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AVIAAAV ATV A ALV VIALAAARAAN, AR
CHAPITRE IX.

Maniéres différentes d'utiliser le résidu de Bet-
teraves.

Ox entend par résidus de betteraves :

Le marc des betterayes pressées ;

La mélasse ;

Les eaux de lavage qui ont servi a netoyer les
différens vases pendant le travail ;

I écume et le dépot des chaudiéres égouttés.

On peut, avec le produit de ces résidus, couvrir
1a totalité ou au moins une grande partie des fr
de la fabrication du sucre,

Ces résidus servent & la fabrication de Peau-de-
vie, du vinaigre , d'un surrogat de café, dune
bonne espece de biére : on peut encore les employer
4 nourrir et engraisser les bestiaux, et enfin les ti-
liser comme engrais.

als

De la fabrication de I'eau-de-vic.

Ox emploie & cette fabrication le mare des bette-
raves pressées, la mélasse, et les eaux de lavage.

On doit employer le marc le plus tot possible, car
il fermente trés-facilement, surtout s’il est en grandes
masses. On le fait cuire dans de grandes chau-
dicres & la Rumford, avec 400 livres d
300 livres de résidu;

heure ,

‘eau pour
on fait bouillir pendant une
en évitant de briler la masse dans Jes chau-
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diéres; le résidu cuit, on le transporte sur la presse,
et on obtient ainsi de 180 livres de résidu cuit avec
180 quart deau, 160 4 170 quart de jus, et 81 livres
de marc qu'on peut donner aux bestiaux. Il est néces-
saire de cuire le marc des betieraves avant de le
faire fermenter, pour lui enlever un principe volatil
dcre qui donnerait a U'eaun-de-vie un gott désagréable
quon ne pourrait plus lui éter apres.

Au lieu de presser le marc cuit, on pourrait le
distiller de suite, mais on risquerait de briler la
maticre dans 'alambic ; il faudrait plus de tonneaux
pour la fermentation, plus de place, plus de tems;
la fermentation marcherait moins vite, et la matiere
s‘aigrimil.. se moisirait, et apres la distllation ne
pourrait plus servir a la nourriture des bestiaux, et
a la fabrication du vinaigre.

Le liquide exprimé de la décoction du mare, et
quon nommera dorénavant malt , doit étre mis dans
des cuves & fermenter, quon n’emplit qu'aux deux
tiers de leur hauteur en raison de I'écume qui se
forme ; ony ajoute 3 livres un quart de bonne levure
debiére pour le malt de 180 livres de résidu; (quand
on est en pleine fabrication, on peut supplécr le tiers
ou la moitié de cette levure par I'écume blanche qui
se forme dans les tonneaux. ) On maintient une tem-
pérature moyenne de 15 420 degrés dans lelocal. Les
cuves & fermentation doivent éwre plus élevées que
les cuves ordinaires , et étre réirécies dans leur partie
supérieure, Elles doivent étre munies d’un robinetvers
leur fond, et d'un couvercle qui ferme exactement,
et aveir Uorifice supérieur intérieurement garni d’'un
cerceau qui empéche , autant que possible, le contact
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de Tair atmosphérique. On ne doit point craindre
de rupture occasionnée par le dégagement de l'acide
carbonique; les cuves ne ferment point assez bien
pour empécher ce gaz de s’échapper. Trois ou quatre
jours suflisent pour la fermentation ; on doit saisir
exactement le moment on elle est achevée, (ce que
les brileurs reconnaissent facilement au gott ),
verser ce malt dans un alambic, et distiller de suite.
Un plus long délai ne tarderait pas a faire déve-
lopper la fermentation acéteuse.

On obtient de la distillation du malt de 181 de
résidu 25 quart de premier liquide spiritueux, &
8 pour 100 d'alcohol , suivant'alcoholométre de Rich-
ter (1).

On recueille ensuite toutes les petites eaux jusqu’a
ce quelles marquent moins de 4 degrés; ce qui
reste dans l'alambic est donné comme boisson aux
bestiaux, ou réservé pour fabriquer le vinaigre de
marc.

Le premier produit de la distillation est rectifié
dans un autre alambic, et les petites eaux qui mar-
quent moins de 4 degrés (Richter), sont réservées
p(‘llll‘ en .[lilil.'(-) une atlre CSP("-C{: (IC \'ill{‘.igi‘e.

\:illgil-(:]l]r'{ quart a 8 Liegrés ( Rachter ) de produit
de la premiere distillation, donnent 7 guart eau-

(1) Richter a pris pour base de son échelle 1'alcohol privé d'ean par la
distillation sur du muriate de chaux, qui représente & cet état de pureié
100 degrés; c'estle nombre qu'indique l'alcoholomttre en plongeant dans
ce liquide: les nombres intermédiaires entre o et 100 indiquent également
1a proportion de cet alcohol mélé avee I'eau. Ainsi, 40 degrés siguiﬁ(‘:’."—
que la liqueur contient 40 parties d'acohol pur et 60 parties d'eau.
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de-vie a 23 pour 100, et 7 quart de petites eaus
a 4 degrés.

