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CHAPITRE IX.

Manieres differentes d’utiliser le residu de Bet¬
teraves.

On entend par residus de betteraves:
Le marc des betteraves pressees ;
La melasse ;
Les eaux de lavage qui ont servi ä netoyer les

difl'erens vases pendant le travail;
L’ecume et le depot des chaudieres egouttes.
On peut, avec le produit de ces residus , couvrir

la totalite ou au moins une grande partie des frais
de la fabrication du Sucre.

Ces residus servent ä la fabrication de l’eau-de-
vie, du vinaigre , d’un Surrogat de cafe, d’une
bonne espece de biere : on peut encore les employer
a nourrir et engraisser les bestiaux, et enfin les uti-
liser comme engrais.

De la fabrication de Veau-de-vie .

On emploie a cette fabrication le marc des bette¬
raves pressees, la melasse, et les eaux de lavage.

On doit employer le marc le plus tot possibte, car
il fermente tres-facilement, surtout s’il est en grandes
masses. On le fait cuire dans de grandes1 chau¬
dieres a la Rumford, avec 4 00 livres d’eau pour
3oo livres de residu; on fait bouillir pendant une
heute, en evitant de brüler la massc dans les chau«
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dieres; le residu cuit, on le transporte sur la presse,
et on obtient ainsi de 180 livres de residu cuit avec
180 qucirt d’eau, 160 ä 170 quart de jus, et 81 livres
de marc qu’on peut donner aux bestiaux. 11 est neces-
saire de cuire le marc des betleraves avant de le
faire fermenter, pour lui enlever un principe voladl
äcre qui doimerait ä l’eau-de-vie un gout desagreable
qu’on ne pourrait plus lui oter apres.

Au lieu de presser le marc cuit, on pourrait le
distiller de Suite , mais on risqucrait de bruler la
matiere dans l’alambic; il faudrait plus de tonneaux
pour la fermentation , plus de place, plus de tems;
la fermentation marcherait moins vite , et la matiere
s’aigrirait, se moisirait, ct apres la distillation ne
pourrait plus servir a la nourriture des bestiaux, ct
ä la fabrication du vinaigre.

Le liquide expriine de la decoction du marc, et
qu’on nommera dorenavant malt, doit etre mis dans
des cuves a fernaenter, qu’on n’cmplit qu’aux deux
tiers de leur liauteur en raison de l’ecume qui sa
forme; ony ajoute 3 livres un quart de bonne levure
debiere pour le malt de 180 livres de residu; (quand
on est en pleine fabrication, on peut suppleer le tiers
ou la moitie de cette levure par l’ecume blanche qui
se forme dans les tonneaux. ) On maintient une tem-
peraturemoyenne de 15 a 20 degres dans le local. Les
cuves a fermentation doivent etre plus elevees que
les cuves ordinaires , et etre retrecies dans leur partie
superieure. Elles doivent etremuniesd’unrobinetvcrs
leur fond, et d’un couvercle qui ferme exactement,
et avoir l’orifice superieur interieurement garni d’im
cerceau qui empeche, autant que possible, le contact
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de l’air atmospherique. On ne doit point craindre
de rupture occasionnee par le degagement de l’acide
carbonique; les cuves ne ferment point assez bien
pour empecher ce gaz de s’echapper. Trois ou quatre
jours suffisent pour la fermentation ; on doit saisir
exactement le moment ou eile est achevee, ( ce que
les bruleurs reconnaissent facilement au goüt ) ,
verser ce malt dans un alambic, et distiller de suite.
Un plus long delai ne tarderait pas ä faire deve-
lopper la fermentation aceteuse.

On obtient de la distillation du malt de 181 de
residu 2 5 quart de premier liquide spiritueux , ä
8 pour 100 d’alcohol, suivani l’alcaholometre de Rich¬
ter (1).

