la distillation; sivous n’appercevez
que du phlegme, vous cesserez, vous jete-

Axr.
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_ _A&—'t terez comme inutile ce qui restera dans la

X X I Lepenrbite ; et ¢il vous reste de la maticre,

Marasquin vous commencerez une nouvelle distillation,

de Gmsm]'jUSqu’é. ce ‘que tout le fruit que vous aurez
mis en fermentation soit distillé. Rassemblez
pour lorstout votre esprit ardent provenu de
vos différentes distillations ; versez-le dans un
alambic de médiocre grandenr, et rectifiez-
e au bain - marie. Cela fait, vous pourrez
¢éder a la syropation de la maniere sni-
vante, :
+ Prenez une livre de sucre par pinte d’es-
prit, faites-le fondre dans une pinte d’ean
commune ; mélezle tout ensemble , et filtrez.
Notez, qu’il fandra diminuer ou augmenter
votre dose de syrop relativement au degré
de force de votre esprit ardent.

Marasquin  Toutes les esptces de péches sont bonnes

de Péﬂhe"pour la liqueur gue nous nous proposons de
faire;j’ai cependant remarqué que les péches
de vigne, qui sont les plus communes et les
moins cheres , fournissoient plus d’esprit que
les autres. Vous prendrez donc cent livres
de péclies quelconques, vous les écraserez
sans en Gter les pelures ni les noyaux; vous
mettrez le tout dans unvaisseaud’une capa-
cit¢ fort ample’, et vous les y laissercz en
fermentation sans” addition d’aucune autre



Dv Gour T PE L’ODORAT. 221

chose. Il pourra bien se faire gue la fermen- Af& I.
tation tarde un peu & sannoncer; quelquefois:
il se passe plus de dix jours avant que PmMa;Sc ‘:“
ne remarque la moindre chose. Au bont de !
ce tems vous appercevrez des trous parmtre
ala crotite qui se sera formée a la superficie
du fruit écrasé; alors vous le foulerez bien),
en prenant ce soin une fois toutes des wingt=
quatre heures. Quand il exhalera une odeus
vineuse trés-forte et tres-aromatique, vousle
verserezdansla grande cucurbife, gaznie de sa
grille; vous distillerez, vous rectifierez ; vous
syroperez et vous filtrerez, comme nous
Pavons enseigné dans Dlarticle précédent.
L’abricot, la prane, le coing et toutes les
especesde fruitsde ces deux genres, pourront
LtI‘B travaillés de méme.

J’en dis autant de la frambaise, ad" cassis,
de In fraise , etc. avec cette dlﬂerence ce-
pendant , quelen marasq‘um fait avec la fram—
boise a cela de. particulier , qu'il de,mande &
(":tre ‘gardé quelques; annéesavant que d'étre
bon ; nouvellement fait, il atobjours un cer<
tain gotit désagréable qu'il contracte en pas-
sant, par les vaisseanx de métal dans lesquels
on est, obligé de le dlstlller et qu’ll perd en
vieillissant, ..,

1 est peu de fruit dont on ne pulsse falre :
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comme une soite de marasquin et 4 trés-bon
compte. On ne sauroit croire quel parti un
* Aurtiste intelligent peat tirer du procédé nou-
veau (ue nous venons d’enselgner €n tres-peu
de mots. Toat PArt consiste & faire un choix
heurcux de sucs' et de fenilles aromatiques,
de les mélingeér avec discernement, d’en
exciter les esprits ardens par une fermenta-
tion louable , -de les extraire par une sagé
distillationi , et de bien les rectifier. La syro-
pation , et ce qui suit , ne doit point embar-
rasser, parce que ces clerméres manlpulatlons
rentrent daris Pordre des principes généraux
communs a toutes les liqueurs.

; 1 [
4_RTI.CLE XXIIL
De PEdu comrmune.

DU'&-‘-’G'& nolis taxer 'd’étre tombé en
contradictionr avec nous-mémes; dussions-
nous encourir 'indignation des bons buveurs,
nons ne diussimulerons pas que ’Eau com-
munebien choisie est préférable pour la santé
& toutes les liqueurs’, a tous les ratafias,
enun mot & toutes les préparations de I'Art
en ce genxe.
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[’Eau est d’un usage si universel, la com: }%1{& ;

noissancedeses qualités est d'une importance ) T,
si grande, enfin elle est entrée pour tant de commune.
choses dans nos manipulations, que j’ai cru
bien employer mon tems et ma peine a I’é-
tudier avec soin , pour tdcher d’en découvrir
la nature.
- Jaurois peut-&tre bien fait de placer cet
article en téte de la seconde partie; mais
comme il est plein d’observations physiques,
chymiques et d’histoire natarelle; yai eru
mieux faire de le placer a lafin; onle re-
gardera ,si Pon veut, commeune digression,
et jespére quon mela pardonnera, parce
que je la crois également curieuse, utile et
amusante, :

Point d’Eau exacternent pure dans 1’uni-
vers ; ¢’est uneobservation de fait. Les Eaux
de mer, de rivicre, de fontaine, de marais,
d’étang, depuits , de citerne, de pluie, de
rosée méme , sont toutes chargées de parti-
cules: de différente nature, relativement aux
lieux ou elles ont séjourné on qu’elles ont par-
eourus, La chose est-facile & concevoir quand
on se rappelle que ‘les entrailles de la terre,
que Pair méme sont remplis de substances
terreuses , minérales ou métalliques qui 8y
trouvent, ou naturellement, on quiy ont ¢té
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A porfées_parquelquc‘puis_san,cemolrice.Lacha..
X X 111 lenr dusoleil, par exemple, frappant vive-
De PEan  MENE sur, des terres bituminenses, nitreuses ,
commune. sulphureuses etc. , en détache les particules