Pour fabriquer du rhum avec cette eau-de-vie, on

y ajoute sur 100 quart 2 livres d'acide sulfurique

¢tendn d’ean , dans l.ipmpm tion de 100 livres d’acide,

et 259 livres ean, avec 14 livres de charbon en pou-
dre, fraichement fait avec du bois d’aune ou de
hétre. On fait ce mélange la veille du jour ou on doit
le distiller, et on retire par la distillation tout le
fiquide qui, mélangé, marque 65 degrés. Ce rhum
¢gale en qualité et surpasse en force celui de 'Amé-
rique. On fractionne successivement les pr('nluil.s,
et tout ce qln , par son mélange, peut donner 50 de-
grés, regoit de M. Achard le nom de Cognac : il lui
donne sa couleur par l'addition d’un mc-.l.mgc fait
avec de l'acide sulfurique concentré, versé goutte &
goutte sur du sucre blanc. Le sucre est décomposé,

Ie mélange prend une couleur brune trés-foneée, on
ie dé f.l‘gt‘ dans de 'eau-de-vie qm se (hmm- de toute
sa couleur; ; 1l ne faut qu'une tres-petite quantité de
ce mélange pour colorer beaucoup de liquide, et
lui donner ce gout particulier qu’on recherche dans
leau-de-vie de Cognac, Les petites eaux qu'on ob-
tient apres le Cognac, et qui marquent moins de
6 degrés , sont réservées, comme les précédentes

pour la fabrication du vinaigre.

Avec le thum et le Cognac on peut obtenir une
espece derack, en s’y prenant de la maniére suivante.
A deux quart de sirop de sucre, on ajoute 2 livres
d'acide étendu d’eau, dans la proportion de 100 sur
239; on délaye ce melange dans le liguide spiri-
tueux , dans la proportion de 17 livres pour cent
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guart de thum ou Cognac; on laisse le tout en di-
gestion dans un vase de grés pendant quelques
semaines, et dans un endroit bien chaud ; au bout
de ce tems on le distille, et on le fractionne d’abord
467, puis & 50 degrés, et enfin 4 6 degrés. Les deux
premiers produits sont colorés d'un jaune faible,
comme il a été dit plus hant, et forment I'un dn
rack , Vautre une eau-de-vie supérieure pour la finesse
i l'eau-de-vie de Cognac. Le troisiéme produit n’est
considéré gque comme petites eaux.

La mélasse se vend facilement 2 gros la livre (32
centimes enyiron) 4 la Ll.nhm.;lldl:_;{.lltu, qui la mange
avec son pain, et quiprépare avec elle différens mets.
Son emploi le 1)]115 général et le plus avantageux dans
les autres pays serait d’en fabriquer des especes d'eaux-
de-vie dont le débit est plus siir.

Pour faire cette eau-de-vie de mélasse, voici comme
on doit procéder. On délaye 100 livres de mélasse
avec 6 a 800 quart d’eau, et on met ce liquide
ainsi étendu dans des cuyes a fermentation qu'on
ne remplit qu'aux deux tiers. On ajoute & ce mélange
de 16 a 18 quart de levure de biére, et on conduit
cette fermentation comme celle du lavage du marc
de betteraves. 1l faut avoir soin que la fermentation
ne s'opere pas a une chaleur de plus de 15 degrés.

Achard a remarqué que plus la fermentation des
mélasses marchait lentement, plus on obtenait un
riche produit. Cette fermentation demande donc plus
de tems que celle du mare. Sa durée varie depuis
huit jours jusqu’d trois semaines i

M. Achard a observé que le plot!mt de la fabri-
cation des caux-de-vie de mélasse était beaucoup
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plus sujet a varier en quantité que celui de 'eau-de~
vie du résidu. Une méme mélasse, dans deux distil-
lations différentes, a donné une fois par quintal
70 quart d’eau-de-vie a 26 degrés, et une autre fois
sealement 40 guart. On ne saurait expliquer cette
différence que par celle de la durée de sa fermen-
tation.

Les eaux qui servent a laver les chaudiéres, les
pots asédiment, et généralement toutes celles qui ont
une saveur sucrée peuvent aussi fournir de 'alcohol
par la fermentation et la distillation , soit seules, soit
mélées avec la décoction du mare. 1l faut senlement
observer de faire bouillir toutes les eanx qui seraient
mélées avee du suc non cnit, afin de leur enlever le
gout de la matiere 4cre qui gaterait I'eau-de-vie.

Fabrication du wvinaigre.

It ne sera ici question que sommairement de la
fabrication du vinaigre de betteraves , dont il n’est
pas probable que I'usage devienne jamais bien im-
portant en France. Les vins, cidres et poirés sont
de trop puissans rivaux pour que le vinaigre de bet-
teraves puisse jamals entrer en concurrence avec
eux. M. Achard fabrique de deux espéces de ces
vinaigres , 'une avec les petites eaux, et lautre avec
le résidu de la distillation du malt de betteraves;
matieres dont il a été question plus haut.

On ¢tablit les cuves a vinaigre dans une étuve ct
sur plusieurs rangées a divers degrés de hauteur. On
doitavoir deux especes de ces cuves: les plus grandes
qui doivent contenir de 24 500 quart, sont destinées
pour la fermentation du résidu de la distillation, et
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les plus petites pour les derniers produits de la dis-
iillation de V'eau-de-vie. Ces dernieres ne doivent pas
contenir plus de 50 quart. La fig. 47, Pl. 111, repré-
sente une de ces cuves. Les cuves pour les petites
eaux doivent étre en bois de chéne, et toutes doi-
vent étre fermées avec un couvercle qui joigne bien.
On prend encore plus de précautions pour la fer-
mentation des petites eaux, qui donnent un vinaigre
d'une bien meilleure qualité; on couvre les cuves
avec un fort drap de laine, sur lequel on fait poser
le couvercle chargé lui-méme d'une pierre. Ces pré-
cautions sont nécessitées pour garantir la surface du
liquide du contact trop immédiat avec I'air extérieur.
Ce contactest indispensable, mais doit étre limité. La
fermentation acéteuse exige une température de 25
degrés environ. L’étuve ou cette fermentation a lieu,
doit étre aérée au moyen d’ouvertures qui se ferment
a volonté.