On recueille ensuite toutes les petites eaux jusqu’ä
ce qu’elles marquent moins de 4 degres; ce qui
reste dans l’alambic est donne comme boisson auX
bestiaux, ou reserve pour fabriquer le vinaigre de
marc.

Le premier produit de la distillation est rectifie
dans un autre alambic, et les petites eaux qui mar¬
quent moins de 4 degres ( Richter ), sont reservees
pour en faire une auLre espece de vinaigre.

Vingt-cinq quart a 8 degres ( Richter ) de produit
de la premiere distillation , donnent 7 quart eau-

(1) Richter apris pourhase de son echelle l’alcohol prive d’cau parla

distillation sur du muriate de chaux, qui rcprcsente ä cet dtat de pureta
Ioo degres; c’estle nombre qu’indique l’alcoholomfetre en plongeant daus

ce liquide;les nombresintermediaires entre o et ioo indiquentegalement
la proportion de cet alcoliol meid avec l'eau. Ainsi, 40 degres siguifient

que la liqueur eoutient 40 paxties d’acoholpur et 60 parties d'eau.
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de-vie ä 25 pour ioo, et 7 quart de petites eaux
ä 4 degres.

Pour fabriquer du rluim avec cette eau-de-vie, on
y ajoute sur ioo quart 3 livres d’acide sulfurique
etendu d’eau, dans Ja proportion de 100 livres d’acide,
et 25 g livres eau, avec 14 livres de charbon en pou-
dre, fraichement fait avec du bois d’aune ou de
lietre. On fait ce melange la veille du jour oü 011 doit
ie distiller, et on retirc par la distillation tout le
liquide qui, melange, marque 65 degres. Ce rhum
egale en qualite et surpasse en force celui de l’Ame-
rique. On fractionne successivement les produits,
et tout ce qui, par son melange, peut donner 5 o de¬
gres , refoit de M. Acliard le nom de Cognac : il lui
donne sa couleur par l’addition d’un melange fait
avec de l’acide sulfurique concentre, vcrsc goutte a
goutte sur du Sucre blanc. Le sucre est decomposc,
1 e melange prend une couleur brune tres-foncee, on
le delaye dans de l’eau-de-vie qui se cbarge de toute
sa couleur; il ne faut qu’une tres-pctite quantite de
ce melange pour colorer beaucoup de liquide, et
lui donner ce gout particulier qu’011 recherclic dans
l’eau-de-vie de Cognac. Les petites caux qu’on ob-
tient apres le Cognac, et qui marquent moins de
6 degres , sont reservees, comme les precedentes,
pour la fabrication du vinaigre.

Avec le rhum et le Cognac on peut obtenir une
espece de rack, en s’y prenant de la maniere suivantc.
A deux quart de sirop de sucre, on ajoute 2 livres
d’acide etendu d’eau, dans la proportion de 100 snr
25 g; on delaye ce melange dans le liquide spiri-
tueux , dans la proportion de 17 livres pour cent
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qucirt de rhum ou Cognac ■, on laisse le tout en di-
gestion dans un vase de gres pendant quelques
semaines , et dans un endroit bien chaud j au bout
de ce tems 011 le distille , et on le fractionnc d’abord
a 67 , puis a 5 o degres , et enfin ä 6 degres. Les deux
prcmiers produits sont colores d’un jaune l'aible,
comme il a ete dit plus baut, et forment Tun du
rack, l’autre une eau-de-vie superieure pour la fmesse
a l’eau-de-vie de Cognac. Le troisieme produit n’est
considere que comme petites eaux.

La melasse se vend facilement 2 gros la livre ( 5 a
Centimes environ) ä la classeindigente, qui la niange
avec son pain, et quiprepare avec eile dillerensmets.
Son emploi le plus general et leplu-s avanlageux dans
les autrespaysseraitd’enfabriquerdes especes d’eaux-
de-vie dont le debit est plus sur.