les Pllla volatiles ; ces particules, portées dans
les airs a cause de leur légéreté, y rencon-
trent des vapeurs d’Eau avec lesquelleselles
se. mélent iamtimement; Je froid qui regne
dansleshautes régions del'atmosphere, ayant
condensé ces vapeurs, ‘elles se résolvent en
goutteg ,sansse dépouillerdes particules étran-
geres de nitre 4!de souffre ,/ de: vitriol dont
elles se sont.chargées, comme nous ’avons
dit; et étant devenues 'par-]ii d'une peganﬁeur
epéc;ﬁque, supérieure a eelle de I’air, elles
retombent sous la forme de pluie ou de ro=
ste ,chargéesdes qualités éirangeres qui leur
ont été imprimées dans le, haut de I'atmos«
phere. . - ¢ o -
Pour l’ordman'e ces quahte,,s sqnt assez pﬂn
sensibles dauns les Eaux de pluie, mais elles le
deviennent davaurage dansles Edux q*m cous
lent sur la surface de la terre ou qui sortent
de son sein. Soit quelles y pénetrent parla
voie de fileration , ou gu’elles y coulent par
des canaux souterreins,. il ~est impossible
qu'elles ne passent & travers de différentes
gouches , de difiérentes mines; de difi¢rentes
veines
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veines, Soit métalhqueb ;. soit. minérales, Anvr :
et par consuquent qu’elles ne se chargent XXII].;!
dans crz passage des qualités, qui y dominent; De l’Eka, (
cest 2 ce mccanlsme qu 11 faut attnbuercommune'
Iorigine de tant de. sources si différentes en.
températures, sayeurs, COUICUlb Propriétés.,
vertus , efe. : ' eTel.

Une Eau, par exemple qul renccmtrera
dans son cours un amas de suc laptdlhque,
formera une source qui aura la propri¢té de
changer en pierre le bois, les plantes; em
un mot, tous les corps. d%une certaine.con-
texture que Pony laissera s¢jonrner. Une au=
ire qui s¢journera quelq;m_ tems dans une
veine d’alun, de nitre; etc. deviendra: exces-
sivement froide ; une autre enfin qui passera
au-dessus , au-dessous, ou a cété de quelque
volcan , ou bien par quelques fermentations
sortira toute bouillante des entrailles de.la
terre. Ainsi, pour juger sainement des qua~=
lités bonnes ou mauvaisesde ’Eau, il fautexas
miner avec soin quels lieux elle paxcourt, d’ol
Pon pourra inférer qu'elle doit &tre chargée
de telles et telles particules, conséquemment
de telles ou telles qualités, et par une aitre
conséquence encore, qu "elle doit étre bonne
ou mauyaise a bmrc, saine ou dangereuse.

J’ai observé que les particules dont PEau

Tom.I,II. Part. -
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Xﬁﬂh peut s¢ ‘charger dans'son cours, et fpu d‘.-
Ba I o feriiinent sa qualité Bonne ou mauvaise ,
éammu ie. petivent se redulre 4 {rois genres‘dunt les
coinbmalsons sont infinies: ces troas genres
sont Jes’ pal*tlctﬂés ‘terrenses , 1és parncules
miné¥ales et les particiiles métalliques.
Toute Ean chargee de particules de terre
absorbante’ nest po:nt bonne a boire, géné-
zalement parlant ; ses’ 'partlcules sont ou de
eraie ,'ou dargile; ot'de bols, ou de platre,
o docre, ou'de sandarak, ou de sanguine,
ou dechaux, etc. Lies Eaux chargées de par-
ticules argilleuses o1 crétacées, sont trop pe-
santes et trop épalsses pour étre saines; elles
orit d’aillenrs un goﬁt désagréable. Il faut > par
Ja ‘tnéme raison , rejeter comme mauvaises
tottesles Eaux chargécs debols, de sandarak,
d’ocre, de sanguine , dechaux ou de cendre,
quoiqué d’ailleurs elles puissent étre employées
comme bains dans de certaines indispositions.
Lies Eauxgypseuses , o qui contiennent beau-
c¢oup de particules de pldtre, sont extréme-
ment dangerenses ; elles peuvent causer des
maux infinis, particulitrement la paralysie;
enfin, la meilleure de toutes les Eaux ol Ies
patticules terreuses dominent, est celle qui
s’est déchargée des plus grossicres, en filtrant
& travers des sables blancs, ou qui sort d¢ la
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fente des rochels claire, pure, légere, lim- Anrt
pide; cette Eau peut passer pour excellente, XX1L.
Les Eanxon les particules minérales domi- De I'Eau
communes
nent , sont de bien des espéces; elles sontou
salées, nitreuses, alumineuses, sétlénitenses ,
vitrioliques ou sulphureuses.
Il est peu d’Eau qui ne soit chargée d’un
peu de sel ; nous entendons ici le sel gemme,
le sel Marin le sel d’Epsom et le sel de
Glauber ; mais quand ces sels dominent trop,
ils rendent ’Eau amére etimpotable,
Les Eaux nitreuses, et ellessont trks-rares 5
prises mtéi‘ieurement sont apéritives; elles
adouclsseut la p:tmtp ’ .elles confortent les
nerfs; elles son,t assez saines, mais malpl.de,s,
employces comme bains elles sont excellentes
pour les maladies de la peau.;
~ On pretﬂnd que, I’Ea,u alumineuse a: deux
qualltes opposées, qu; ‘elle est- médiocrement
chaude et, excessivement: séche ; outre cela,
qu'elle est _astringente et fmide. On a. re-
,,marqm. qu’il ne croissoit aucune plante sur
Jes r1vages des fontaines, des ruisseaux et des
rivieres dont les Eaux sont fort chargées d’a-
lun; on assure aussi que cette Eau est, tres-
bonne dans toutes les maladies qni ont pour
cause les humeurs froides.
Les Eaux sulphureuses % bxtununeuses i
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XXIIL grasses, etc. ont leur utilité ; ont les croit
Del’Eau honnes dans les cas ou le genre nerveux cst
commune. a[taqut—_‘,

' Les Eaux vitridliques sont froides , assez
salutaires aux tempéramens vifs et sanguins,
mals un peu trop astringentes.