Pour fabriquer le vinaigre avec les petites caux,
on doit préalablement acidifier les tonneaux ou cuves
avec une dissolution trés-chaude de neuf loth de
tartre dans quatre guart de vinaigre : on imbibe fré-
quemment les parois intérieures des cuves avec ce
liquide. Dans chaque vase, ainsi préparé, on met
quarante quart de petites eaux 4 6 degrés (Richter)
d’alcohol ; quand elles ne les portent pas , on les leur
donne artificiellement. On ajoute, & chaque cuve
renfermant ces petites eaux, une dissolution bouil-
lante de seize loth de tartre dans trois a quatre guart
de vinaigre de méme matiére précédemment fait. On
couvre ces cuves avec un drap de laine et un cou-
vercle chargé d'une pierre. 11 faut tous les trois ou

Iig. 47
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quatre jours visiter les cuves, enlever I'écume, o
le moisi qui se forme a la surface du couvercle et
prés du robmet. L’acétification est ordinairement
termineée en six ou huit semaines.

Avant de transporter ce vinaigre dans les caves,
on doit le faire bouillir, et en remplir les tonneaux
lorsqu’il est encore tiede. On donne plus de qualité
et de force a ce vinaigre en y ajoutant, lorsqu’il est
entonneaux , un quinziéme ou un vingtiéme d’alcohol
a 22 degrés. Ce vinaigre sera encore plus fort si
I'addition d’alcohol a lieu avant l'acétification ; on
peut encore le faire concentrer par la gelée, sion
veut obtenir un vinaigre tres-fort.

Le vinaigre avec le résidu ou eau-mere de la dis-
1illation du malt se prépare de la manicre suivante:

On laisse reposer trois ou quatre jours ces eaux-
meres, on soutire la partie claire, et on en emplit
les cuves de la contenance de 2 4 500 quart seule-
ment jusqu‘:m\ cinq sixiemes de leur hautenr. La
fermentation s’établit et dure également six & huit
semaines. On visite ces tonneaux fréquemment ; car
ce vinaigre se gite avec beaucoup plus de facilit¢
que le précédent. Il est important de saisir le mo-
ment oun on trouve que lacidité n‘angmente plus.
Alors on soutire les cuves a fermentation , on fail
bouillir le vinaigre pendant un guart d’heure , et
lorsqu’il est tiede on y ajoute un vingtieme d’eau-de-
vie ordinaire; on 'enferme dans des tonneaux quon
bouche hermétiquement, et qu'on doit visiter fré-
quemment pour remplir la vidange , s'il s'en trouve,
Ce yinaigre peut étre amélioré par la gelée, comme
le précédent. M. Achard prétend que ce vinaigre
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daméliore avec le tems, et qu'il se conserve micux que
le vinaigre de biére auquel il peut trés-bien étre
substitie.

On doit maintenir rigoureusement la plus grande
propreté dans toute cette fabrication.

Emploi des Betterayes comme surrogat de cafe.

M. Achard pense que le résidu de Vexpression des
betteraves crues est plus propre a fabriquer un sur-
rogat de café quaucune des plantes, racines ou fruats
employés jusqua présent; il ne se flatie pas de
pouvoir jamais remplacer le véritable café; mais il
regarde la betterave comme étant beaucoup prefé-
rable & la chicorée, & laquelle il attribue des pro-
priétés nuisibles. 1l assure que bien avant quil se
fiit occupé du sucre de betteraves, la fabrication du
café indigene de cette racime formait déja une bran-
che d’'industrie avantageuse en Prusse pour les ma-
nufacturiers qui Uexploitaienten grand. Ces manufac-
turiers employaient la betterave sans étre exprimée ;
mais M. Achard pense que le marc exprimé est pre-
{érable, et donne un café bien moins amer que celui
préparé avec la betterave en nature. On prépare ce
café par le ln‘m‘(-(‘.:'- sulvant.

On séche le mare des betteraves au sortir de la
presse , on le réduit en poudre, on Phumecte, ony
ajoute un peu de farine, on en forme des gateaux
plats d'un demi-pouce de hauteur qu'on coﬁpc en
petits morceaux, et quon fait sécher ; on les brile
ensuite comme du café.

M. Achard finit cette section en balancant les
avantages du résidu employé a la fabrication de
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Yeau-de-vie et du vinaigre, avec ceux qu'on en peut
retirer comme surrogat de café, et il semble donner
Ja préférence A la fabrication de Veau-de-vie , comme
conservant en méme tems la nourriture des bestianx,
objet capital pour la culture des betteraves qui exige
directement ou indirectement beaucoup d’engrais.

Emploi du marc pour en _/Erbn};uer une espéce
de bicre.

M. Achard fonde Pemploi du résidu pour la fabri-
cation de la biére, sur la quantité de maticre fécu-
lente ou amidon que le marc de betteraves conserye.
lITa donc employé & cet usage, soit frais, soit séché,
et en a obtenu une bonne biére blanche qui se con-
serve facilement, et est susceptible de 'lmuspm't.
Sans entrer dans les détails de la fabrication pour
laquelle il renvoie aux ouvrages qui ont traité de
celle de la biere, il observe seulement quon doit
employer plus de houblon pour cette biére que pour
la biére ordinaire; quil est important de faire bien
cuire le marc pour le dépouiller de la matiére Acre
et volatile qulil contient, et que cette fabrication
n’exclut pas une nourriture abondante pour les
bestiaux.