Pour faire cetie eau-de-vie de melasse, voici comme
on doit proceder. On delaye 100 livres de melasse
avec 6 a 800 qucirt d’eau , et on met ce liquide
ainsi etendu dans des cuves ä fermentation qu’on
ne rcmplit qu’aux deux tiers. On ajoute a ce melange
de 16 a 18 qucirt de levure de biere , et on conduit
cette fermentation comme cellc du lavage du marc
de betteraves. 11 faut avoir soin que la fermentation
ne s’opere pas a une chalcur de plus de i 5 degres.
M. Acbard a remarque que plus la fermentation des
melasses marcliait lentement, plus on obtenait un
riebe produit. Cette fermentation demande doncplus
de terns que celle du marc. Sa duree varie depuis
buit jours jusqu’a trois semaines. .»

M. Acbard a observe que le produit Je la fabri-
cation des eaux-de-vic de melasse etait beaucoup
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plus snjet ä varier en quanlite que celui de l’eau-de-
vie du residu. Une meine melasse , dans deux distil-
lations differentes , a donne une fois par quintal
<70 quart d’eau-de-vie ä 26 degres, et une autre fois
seulement 40 quart. O11 ne saurait expliquer cette
difference que par celle de la duree de sa fermen-
tation.

Les eaux qui servent a laver les cliaudieres , les
pots äSediment, etgeneralementtoutescelles qui ont
une saveur sucree peuvent aussi fournir de l’alcoliol
par la fermentation et la distillation , soit seules, soit
melees avec la decoction du marc. II faut seulement
observcr de faire bouillir toutesles eaux qui seraient
melees avec du suc non cuit, aün de leur enlever le
goüt de la matiere acre qui gäterait l’eau-de-vie.

Fabrication du 'vinaigre.

Il ne sera ici question que sommairement de la
fabrication du vinaigre de betteraves , dont il n’est
pas probable que l’usage devienne jamais bien im¬
portant en France. Lesvins, cidres et poires sont
de trop puissans rivaux pour que le vinaigre de bet¬
teraves puisse jamais entrer en eoncurrence avec
eux. M. Achard fabrique de deux especes de ces
vinaigres , l’une avec les petites eaux, et l’autre avec
le residu de la distillation du malt de betteraves;
matieres dont il a ete question plus baut.

On etablit les cuves ä vinaigre dans une etuve et
sur plusieurs rangees a divers degres de liauteur. On
doit avoir <3eux especes de ces cuves: les plus grandes
qui doivenf Contenir de 2 a 3 oo quart, sont destinees
pour la fermentalion du residu de la distillation, et.
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les plus petites pour les derniers produits de la dis—

| tillation de l’eau-de-vie. Ces dernieres ne doivent pas
conlenirplus de 5 o quart. La fig. 47, PI- /// , repre-

j: scnte une de ces cuves. Les cuves pour les petites
j eaux doivent etre en bois de diene , et toutes doi-
j vent etre fermees avec un couvercle qui joigne bien.
! O11 prend encore plus de precautions pour la fer-
j mentatietn des petites eaux, qui donnent un vinaigre
| d’iuie bien meilleure qualite; on couvre les cuves
| avec un fort drap de laine, sur lequel on fait poser
i le couvercle Charge lui-meme d’une pierre. Ces pre-
■ cautions sont necessitees pour garantir la surface du
j liquide du contact trop immediat avec l’air exterieur.
5 Ce contact est indispensable, mais doit etre limite. La
! fermentation aceteuse exige une temperature de 25
f degres environ. L’etuve oii cette fermentation a lieu,

doit etreaeree au moyen d’ouvertures qui se ferment
j ä volonte.
| Pour fabriquer le vinaigre avec les petites eaux,
1 on doit prealablemcnt acidifier les tonneaux 011 cuves

j avec une dissolution tres-cliaude de neuf lotli de! tartre dans quatre quart de vinaigre : on imbibe fre-
[ quemment les parois interieures des cuves avec ce
| liquide. Dans cliaque vase , ainsi prepare , 011 met
i quarante quart de petites eaux a 6 degres (Richter)

d’alcoliol 3 quand elles ne les portent pas , on les leur
donne artificiellement. On ajoute, ä cliaque cuve
renfermant ces petites eaux, une dissolution bouil-