Les Eaux métalliques comme les Eaux mi-
nérales tirent leurs qualités des substances
¢trangeres qm y dominent ; il peut y en avoir
d'auntant d’ est:ces qu'il y a de sortes de me-
tany. Quoiqu’on ait prétendu que lor, Tar-
gent la platme ¢tolent trop compactes pour
imprimer aucune qualité a I'Eau, je pense
qud la'longue, PEau chargle de quelqaes
prinéipes acides, etc. séjpumant ou passant
parles mines ol Por et l‘argent sont en parti-
cules délites, je crois, dis-je’, que cette Ean
antoit assez dactivité pour les 'dissoudre au
moins lmparhulbment et par conaéquent
pour ¢ :mpre'fner “d’une partie de leurs qua-
lités, L'eaun ofy Tes partlcules d’or d’argent
ot de plating” 'dontineroient , ne pourroit
‘etre que fart' sammel’ 1l n’en semlt pas de
méme ’une’ Ean o les partlcu]cs de plnmh
Pemporteroientsur toutes !t-s dun‘es;]c juge-
TOI8 eette Bam tres-pern meme dans I’ ubuge
ordinaire , et je éEvoidrois’ cunsmllm de s’en
serviriie dins (itelques cal particuliers.
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I’Eau qui auroit passé par des minesde
cuivre, et qui dans ce passage se seroit char-  Arr.
gée d’une plus grande quantité de verd-de- XXIIT.
gris que de vitriol, seroit venimeuse. Lie Mer- De 'Ean
cure doit rendre I'Eau trés-divisible , trés- o C”
flaide, mais purgative.

Enfin, detoutes les Eaux métalliques , je
~n’en connois point de plus saine que les
Eaux ferrugineuses; au surplus, il est rare de
trouver des Eaux impregnées d’une seule
substance ; elles sont souvent chargles de
terres , de minéraux et de métanx tout en-
semble; quelquefois la combinaison est en
raison proportionnelle, d’autresfois les miné-
raux l'emporteut, une autre fois se seront
les métaux ; enfin , les variétés sont infi-
nies, parce que les combinaisons sont sans
nombre.

Il y a encore une autre esptce d’Ean qui
mérite une attention particuliere ; elle a un
gotit vineux, elle est stimulante , et produit
des effets assez semblables & ceux du vin
mousseux , aussi cette Eau est-elle quali-
fiée de spiritueuse : telle est , par exemple,
T'Eau minérale de Zell. On attribue cet effet
singulier au Gaz dont cette Ean , dit-on, est
impregnée. Mais que faut-il entendre par ce
Gaz? Les Chymistes ne sont pas trop d’ac-
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Art. cord entr’eux sur la maturc de'cetfe subs-
XXHL tance; ils conviennent pourtant qu’il faut
De F'Eav gpteridre par ce mot, les parties volatiles in-

FERITIRE visibles , qui émanent d’elles mémes de cer-
tains corps, et que I"on ‘n2 peat retenir ni
~recueillir que tres-difficilement, et jamais
pures, Tout celd' w'est pas fort clair. Pour
moi , je penserois volontiers que cet effet ne
‘doit ¢tre attribué quad une grande quantité
d’air, unie & une assez grande quantifé de
phlogistique, dont ces Eaux sontsitarées. Il
n’est pas douteux que les liqueurs fermentees,
qgui moussent ou pétillent , ne soient redeva-
bles de cette propriété qu'a I'air surabondant
qu'ellesrenferment , et quicherche a se mettre
en équilibre avec | air extérieur sitét quon lui
en donne la Iiberté. Ceci est confirmé par une
expérience fort simple, quel’on fait au moyen
de 1a Machine-Pneumatique. Renfermez sous
le vécipient un verre plein d’Eau ordinaire,
et totalement privé de gaz ; pompez Tair du
‘wécipient , aussi-tot vous verrez cette Eau .
bouillonner , et faire P'effet d’un vin mous-
seux, lorsqu’il a été versé dans un verre. On
peutencore faire cette expérience d’une autre
maniere. Versez sur un verre de vinaigre
distillé, de I'haile de tartre par défaillance ;
dans Pinstant vousverrez 'Ean bouillonner .
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pétiller , et faire ce que lon appele la che:
minée, comme le vin de Champague le plus
mousseux ; ce ui me porteroit a croire que
dans les Eaux spiritucusés lair ne se déve-
loppe, et ne produi¢ 'effet dont nous parlons,
que par laction d'un-acide sur un alcali,
Lies Eaux spiritueuses sont presque tou]ours
plus alcalmes qu ‘acides, elles sont fort agréa-
bles & boire, mais je ne voudrois pas en con-
seiller 'usage habituel. Ceseaux ontd’ailleurs
un désagrément ; elles n’ont pas plutdt perdu
leur. gaz, ce qui.avfive tres - facilement,
qu'elles; contractent un -gout de lessive 111-
80pp&rtable._. oirslg |
- Voila en général ce quel on peut: dire des
qualités de PEau, relativement aux milieux
qu’e[l,Le_é parcourent jaais il peut arriver, et
c’est ce qui arrive souvent, que Pexamen de
ces :milieux est: diflicile ,. quelquefois. méme
impraticable, parce queces milienx sontinac-
cespibles. Alors il faut avoir recours:auxin-
dications génerales, et ensuite aux analyses
chymtques les indicationssonten petlt nom-
bre, mais assez stings.’