Le mare de betteraves pourrait étre employé direc-
tement & la nourriture des bestiaux ; mais on aurait
tort de renoncer aux autres avantages t'[u’on peuL en
en retirer, avantages qui n’excluent pas cette nour-
riture.

ll n’y a donc que les dépots et les écumes qui ne
peuvent étre utilisés pour la consommation domes-
tique ; mais on en tire parti en les répandant sur
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la terre comme engmis. Les cochons les mangeraient
bien, mals cette nourriture ne leur convient pas, et
les fait dépérir.

Pour uirer parti de ces écumes comme engrnis-,
il faut prendre quelques précautions commandées
par I'odeur insupportable qu’exhalent ces matiéres,
lorsqu’elles sont en grandes masses et exposces a
une température modérée et humide. On doit les
transporter de suite sur les champs et les recou-
vrir de terre. Il faut les étendre en couches peu
épaisses, car ce fumier est trés-gras, et pourrait nuire
a la végétation.
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CHAPITRE X.

Description d’une fabrique de sucre brut de bet-
teraves dans laquelle on peut travailler dia
mille quintaux: de ces racines pour en extraire
le sucre, leaw-de-vie ot le vinaigre.

Onx dira plus bas lesraisons sur lesquelles M. Achard
se fonde pour avancer que I'étendue la plus conve-
nable pour une fabrique de sucre de betteraves est
celle ou l'on peut travailler commodément dix mille
quintaux de Silésie de betteraves par an.

L'ensemble d'une fabrique de sucre de betteraves
ou 'on emploie les résidus 4 la fabrication de V'eau-
de-vie et du vinaigre, sera diviséen quatre sections.

Premiere. Les bitimens on toutes les nlu".l'u[i(ma
relaives a la fabrication peuvent se faire commo-
dément , avec économie de tems, de peines et de
combustible.

Deuxiéme. Les machines, ustensiles et vases né-
cessaires.

Troisieme. Les diversingrédiens indispensables &
cette fabrication.

Qumr‘fﬂ'mc. Le nombre d’ouvriers.

On donnera une explication suffisamment détail-
lée d'une fabrique de ce genre établie par M. le
baron de Koppy a Krayn prés de Strehlen , en Si-
lésie , qui, le premier , a entrepris cette manufae-
ture en grand.
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PrEMIERE SECTION.
Description des bdtimens.

L fabrique de M. le baron de Koppy a cté
‘tablie dans un immense batiment long de 260 pieds
du Rhin, et large de 62, composé d’un rez-de-chaus-
sée , d'un premier étage el d’un vaste grenier.
La disposition intérieure du rez-de-chaussée con- ri. 1v.
siste : Vig. 1¢e
1’, En une espece de remise couverte A, qui sert
dentrée aux voitures quiameénent les betteraves. Cette
remise , pendant I'époque de la fabrication, sert
encore de magasin pour la tourbe, le bois ; elle a
de 55 a 6o pieds de long, sur 22 pieds de large.
2°. En un long corridor divisé en six comparti-
mens aaaadd, q_ui forment autant de magasings pour
conserver les betteraves. Tous ces magasins peuvent
contenir dix & douze mille quintaux : ils ont ensemble,
pris intérieurement, 150 pieds de long sur 18 pieds
pieds de large. Les murs de ces magasins doiyent
étre assez épais pour garantir les betteraves de toute
gelée ; s'ils ne I'étaient pas suflisamment, il faudrait
les garnir , au-dedans ou au dehors, de paille, de
mousse ou de feuilles.
5°. En une piece B de 36 pieds de profondeur sur
20 de largeur , qui renferme le manége ab ¢ mis en
mouvement par les boeufs.
4°. Cette picce communique a une autre G otr sont
disposés le lavoir b, les deux plateaux tritureurs cc,
la presse a rouleau e, un réservoir / destiné i recevoir
le suc, un puits g, un escalier % qui conduit au pre-
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mier étage. Cette piece a 56 pieds de long sur 36 de
large.

5°. Dans un des angles de cette picce est une
chambre D séparée par une cloison, etservant a aci-
difier le suc. Cette chambre a 18 pieds de long
sur 15 de large : elle communique par une porte
dans latelier qu'on vient de décrire, et par une autre
dans le laboratoire ot on clarifie le suc acidifié s et
ou 'on peat I'évaporer et méme le faire cristalliser.

60. Ce laboratoire IE doit contenir deux grandes
chaudiéres i clarifier a a, quatre chaudicres ¢vapora-
toires b b b b, trois fourneaux ¢ c ¢ destinésa chauflerles
chaudiéres. La fumée de chacun de ces fourneanx est
dirigée par un tuyau de fonte dans la picce qui se
trouve au-dessus. Ce laboratoire a 56 pieds de large
sur 45 de long, et son plafond est vofité en croix
comme l'indiquentles points de la figure.

7o. A une des extrémités de cette picce en est une
autre I' dans laquelle on place les chéssis et les toiles
qui recoivent les écumes et les dépots, et ot on serre
toutes sortes d’ustensiles nécessaires 4 la fabrication -
on y a ménagé un escalier par lequel on commu-
nique avec le premier étage, et une trape pour
monter et descendre de grands fardeaux aun moyen
d’'un cabestan. Cette piéce a 18 pieds en tout sens.

8o. Elle communique avec une autre picce G qui
sert de magasin au bois et autres combustibles, et
qui a 16 pieds de long sur 18 de large.

g°. Dansune grande piéce H pres de celle-ci, estle
local qui sert acontenirles tonneauxb bbb, ete., pour
la fermentation dumalt. Cette piece, profonde de 56
pieds etlarge de2o pieds, renferme une autre presse &
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roulean @ pour le résidu cuit des betteraves. Cette
piece est chauffée par deux fourneaux de fer cc dont
les tuyaux vont aboutir dans les cheminées de la
piece contigué. R

10°. Dans cette piéce contigué J, ou sont établies et
deux grandes chaudieres aa et deux grands alambics P
bb avec lenrs serpentins ¢ ¢, on fait cuire le résidu de
betterayes pour la fabrication de 'eau-de-vie; on y
distille les différentes liqueurs fermentées, et on
les rectifie dans les alambics dd,e. Il doit y :
avoir un puits f dans cette piéce, qui est volitée en b A
Croix, et qui communique par deux portes avec la i
chambre & malt et la vinaigrerie. Sa longueur est de
56 pieds sur 25 de large.

11°. Dans la vinaigrerie K qui est a 'nne des extré-
mités de ce long batiment, on place les tonneaux
qui doivent contenir les liquides destinés a la fabri-
cation du vinaigre. Cette piece, longue de 36 pieds
sur 30 de large, est chauffée par des fourneaux de R
fer, dont les tuyaux aboutissent aux cheminées de ‘
la distillerie j avec laquelle elle communique par une
porte.

12¢, Elle communique aussi par une autre porte
i uné cave votitée L ot 'on conserve 'eau-de-vie, le
vinaigre , le sirop , la mélasse, etc. Cette cave a 56
pieds de long sur 18 de large.

Le premier étage de ce batiment sert a loger les Fig,
employés et les ouvriers; il n’y a qu'un petit nombre
de pieces d’occupées pour les besoins de la manu-
facture,

15¢. Une d’elles M est particuliérement destinée &
Uétuve; elle se trouve au-dessus du laboratoire, et

-;‘T
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a absolument les mémes dimensions ; elle est chauf-
fée par les tuyaux de fer des che minées du labora-
toire, qui la traversentet finissent par se rendre dans
des cheminées de briques : on ménage a différentes
hauteurs de ces tuyaux des trappes qui ferment her-
métiquement, et quiserventa ies nétoyer. Ces tuyaux
sont suflisans pour chaufler cette picce pendant Uhiver;
cependant pour y entretenir la chaleur lorsqu’on ne
chaufle pas la chaudiere, ony place quatre fourneaux
de fonte, dont les tuyaux sont aussi longs que pos-
sible. Pour diminuer a volonté la chaleur , ou pour
donner de Tair a Vétuve, ce qui devient quelquefois
nécessaire 4 cause de la trop grande humidité, on
pratique au plafond plusicurs soupiraux ou trappes ,
que l'on ouvre et ferme A volonte.

149. Derriére cette picce en estune autre N qui sert
de magasin pour les pots, les vases, etc.

15°. En raison de la hauteur de la grande roue
mise en mouvement par les beeufs, on est obligé
de pratiquer une ouyerture au plancher da premier
¢étage : cette ouverture est de la méme grandeur que
le loml qm renferme la roue, et se voit en O.

Le grenier qui se trouve au-dessus du premier
¢étage est planchéié, et a autant de lucarnes quil en
faut pour que lair y circule facilement et puisse y
sécher le sucre brut qu'on y étend. Ce grenier peut
servir encore a une foule d’autres usages.

Il est facile de conceyoir qu'on peut varier ces
dispositions et trés-bien adapter a cette fabrication
de vastes batimens qui, {Jl'i-gillilil'tlllilill, auraient eu
une autre destination.
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Devxieme Stcriow.

Description des machines , ustensiles , vases , etc.
pour la fabrication de diz mille quintauzx deé
betterayes.,

Ox divisera les 10,000 quintaux ou 516,900 kil.
en cent quarante-quatre jf'nu‘S de travail; ce qui
donne prés de 7o quintaux par jour. La machine &
layer, deux plateaux tritureurs, la presse, suffisent
pour cette quantité. Les bettéraves bien pressées
donnent deux tiers de leur poids de suc. Le quintal
de 132 livres en donne donc 88. La pesanteur spé-
cifique dece suc, qui esttrés-sujéted varier, peut étre
établie ala moyennede 1055, I'eau étantd 1000 ; mais
M. Achard, vu que la pression des betteraves dans
un travail en grand est rarement aussi parfaite qu’elle
pourrait I'étre, ne compte que 31 livres et demie de
Silésie ou un pied cube de suc par quintal de Silésie,
ou 5700 livres par jour, ou 70 pied.s cubes du Rhin.
Il faur donc cent trente-six pots pour recevoir jour-
nellement le suc, et une provision nécessaire pour
remplacer cenx qui pourraient se casser.

Une chaudiére a clarifier, de 5 pieds du Rhin ( 2
metres 17 centimetre ) de diameétre, et 18 pouces
(46 centimetres ) de hauteur, peut contenir 3000
livres de Silésie de suc. Deux seront denc suaffi-
santes.

On estime la perte par la clarification au huitiéme
de son poids; il ne reste donc plus que 5000 livres
deSilésic ou environ de suc. Quatre chaudiéres évapo-
ratoires duy méme diaungétre que celle a clarifier, rem-
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plies & lahauteurde 4 & 5 pouces, suffisent pour ceite
opération.

On estime la perte, tant par la clarification que
par 'évaporation, a 86 pour 100 du volume; il ne
restera done que 10 pieds cubes du Rhin de sirop ,
qui serviront a remplir quatorze pots a sédiment,
chaque jour; le sirop devant rester quatre ou cing
jours a déposer, il faudrait soixante-dix de ces pots
pour les cing jours, et un certain nombre en pro-
vision pour 1‘é})arur la casse.