LO. :[pute Eau claire , limpide ', 'pure,
agréable au gofit, ou plutét qui. n’a point
du, tout de saveur, qui s’échauffe facilement

ART.
AXXIII,
DelEum

COmninie,
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ART. mise au feu, et qui refroidit de méme; en la

XX1IL : ;A .
i refirant , peut passer pour excellente.
De P'Fau 2.%(uand on voit les-habitans d’an ¢anton,

commune, i _ i
; grands buveurs d’Eau, conserver des yéux

bien sains, des dents bien blanches, n’avoir
jamais de maladies cutanées, se porfer bien,
clest encore un signe qui doit faire juger
favorablement: de l'eau du pays.

3. Si les légumes’ cuisent sans pei'tie'dans
I'Eau oir on les fait bomlllr c’est'encore nne
marque de salubrité, -~

4.% Sisur les rives de la fontaine, du ruis-
sean , de la riviere j il ne'eroit ;) nit joncs,
ni mousse, ni aucane plante aguatique; si
son Eau coule sur un lit de sable, sans bourbe ,
sans sédiment , ou sur un ecailloutage bien
épuré , ‘on peut étre sur que cette’ Eau est
bonnc.._ PTIBANIP .29 439

.2 Quand I’Eau est ‘bien lugbre, bien
ﬂu:d&, c’estun signe'qu’elle est tris-divisi-
ble;:pure, par conséquent bonne, saine:
Poutrrconnoitre cette divisibilité «de' 1'Bau ,
vous pourez’ wvous seérvir du Pése-.l'iqu'eur
dont nous avons donné Ja description, page
109; 1;1a.mg1'aiu¢, tout expres pour-les: éprem'es
de PEaux Emplissézun bocal del’Eau que vous
prétendez examiner’; plongez-y libretiéent le
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Pese-liqueur; apres quelques balancemens , _Arr;
il restera immobile, et la superficie de 'Eau XXIIL
marquerasa pesanteur spécifique surI'échelle De I'Eau
de graduation ; plus le tube enfoncera dans®eMmune:
I'Eau, et plus cetie Eaun sera divisible,
fluide , 1égere , par conséquent bonne.

Si vous n'étes satisfait qu’a demi de cette
expérience, parce qu'elle est un peu trop gé-
nérale, et si vous étes carieux de connoitre
4 fond les substances étrangeres dont "Eau
que vous prétendez examiner, pourroit étre
impregnée , il fant de toule nécessité avoir
recours aux indications et analyses chymi-
ques. J’exposerai done ici ce que j'ai troavé
de meilleur et de plus neuf dans les Auteurs
modernes qui ont traité des Eaux minérales,
et parllcuilcrement dans l’Ouwaﬂe de M.
Monnet, et que je n’ai adopté que patce
que je me suis assuré de la véritér des ré-
sultats, par la voie de le*{pertence ainsi je
ne dirai rien dans toute la suite” db ‘cet ar-
ticle que je n’aie éprouvé moi-méme.

Commencons par les mdlcahom pre Ilml- Des Eanx
nalres 11 Faudia d’abord se pourvoir des dro- minérales.
gues suivantes :'moix de galle, syrop violat}
pap}cr bleu fin , lessive cle matwre cnlor‘mtel

liquedr, esprit de nitre, hulle de wtnol,
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Axrt.  huile de chaux, dissolution de mercure, dis-
" solution d’argent, esprit volatil de sel ammos=

Des Baux pige | esprit de sel marln.

minérales.

1.° Versez sur de la. noix de galle con-
cassée ,1’Eau dont vous entreprenez 17@;37
men. Si cette Eau contracte sur-le-champ
une couleur bleue on paurpré concluez que
cette Eau est ferrugineuse; si elle passe pu:c'l—
pitamment du bleu au noir, ce sera un signe
Fauvitrio- que cette Eau contient du yitriol avee du fer.
i_';l et fer- (e signe deviendra plus certain, si au moyen
e de lamatiere colorante du blen de Prusse (a)

Eau ferru-
gineuse,

() La mati¢re colorante du bleu de Prusse 5o
prépare de la mamére suwanu:: .alcahsez ensemble
cPest—1 - dire que vous pulvenserez grnssmrement et
ensemble ces deux drogues j vous mettrez oe mélange
dans un vaisseau de terre non''vernissé, ou de fer}
vous y mettrgz-le feu en -y) jetant un charbon bien
allumé, lg mélange s’allumera dans Pinstant autour
du charbon, en fusant d’abord foiblement ; mais &
mesure que la maqere enflammée , qui se fomi en
méme-tems , allumé'le reste, Jla détonuahon ang-
mente consudérablemem, il 's'en éléve beaucoup de
fumée épaisse, Vinflammation devient générale’,’ la
matiére rouge et embrasée se fond , bouillonne, se
goofle et se répand hors du vaisseau, s'il .n’est pas
d’une capacité suffisante ; la délonnation diminue en-
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vous obtenez sur-le-champ un beau préci-
pité blen.

2.2 Versez un acide quelconque dans I'Eau
que vous examinez; s'il s’y fait une effer-
vescence sensible , concluez que votre Eau
contient de 1’alkali fixe minéral. Comme il
peut arriver que votre Eau ne contienne pas

suite par degré , et cesse enfin entiérement, Ce qui
reste aprés Lopération est ce qu'on appele l'alcali ex-
temporané, nitre fixé par le tartre, flux blanc.

Meélez bien ensemble cet alcali avec quatre onces
de'sang de hoeul desséché , meltez le tout dans un
creusel couvert d'un couvercle percé d'un trou , et cal-
cinez a un feu modéré jusqu'a ce que le sang soit
véduit en charbon parfait, cest-a-dire, jusqu’a ce
qu’il ne sorte plus par le trou da creuset aucune
trace de famée capable de noircir un papier blanc
qu'on y expose ; augmentez le feu sur la fin , ens
sorte que toute la matidre contenue dans le creuset
soit médiocrement , mais pourtant sensi blement rouge.