Lmsl{uu le SL:np a dt‘pn%v on le décante dans des
vases L\.I}J(JIJIUUL\ pour étre mis a U'étuve. Chaque
vase évaporatoire, de 20 pouces carrds de surface,
doit ¢tre empli de sivop a la hauteur de trois pouces,
et en contient ainsi facilement un demi- llicd cube
de sirop. Dix pieds cubes de sirop exigeraient done
yingt vases évaporatoires pm jour, qui Ll{,\.ll’l[ rester
environ cmriuLuu.L‘. }mu:, a létuve 5 devraient étre
en provision dans la quantité de 1000, outre ce
quil en faudrait pour remplacer la casse. Le sirop ,
au sortir de I'étuye, a perdu par U'évaporation en-
viron % terme moyen; il ne reste donc plus que
sept pieds et demi cubes des dix mis a I'étuve,
produit d'un jour de travail, et qui, multipliés par
cent quarante-quatre jours de travail, donnent i la
fin du roulement 1080 pieds cubes de sucre mélé
de mélasse, pour lesquels il faut un nombre propor-
tionné de formes de batardes et pots de batardes. La
grandeur de ces batardes et potsa batardes peut sin-
gulit’:rem(‘.nt varier; mais on peut fixer moyennement
leur grandeur a environ trois quarts de pieds cubes
pour les batardes, il en fandrait donc environ mille
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quatre cent quarante. La grandeur des pots doit étre
a-peu-pres de moitié.

Lorsqu'on veut fabriquer le sucre par la cristalli-
sation confuse, on a en moins les vases évaporatoires
de I'étuve, et la construction de cette derniére.

Outre les ustensiles dont il vient d’étre question ,
il en faut encore d’autres moins 1mportans.

1. Six thermométres de Réaumur . dont deunx garnis
de la boite de fer-blanc pour les chaudiéres a cla-
rifier, et quatre ordinaires pour étuve, et les en-
droits ou ont lieu les fermentations spiritueuses et
aceteuses.

2. Une mesure d’étain pour I'acide sulfurique, pour
acidifier 42 livres de suc.

5. Un mortier pour la eraie et le charbon qui doit
servir a 'eau-de-vie.

4. Des cribles et tamis pour la craie, le charbon, ete.

5. Des paniers & anses pour le transport des bet-
teraves, ou des charriots a roulettes, etc. Cesmesures
doivent tenir une quantité déterminée de betteraves,
afin que chaque jour on puisse se rendre comple de
la quantité employée.

6. Quatre écumoires, dont deux pour les chau-
dicres & clarifier, et deux pour les chaudiéres 4 éva-
porer. Ces écumoires doivent avoir 12 14 pouces
de diametre. 1l en faut d’autres plus petites pour les
pots a sédiment.

7- Des chassis, au nombre de quatre, pour sup-
porter les toiles qui doivent recevoir les écumes et
les dépots. La fig. 43, PL 11, représente ces chissis
avec les toiles qui y sont fixées au moyen de cram-
pons de fer, afin de pouvoir faire couler et déplacer

Fig. 43.
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Ia toile & volonté. On doit avoir ces quatre chassis
doubles , c'est-d-dire huit, afin de pouvoir faire
égoutter les écumes et les dépots anssi- long-tems que
possible, sans toutefois les laisser fermenter.

8. Des toiles ou draps de laine en suffisante quan-~
tité pour le service des chéssis.

9. Quatre plus petits chéssis pour mettre sur les
chaudiéres evaporatoires, et recevoir le sulfate de
chaux qui se forme & leur surface, et les toiles pour
leur service.

10. Des crampons de fer pour retenir les toiles ou
draps de laine sur les chéissis; il en faut douze a
seize pour chaque chéssis.

1. Des vases soit en bois, garnis de fer-blanc ou
de plomb, soit en grés, pour recevoir les liqueurs
qui proviennent des écumes et l.h"]u‘ns.

12. Des pelles ou mouverons pour remuer le char-
gement des chaudieres.

15. Deux rables a manches longs, pour ramasser
et réunir les dépots des chaudiéres.

14. Des rayons de bois a I'étuve pour supporter
les vases évaporatoires.

15. Un four pour la chaux. Ce four peut étre cons-
truit hors du batiment, ou dans le local ot se fabri-
que le vinaigre, quil servirait en méme tems i
échauffer,

On pe saurait trop recommander d'éviter avec le
plus grand soin que le jus ne pénétre dans les pores
du bois, de bien laver et souvent tous les ustensiles
et d’exiger la plus grande propreté.

Tous les ustensiles en bois et en toile doivent étre

3
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lavés a I'eaun de chaux et séchés promplement. On
doit donc avoir toujours une provlsion de cette cau
de chaux.

Des vases et ustensiles pour l'extraction de Leau~
de-vie et duvinaigre du residu des betteraves.
Lzs betteraves donnant environ les deux tiers de

leur poids de suc, 1l en résulte que 70 quintaux par

jourdonneraientenviron 23 t[ninl. 55 cent. de résidu.
fl faut pour cuire ce résidu upe partie et un tiers de
lear poids d’eau. On le cuit tous les jours dans deux
chaudiéres de quatre pieds de diametre, et de deux
pieds de profondeur, ou en carré de quatre pieds de
long, trois de large, et deux de profondeur. Lorsque
la matiére est cuite, on la soumet & action dune
presse semblable & celle qui sert & exprimer les bet-

teraves ripées. On peut exprimer ainsi par jour 25

quint. un tiers. On doit avoir e double des toiles

nécessaires , afin de pouvoir layer tous les jours celle
qui a servi a Popération précédente.

’

Pour contenir le produit de U'expression ou malt,
il faut chaque jour trois tonneaux on cuves, fig. 40,
PL. Lil. Ces tonneaux ont trois pieds trois quarts de
diamétre, et trois pieds seulementa Vorifice, et sont
hauts de quatre pieds et demi. La fermentation du-
rant trois ou quatre jours, il faut douze de ces ton-
neaux, eten avoir un ou deux derechange pour rem-
placer ceux quiauraient besoin d’étre raccommodds.
Chacun de ees tonneaux doit avoir son couvercle.

Pour disuller le produit de trois tonneaux, il faut
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deux alambics munis d'un robinet vers le bas, pour
faire écouler le résidu de la disullation.

Chacun de ces alambics doit contenir facilement
quatorze pieds cubes de liqmide, et n'étre rempli
quaux deux tiers environ. On fait deux opérations
par jour dans chacun de ces alambics.

On facilite le service soit par des pompes , soit
par des conduits qui (’rmumunqur*ul du local ou la
termentation a lien dans celut o on distille.

La distillation de trois tonneaux, comme ceux
déerits, donne par jour qnanc cent vingt r;unr[ de
hqmde qm doit étrerectifié dans un alambic de meme
mp'u:m,. a moins (ltl on ne veuwlle réserver le pro-
duit de plusieurs jours pour le distiller & la fois.
Quant a une seconde rectification, chacun adoptera
les alambics de telle capacité qui lui conviendra; il
ne peut y avoir de regles fixes a cet égard.

I1 reste au fond des alambics, apres la premiére
distillation, environ 1200 quart de liquide dont on
peut faire du vinaigre, et qu'on doit, & cet effet,
recevoir dans un g['und tonnean pour attendre {iu’il
se dépure par le repos. Chaque produit devant rester
quatre jours a déposer, il faudrait quatre tonneaux
semblables : on divise ensuite cette quantité en six
tonneaux ou cuves, et comme chacune doit rester
environ cinquante jours a fermenter, il en faudrait
un nombre proportionné i ce tems, cest-a-dire,
environ trois cents.

En généml , 1l serait difficile de tirer parti do tout
Ie vinaigre qu on fahrlqnemrt de cette maniére, etil

audralt mienx n'en fabriquer qu'une plus PCLIIL
quantité, etréserver le liquide quireste dans Palambic
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apres la distillation , pour servir de boisson aux bes-
tiaux.

Les petites eaux que 'on obtient chaque jour en
rectifiant le produit de la premiere distillation, de
méme qu'en procédant aux autres rectifications pour
perfectionner les eaux-de-vie, varient beaucoup par
rapport a la quantité d’alcohol qu’elles contiennent :
en supposant que chaque jour on obtienne cent vingt
quart de ces petites eaux pour en faire du vinaigre
il faudrait trois vases de la grandeur de ceux repré-
sentes fig. 47, PL I, qu’on neremplirait qu'aux quatre
cinquiémes de leur contenance, et en comptant
t}mlunntv jours pour Pacétification , il en faudrait
cent (‘lll[{lld]ll Si on conseryvait ces l)culcs caux
dans des tonneaux pour ne les convertir en vinaigre
quen été et tout le long de l'année, il faudrait beau-~
coup moins des vases, fig. 47, et pendant 'été on
¢conomiserait le chanflage de la piéce ol I'on fai le
vinaigre.

On a prescrit de faire bouillir le vm.ngrc r{ul pro-

vient de ces p[‘ll{u, eaux , afin de pomuu‘ mieux le
onserver. On se sert, a cet effet, d’une chaudiére
-h- la contenance de trois cents a cing cents quart
qu'on établit dans le local ou lon fait le vinaigre.

Récapitulation des ustensiles propres a la fabri-
cation du sucre et des auires prodm't‘s.

Pour la fabrication du Sucre.

1. Un lavoir,
2. Deux machines A triturer.
5. Une grande presse avec les toiles nécessaires.
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4. Gent trente-six pots & acidifier le suc. Un cer-
tain nombre de rechange.

5. Denx chaudieres a clarifier.

6. Quatre chaudiéres a évaporer.

7. Soixante-dix pots pour laisser reposer le sirop.
Un certain nombre pour remplacer les cassés.
i 8. Mille vases évaporatoires a I'étuve. Un certain
i nombre pour rcml}l:lccr les cassds.

9. Mille quatre cent quarante environ formes dites
bAtardes.

10. Mille quatre cent quarante environ pots &
AL batardes.

Ustensiles propres a la fabrication de I'eau-de-
vie et du vinaigre.

1. Deux grandes chaudieres pour cuire le mare.
2. Une autre grande presse, avec les toiles né-
cessaires.

. m . el AR
5. Treize tonneaux ou cuves pour la fermentation
Spil‘ltlu'=11ﬁ(: , L autant de couvercles.
4. Deux grands alambics avec des robinets.

5. Des pompes et conduits pour faciliter le travail.
G118 6. Un alambic pour la I‘n'mni:“,ru rectification.
Un alambic pour la deaxieme rectification.

(s B |

. Des hottes ou de }_)[‘.I,il.:i charriots pour les
divers transports.

9. Des seaux pour les lavages, transports d’eaux
10. Un poéle pour chauffer la piece.
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Fabrication dui vinaigre.
8

1. Quatre grands tonneaux pour le résidu de la
distillation.

». Trois cenls tonneaux ou cuyes a accétification

si on veut tout employer).

3. Cent cinguante tonneaux pour les petites eaux
) convertir en vinaigre.

4. Unec chaudiére pour faire chauffer le vinaigre
avant de le mettre en tonneaux.

5. Un pocle pour chauffer la picce.

TROISIEME SECTION.

Matiéres nécessaires pour la fabrication du sucre
de betteraves et des ;_rr()('fuz'(.s‘ des résidus.