Jetez la matiére contenue daus le creuset, et en-
core toute rouge, dans deux pintes d’Eau commune,
et donnez-lui une demi-heure d’ébullition; décan-
tez celte premiere Eau, et passez-en de nouvelle
sur le résidu noire et charbonneux , jurqu’a ce qu’elle
en sorte presqu'insipide ; mélez ensemble toutes [ces
eaux , et réduisez-les par P’ébullition & peu prés a

deux pintes ; votre lessive de malidre colorante sera
achevée.

Arz.
XXIIL

Des Baux
minérales.
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“Ans. assez d’alkali minéral pour produire une ef-
XXIIL fervescence sensible, et qu’elle peut cepen-
Des Eauy dant en contenir assez pour pouvoir étre ré-
minérales. putée alkaline; pour découvrir cette pro-
Eau alcal, priété , versez dans votre Eau de I'huile de
chaux (a) ; si voire Eau décompose ce sel,
il n’est pas douteux qu’elle conlient de lal-
kali minéral,

3.2 Jetez de ’alcali fixe dans I'Ean que
vous examinez; s'll y produit un précipité
blane, concluez que votre Eau contient un

,_sel a base terreuse, tel que la sélénite ; mais
aa sélm'il peut arriver aussi que cette Eau contienne
des sels a base terreuse calcaire, antres gne
la sélénite (). Pour en faire la découverte,
versez dans votre Fau une dissolution de
mercure par Pesprit de nitre; si le précipité

(a) L'huile de chavx est une combinaison de 1’a-
cide marin avec la chaux. Pour P’obtenir , versez
eur de la chaux éleinte a l'air, de Pesprit de sel
jusquau point de saluralion.

(b) Comme le parle souvent de sélénite dans cet
article, il ne sera pas hors de propos d’expliquer ce
que les Chymistes modernes entendent par ce mot :
ils désignent par la les espéces de sels neutres , for-
mees par Punion de Tacide vitriolique avec une terre
calcaire quelconque.
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est [jaune , ce sera du turbith minéral; ainsi X%-‘
vous pourrez conclure que votre Eau con-
tientouduselmarinondaselde Glaube:. M ais I.ﬁ'i‘::éﬁ::
pour éire assuré de cette derniere épreuve il
faut, avant que de se servir de la dissolu~
tion de Mercure ; avoir éxaminé si votre
Eau ne contient pas de terre absorbante, ou
sii elle n’est pas trop alcaline; car une Eau
de celte nature a aussi la propriété de préci-
piter le Mercure en jaune. Pour découvrir
cette terre absorbante, versez dans votre Eau
du syrop violat; sl y verdit; concluez que
votre Eau contient de la terre absorbante.
En ce cas, avant que de tenter I'épreuve par
Ja dissolution du Mercure, il faudra saturer
votre Fausoupconnéed étrealcaline, avee l'a-
cide nitreux, et bien prendre garde de ne
point outre-passer le point de saturation,car
un exces d’acide; empécheroit Peffet que vous
avez en vue; 1l faadra prendre garde aussi
que voire acide soit-bien-purs
4.° Versez dans I’Eau que’ vous examinez,
de la dissolution 'd’argent par Pesprit' de ni-
tre; si vous obtenez un précipité blane €n
forme de caillé, gu’on appelé dune cornte,
concluez que votre Fau contientdusel com-
mun. Le sel marin 4-base terrense produit
le méme effet, mais de plus: il forme par
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Any. laddition de alcali fixe un précipité blane
XXIII. terreux sous la- forme de floccon,
DesBanx 5.2 Trempez et laissez séjourner pendant
minérales. quelque tems dans ’Eau que vons examinez,
une piéce d’argent ;si elle’y noircit oujaunit,
concluez que votre Ean est sulphureuse.

6.° Versez de Pesprit volatil de 'sel ammo-
niac sur 'Ean que vous examinez ; si elle
se colore d'anbeau bleu, concluez que cette
Eau contient du witriol cuivrenx; sivous y
ajoutez du fer non rouillé, veus précipi-
terez le cuivre sous sa couleur naturelle.

On voit d’aprés ces épreuves générales que
les substances que Pon trouve communé-
xnent dans les Eaux, sont :

1.0 Le fer , que 'on reconnoit au moyen
de 1a noix de galle qu'il colore en bleu, et
par la lessive de la matiére colorante du blew
de Prusse , qui précipite ce fer sous la méme
couleur.

2.° Le cuivre, quel'onreconnoitaumoyen
de Tesprit volatil de sel ammoniac, et par
Paddition du fer non rouillé: Il est fort rare
de trouver d'autres métaux dans les Eaux.

3.° Les sels vitrioliques & base terreuse;
communément ces sels sont séléniteux , c’est-
a-dire qne leur acide est combint avec une
terze  calcgire; guelquefois ils sont alumi-
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neux , c’est-a -dire qu’ils ont pour base une _ART .
terre argilleuse. Il ‘est fort' rare de trouver

cette derniére espeee de sel. Des Eaux
minérales.

4.° Les vitriols, prcsque toulours unis au
fer et ‘au cuivre.

‘5.0 Les sels vitrioliques 4 base de sel alcali;
c’est presque toujours du sel de Glauber, que
I'on réconnoit au moyen de la dissolution
du Mercure, dont il'forme du turbith mi-
néral.

6o Le souffre , que Ton reconnoit a I'o-
deur, ou par l’unpl €ss10n qu‘ll fait sur
largent.

~ 1l se rencontre quelquefols dans les Eaux
de PPacide nitreux, et quelques-uns des com-
posts qu’il forme; mais le cas est extréme-
ment rare , parce que cet acide ne se¢ ren-
contre gueres ailleurs qu’a la surface de la
terre. i '

Telles sont les) indlcatmns préhmmalres
que on peut obtenir au moyen des inter-
medes; comme elles sont un peu vagues , et
qu’il est impossible de découvrir par-la en
qu’elle proportion les substances étrangeres
sont mélées avee 'Eau | il faut avoir recours
4 une analyse plus exacte, & celle qui s'opere
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Arr. au moyen de Pévaporation et des circons-
DXXIEI:L'IX tances qui ’accompagnent. Pour remplir ces
= nces qub Laseompl n Ll . _
minérales. objet avec satisfaction , il faudra se munir

des instrumens suivans.

1.° Un fournean capable de supporter une
terrine dune capacité assez grande, et desou-
ienir un fea passablement violent.

2.0 Trois terrines vernissées qui contiennent
chacune au moins douze pintes.

3.9 Quelques capsules de terre on de verre
ainsi que des soucoupes et des verres.

4.° Plusieurs carelets; e’est un cadre de bois
garni de ficelles en dessous, ou bien d’une
toile de erin, semblable a celles que I'on em-
ploie ponr faire les.t‘al%is, et sur laquelle
on placera une feuille de papier gris pour
filtrer.

5.2 De Peau de plaie, ou distillée.

6.° De T'huile de tartre par défaillance,
c’est-a~dire (e ) de la lignenr d’aleali fixe
végétal,

(@) L’alcali fixe végélal , ou sel d¢ tartre préparé
pat. incinération , lixiviation, filration, est ‘hien

7.2 Des
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LR Des balauces et des pmds fort justes.

Il faudra , autant que faire se potrra, se
_Iprocurm I'Eau ¢ que 'on se propose d "analyser,
$ nouvdlemant pmsee dans sa source. J’ai re-
'marquc encore qu’il valoit mieux entrepren-
 dre catte Sorte dana[yse par un tems bien
sec, qu apres de graudes pluies , parce que
PEan qui filtre 4 travers les terres se méle
aux Eaux de sources 5 ct altc,rc leurs qualités
minérales.

On commencera donc par mettre douze
pintes de TEau que lon se propose d’ana-

=

éloigné d’étre au degré de purelé , nécessaire pour les
‘épreuves exdctes que nous projetons ; ce sel est pres=
que toujours altéré par un reste de maliere inflamma-
ble, ou par une portionde terre absorbaite surabon-
dante. Comme' le premier défaut ne sauroit beaucoup
nuire & nos expériences, nous n’en parlerons pas. Il
n’est donc question que de purifier notre alcali de
sa terre surabondante. Comme cette substance terreuse
n’est point dissoluble dans I’eau par elle-méme, et
quelle n’a qu'ane adhérence trés-foible aveclalcali,
il est facile] de I'en séparer par une ou deux dessic-
cations, dissolutions, filtrations ; maisil faut prendre
garde de ne pas pousser trop loin celte purification ,
parce que l'alcali lui-méme est susceptible de se dé-
composer par des dissolutions trop souvent répétées ;
il pourroit a la fin perdre tout-a-fait sa terre-principe,

Tom. I ,ILe Part. Q

Axrr.
XXI1IL.

Des Eaux
minérales,



Anrr.
XXIII.

Des Eaux
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lyser, dansune desgrandes terrinesvernissées;
on poussera d’abord ’évaporationa grand fea ;
on examinera attentivement tous les change-
mens qui se feront dans I'Eau, et on aura
soin de mettre exactement par écrit tous les
résultats. A mesure que 'Eau $¢évaporera , cn
en versera de nouvelle dans la terrine jusqu’a
ce qu’on s’appercoive qu'il ’est fait un dépSt
considérable au fond. Alors on enlevera la
texrine de dessus le feu, on en laissera un
peurasseoir I’Eau, aprés quoion la décantera
tout doucement dans une autre terrine; on
versera le dépdt, pour Pordinaire mélé dun
peud’Eau, surle carrelet garni de son filtre,
et posé sur la terrine dans laquelle on aura
décanté 'Eau; aprés I’y avoir laissé un peu
égoutter; on les posera sur une aurre terrine,
et on remettra I'Eau décantée sur le feu,
on la fera bouillir jusqu’a ce qu’il se présente
un nouveau dépbt; on enlevera la terrine du
feu comme la premiére fois, on en décan-
tera PEau, et si lon remarque que le dépot
est de méme nature que le premier , on le
versera sur celui-ci; mais si on remarque
qu’il est d’une nature différente , on le ver-
sera sur un filtre particulier. Pour lordi-
naire tous ces premiers déplls ne sont que
de la terre absorbante mélée avec du fer et
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de la sélénite , sur-tout si l'on a affaire 3 une g4,
Eau ferrugineuse. Si ’on appergoit pendant XX1IT.
Pévaporation une pellicule se former a la sur- Des Eaun
face de I'Eau, on aura soin de la faire pré-mmémles'
cipiter a chaque fois qu’elle paroitra;il ne
g'agira pour cela que de I'enfoncer avec une
spatule de bois.

Si’Eauque P'on analyse, contient beaucoup
de maticres salines , le dépSt se fera tros-
promptement ; mais si elle en contient peu,
Ia précipitation sera beaucoup plus lente,
mais aussi on pourra obtenir la terre absor-
bante et la terre martiale séparément; elles
se précipiteront toutes deux bien avant la
sélénite, qui se trouve pour I'ordinaire dans
presque toutes les Eaux. Si cette sélénite es€
fort abondante dans I'Eau que vous exami-
nez, vous lobtiendrez bien cristalisée, en
conduisant Pévaporation trés-lentement , et
en laissant refroidir la terrine sur le feu que
vous laisserez éteindre par degré. On verra
pour lors de petites aiguilles tres-finesou bien.
de petites écailles se former & la sarface de
I'Eau. Apreés Pentier refroidissement de PEau
on trouvera la sélénite bien cristallisée et en
‘assez grande quantité au fond dela terrine.