1. Le combustible.

2. Llacide S'lIH.tli"l(llii‘..

5. L carbonate calcaire ou craie.
4. La chaux ou craie calcinée.

5. Du lait éecrémé.

6. La levure de biére.

n. Du \il]:ligl‘(;.

8. Du tartre.

9. De l'ean-de-vie.

Du combustible.

Ex construisant les fourneaux convenablement ,
on peut, suivant les localités, se servir de toutes
especes de combustibles, tels que le bois, la houille
et la tourbe, 1l serait difficile d'assigner un prix pour
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la valeur du chauffage; M. le baron de Koppy, quia
employé la tourhe , estime que lexploitation de
10,000 quintaux de betteraves ne lui a coiité que
600 rixthalers ou 2400 fr.

De lacide.

I faut pour acidifier chaque pot 11 ; de loth
d’acide sulfurique, dont la pesanteur spécifique soit
a celle de 'eau comme 1176 @ 1000. Pour obtenir
ce degré de denmsité, il faut a2 livres 7 loth %
d’acide su]['uriqlm concentré a 7o degrés a 1,855,
Yeau étant a 1000, et 5 livres 10 loth d’ean. Les
11 4 de loth d’acide employé contiennent réellement
3 loth & d’acide sulfurique concentré & 70 degrés.
Pour acidifier 137 pots, 1l faut/donc 14 livres &
d’acide par jour qui, multipliés par cent quarante-
quatre jours de travail, donnent paran 16 quint. a1
livres d’acide sulfurique concentré 4 70 ou 54 quint.
117 livres acide atténué 2 1176 de pesanteur spéci-
fique. L'acide non concentré étant en geénéral a beau-
coup meilleur marché dans les fabriques , on doit
avoir un avantage a le prendre en cet état.

Il faudrait une provision plus forte de cet acide
sulfurique, parce qu'une partie doit étre employée
pour l'amélioration des eaux-de-vie; on ne peut de-
lerminer au juste cette quantité.

De la craie.

Ox avu au chapitre de la fabrication, qu’il fallant
7 loth § de craie pour chaque pot de 42 livres
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de suc acidifié. Il en faut donc pour 137 , 30 livres
i, ou pour cent quarante-quatre jours 53 quintaux
81 livres.

De la chauzx.

Dans la fabrication on emploie 2 ; loth de chaux
par pot de 42 livres. Pour 137 pots il en faudra
g livres ﬁ , el pour cent quarante-quatre jours 10
quint. 66 livres.

Du lait,

IL faut pour chaque pot de 42 livres § de quarz,
de lait écrémé. Pour 157 il en faudra 54 % quart
par jour, ou pour tout le travail 4968 quart ; et en
outre celut destiné: pour les clarifications des dé-
pots qui se forment dans les pots a sédiment , qu'on
ne peut évaluer.

De la leyure de biére.

Le produit journalier de malt est de trois tonneausx,
iraison de seize quart de levure pour chacun; il en
faudrait 48, ou6g12 pour le travail complet. On a
dit & larticle Fabrication les moyens de suppléer 3
cette levure de biére lorsqu’on ne pourrait pas s'en
procurer,

Il faut encore de la levure pour faire fermenter les
eaux de lavage, et la mélasse pour la fabrication de
eau-de-vie. On ne saurait déterminer la quantité
nécessaire,, cette quantité étant sujéte & varier; mais
on peut prendre pour base du calcul qu'il faut par
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clmque quimal de malt ou liqueur toute préte a faire
fermenter seize a dix-huit quart de lie de biére , en
ajoutant dans chaque tonneau toute I'écume produite
par une fermentation précédente.

Du vinaigre.

Cext guart de petites eaux qu'on doit convertir

en vinaigre exigent entre 9 a 10 guart de vinaigre
ooty : ] ] 8

pour déterminer la fermentation, et pour dissoudre

le tartre ajouté également dans eette vue ; 13 4 1400
J 5 3 i

gquart de ce vinaigre seront sullisans pour tout le

travail.

Du tartre.

Cent quart de petites eaux exigent, pour étre con-
venablement préparées a la fermentation acéteuse,
environ g loth de tartre. En supposant cette dose
par jour, et pendant tout le courant de Vannée, il
en faudrait un quint. 52 livres.

De leau-de-vie.

La quantité d’ean-de-vie qu’on ajoute pour donner
de la force au vinaigre, et 'aider 4 se conserver, est
relative au.degré d’acidité qu'on veut obtenir, et &
la garde du vinaigre; on ne peut donc la fixer d’une
mani¢re déterminée.
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QuATRIEME SECTION.
Des ouyriers et surveillans.

Daxs un établissement tel que celui qu'on a déerit,
il faut :

1. Un inspecteur qui ait la surveillance générale,
et qui tienne la comptabilité.

2. Un contre-maitre qui soit assez bon méca-
nicien, qui ait la surveillance sur les travaux des
ateliers , et qui fasse les réparations aux machines.

5. Un raflinear chargé de tous les travaux relatifs
4 Pextraction du sucre.

4. Un distillateur chargé de la manutention des
eaux-de-vie et vinaigres.

5. Seize ouvriers employés aux divers travaux
exigés pour le sucre, Pean-de-vie et le vinaigre.

6. Deux ouvriers de plus en hiver pour le service
du combustible.

Les seize ouvriers sont employés en partie pen-
dant I'été 4 la culture de la betterave.

L’établissement du baron de Koppy a prouvé que
les divers travaux a exécuter dans une fabrique de
ce genre n'exigeaient pas un plus grand nombre
d'ouyriers.
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