Ayans enlevé a I'Eau tout ce qu’elle con-
tenoit de sélépite, de terre absorbante et de
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X'%?I?I. fer , on ‘continuera'évaporation jusqu’a c#
-gue’ FEau soit réduite a un volume peu can-
n{::;ﬁ?é? sidérable , on versera ce gui reste de la ré-
: ~duction , dans une des petites capsules dont
‘nous avons parlé ;etonla mettraaufen dans
un ‘bain'de sable. Si VEau contient du sel
marin, il se cristalliseraa la chaleur; si elle
~contient d’autres sels, comme le selde Glau-
-ber ou d’epsom ; on les découvrira par leur
eristallisation ou refroidissement. Pour pro-
duire ces deuxdifférentes cristallisations 5 il
faudra conduire Pévaporationtres-lentement,
aprésquoi on ‘décanteral”’Eaudans une autre
~petite capsule ; et on la remettra en évapo-
ration,- ensuite :au refroidisserment , jusqu’a
ce que Pon n’obtienne plus rien pav la voie
de eristallisetioniIl peut-arriver, maisle cas
est fort rare, quelesel de Glauber et d’ep-
som se combinent ensemble: pour les séparer,
on décomposera le sel d’epsom par lalcali
fixe végétalen liquear j cetalcali s'emparera
de tout Pacide vitriolique du sel, etformera
du tartre vitriolé, qui,-se cristallisant bien
avant le sel de Glauber, laissera celui-cisé-
paré. On pesera donc ce dernier sel ; et on
découvriia par son - poids:la uantité de.celui
d?epsomn.
Souvent apris avoir eulevé i Peau tout ce
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gqu ‘elle: contenoit de’sels critallisables., il Axxr.
reste une Eau fort cpaassa quiannonce, prest XMH
que toujours la présence,d’un:sel marincal-, Dea Lauxﬂ
caire; il fandra rédaice,ce. résidu .. sec par: minérales, 3
I’évaporation, et on ebsiendra ce sel , mais ,
sous une forme . concriteirréguliére. -

Sil’on a affaive & des Baux purement ale
calines:; 'analyse, sera, bien, moins, difficilg.,
a faires Sitdt quel'on.em;a: obtenu le dépdt, .
il ne. reste le plus-souvent, que de:Palgali,
minéral, que lon. obtient. facilement par,,
cristallisation ' & froid, ou. par évaporation:a.,
sec. - | diceds
Ayant: évaporé. toute I'Eau. ,,il s’agira de
séparer. les matieres, contenues dans les, dé~
pots, et, qui se.trouveront mélées, confusé+
ment. sur, les, filtres. Nous avens  dit que le,
premier dépdt n’étoit pour Pordinaire quiun,
mélange de terre absorbante, deterre.mar-.
tiale et. de sélénite.: void comme il faudra,
s’y prendre pour emjopéser la, séparation.,
Mettez votre dépdt dans.un verre., versez |
par dessus, et a.plusienrsreprises ; dellesprit+
de nitre fort affoibli par beaucoup d?Eau. diswn,
tillée ; remuez continuellement le. mélangey .
et versez, de esprit.d ¢ nitre jusqu’a ce.qu’il,
ne. se: fasse plus deffervescence;, et que. la,
terre: absorbante soit enticrement dissoute 3
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Ax versez'tout ce quiest dans le verre sur un

XX[II filtre ‘que vous aurez’ ew'soin'de préparer au-

ek ‘Faux Paravant, la liqueur chargée du nitre cal-

minérales. caire passera promptement; lavez ce qui sera
resté ‘sur le filtre, avee de PEau eommune
distillée ; versezsur ’Eau de cette filtration,
de Talcali fixe en‘liquenr, vous ferez pré-
c}p'ﬂe’r toute cette terre; pour la séparer de
son Eau , vous verserez le tout surun nou-
veail filtre, et vous ferez bien sécher ce
qui'y restera ; par cé moyen vous pourrez
connoitre au juste la quantité de cette terre
absorbante en la pesant.

‘Aptis cette premitre séparation il fandra
de méme séparer la terre martiale de la sé-
1énite. Pour cet effet, versez sur' le''dépot
resté sur le premier filtre, une eertaine quan-
tité d*Eau distillée pour le bien délayer; ver-
sez par-dessus de Phuile de'vitriol jusqu’a
une forte acidité; la terre martiale’ se dis-
soudra, passera par le filtre, et-abandonnera
la sélénite quirestera seule sur votre filtre
faites ensuite précipiter votre'terre martiale
en versant de Palcali fixe en liqueur snr ’Eau
que vous aurez obtenue de votre filtration ;
versez le tout sur un filtre,, 12 partie liquide’
s'étant écoulée , vous aurez sur ce filtre votre'
terre martiale pure , que vous ferez sécher
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et que vous peserez ensuite. Vous en ferez , .
arftant de la stlénite restée sur Pantre filtre; XXTIL
apresquoi vous comparerez vos différens poids p.: Baux
avec la totalité de 'Eau que vous aurez em- minérales.
ployée, et vous eninférerez la proportion dans
la quelle les différentes substances qu’elle
contient, s’y trouvent. _

Les Eaux vitrioliqnes sont un peu plns dif-’
ficiles a analyser que les Eaux simplement
minérales ou purement ferrugineuses, parce
qu’elles sont sujettes=a ne point donner de
cristaux par refroidissementapres 'évapora-
tion; mais seulement une esptce-d'extrait
vitriolique qui reste confondu avec les autres
matieres salines. Dans ce cas il n'y a point
de meillear moyen ‘pour découvrir le vitriol
et pour en opérer la stparation, que d’em-
ployer une terre absorbante , de la craie,
par exemple; oun de la chaux éteinte 4 air
et 'voici le procédé qu'il faudra suivre,

Vous commencerez par peser le résidu on
espece d’extrait que vous soupconnez étre vi-
triolique; vousferez dissoudre , ou plutét vous
¢tendrez'cetextrait dans une suffisante quan-
tité d’Eau de pluie, ou encore mieax d’Ean
distillée , vous y délayerez bien la terre ab-
sorbante; et vousferez chauffer ce mélange,
la décomposition s’en fera promiptement ; on,
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‘Any,  DOltrera ensuite, et on:lavera bien avee ds
XXIMO. I'Eau distillée ce qui sera;resté sur le filtre, .
Des Faux 0H évaporera ce qui aura.égoutté; ellene tar-
minérales. dera, pas & donner la sélénite qui se sera
forniée dams cette opération, et ensuite les
autres sels par cristallisation ; soit & chaud, .
soit & froid , par conséquent: vous obtiendrez
le vitriol séparé des autres matieres, vous
le peserez et vous eomparerez les poids:

Il faut bien prendre garde qu'il n’y ait:
dans l'extrait vitriolique quelques sels:a base,
terreuse, comme le sel:d’epsom, parexems--
ple, parce: que les sels de cette nature sont:
sujets & se décomposer - en' méme-tems  quer
la substance vitriolique, et ne se sépareroient:
pas an moyen-de la terre:absorbante. Dans>
ce cas particulier il faudra-se: servir delas
lessive de la matiere colorante du bleun de:
Prusse ; on en versera dans:/Pextrait vitrio-
lique jusqu'a ce qu’il: nme se fasse plus des
précipité bleu; on décantera) I'Eau, on la
filtrera /et on I'évaperera.commenous ’avons:
dit. .

Faux sul- ~ dses Baux sulphureuses sont:tréssfaciles &
phureuses. connoitre par leur odeur. de foie’ de souflre, -
et la coloration de I'argent en jaune ou: en>
noir. St Pon> desive avoir plus de certitude=
encore' sur ¢ela, on précipitera nne:quantité:
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‘hien sensible de dissolution mercurielle par Ay,
ces Baux, on fera séeher ce précipité , et on XXIIIL.
le sublimera ; ¢’il en résulte du cinabre , ilDes Faux

‘ne sera pas douteux -que ees Eaux ne con-
tiennent du souffre.

Ayant terminé cette seconde Partie par Conclu-

‘Panalyse des ‘Eaux, il ne me reste plus rien
.4 dire touchant les liqueurs & boire les plus
‘fines , les plus gracieuses , les plus saines,
et que Pon me peut obtenir que par la voie
de Pinfusion , de la Distillation, de:la Com=
position et de ' la-Filtration. Par- tout j’ai
tidché de mettre beancoup de clarté dans mes
expressions; j’ai méme circonstancié les Opé-
rations avec: tant de soin, quej’al tout lieu
d’espérer que les personnes méme les moins
intelligentes m’entendront sans qu’il 'soit
besoin ‘d’'un nouveau commentaire.

Je crois cependant , malgré toutes les pré-
cautions que j'ai prises, devoir réitérer un
avis de la derniére importance. J’ai prescrit
les doses avec une exactitude qui me met
4 Pabri de tout reproche mais pour pré-
venir Derreur, javertis quil ne faut pas
s’attacher servilement & la lettre; il sur-
vient mille accidens qu’il est impossible de
prévoir , et qui exigent des changemens.
Llexpérience et Lattention suppléeront & des
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Axr. Préceptes que jen’aurois pas pu donner sans
XXIIIL les faire .:envisager comime superflus. Qu’on
Des Taux 1iS€ avec attention ceux qui sont répandus
minérales. dans la premiere Partie, qu'on les relise
souvent , qu'on se les rende familiers par
une lecture réfléchie; j’avertis que cette lec-
ture est d’une nécessité absolue, sans quoi
on ne marchera qu’a titons; maiscette étude
une fois faite, I'Artiste étant bien imbu de
nos principes généraux , il verra clair dans
tous ses procédés, et il sera en (tat de
parer a tous les accidens qui pourront sur-
venir.
On trouvera peut-étre quenousavons ¢talé
,  avec une affectation trop marquée les pro-
pri¢tés médicales de nos liqueurs. On auroit
tort de nous en faire un crime ; nous n’avons
point en d’autre dessein dans cette exposi=
* tion que de marquer Panalogie qu'clles peu-
vent avoir avec les dispositions actuelles des
personnes qui en font usage; nous sommes
bien éloignés de les exalter comme des spé-~
cifiques préférables a des remedes plus sages
et plas stirs. Elles font bien , généralement
parlant ; lorsqu’elles sont prises avec sobricté.
Mais nous répétons bien volontiers ce que
nous avons insinué plusieurs fois, que l'abus
des liqueurs spiritueuses est de la derniére
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conséquence pour la santé; leur plus grand
mérite est de flatter le goiit.

On aura remarqué sans doute que nous
avons simplifié les opérations le plus qu'il a
été possible; nous n’avons point cherché &
multiplier les instrumens; une cruche pour
I'infusion, un alambic bien simple pour la
distillation , une terrine pour la composition,
un entonnoir pour la filtration, voila tout.

(’est beaucoup trop pour les personnes |

ennemies de tout détail. Eh bien , pour les
contenter, ces personnes trop décidées contre
tout genre d’application, mous allons leur
apprendre & composer des liqueurs a bien
moins de frais et de peine. Ce sera ['objet
de notre troisieme partie.

Fin dw premier volume,

A VERSAILLES,

De PImprimerie de LOCARD fils, Avenue de
I'Orient, N.° 42.
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