< laute de seize loth de tartre dans trois a quatre quart
5 de vinaigre de meine matiere precedemment fait. On
t couvre ces cuves avec un drap de laine et un cou-
1 vercle cliarge d’une pierre. 11 laut tous les trois ou
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quatre jours visiter les cuves, cnlever l’ecume, ct
le moisi qui se forme a la surface du couverclc et
pres du robinet. L’acetification est ordinaireineiu
terminee en six ou liuit semaines.

Avant de Iransporter ce vinaigre dans les caves,
on doit le faire bouillir, et en remplir les tonneaux
lorsqu’il est encore tiede. O11 donne plus de qualite
et de force ä ce vinaigre en y ajoutant, lorsqu’il est
en tonneaux, un quinzieme ou un vingtieme d’alcoliol
a 22 degres. Ce vinaigre sera encore plus fort si
l’addition d’alcohol a lieu avant l’acetification ; 011
peut encore le faire concentrer par lagelee, si on
veut obtenir un vinaigre tres-fort.

Le vinaigre avec le residu ou cau-mere de la dis-
tillation du malt se prepare de la maniere 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 ä 3oo quart seulc-
ment jusqu’aux cinq sixiemes de leur hauteur. La
fermentation s’etablit et durc egalemcnt six ä liuit
semaines. On visite ces tonneaux frequemment; car
ce vinaigre se gäte avec beaucoup plus de facilite
que le precedent. 11 est important de saisir le mo-
ment ou 011 trouve que l’acidite n’augmente plus.
Alors on soutire les cuves a fermentation , on fait
bouillir le vinaigre pendant un quart d’heure , et
lorsqu’il est tiede on y ajoute un vingtieme d’eau-dc-
vie ordinaire •, on l’enferme dans des tonneaux qu’oii
bouche hermetiquement, et qu’on doit visiter fre¬
quemment pour remplir la vidange , s’il s’en trouve.
Ce vinaigre peut etre ameliore par la gelee , coinrne
le precedent. M. Achard pretend que ce vinaigre
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s^ameliore avec le tems, et qu’il se conserve mieux que
le vinaigre de biere auquel il peut tres-bien etre
substitue.

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

Emploi des Betteraves comme Surrogat de cafe.

M. Achard pense quc le residu de l’expresslon des
betteraves crues est plus propre a fabriquer un Sur¬
rogat de cafe qu’aucune des plantes, racines ou fruits
employes jusqu’ä present3 il ne se Hatte pas de
pouvoir jamais remplacer le verkable cafe 3 mais il
regarde la betterave comme etant beaucoup prefe-
rable a la chicorce , a laquelle il attribue des pro-
prietes nuisibles. Il assure quc bien avant qu’il se
fut occupe du sucre de betteraves, la fabrication du
cafe indigenc de cette racine formait deja une brau¬
che d’industrie avantageusc en Prusse pour les ma-
nufacturiers qui l’exploitaient en grand. Cesmanufac-
turiers employaient la betterave sans etre exprimee 3
mais M. Achard pense que le marc exprime est pre-
ferable, et donne un cafe bien moins amer que celui
prepare avec la betterave en nature. On prepare ce
cafe par le procede suivant.

O11 seche le marc des betteraves au sortir de la
presse , on le reduit en poudre , on l’liumecte, on y
ajoute un peu de farine , on en forme des gäteaux
plats d’un dcmi-pouce de hauteur qu’on coupe en
petits morccaux , et qu’on fait seclier 3 on les brfde
ensuite comme du cafe.

M. Achard finit cette section en balancant les
avantoges du residu employe ä la fabrication de
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l’eau-de-vie et du vinaigre, avec ceux qu’on en peut
retirer comme Surrogat de cafe, et 11 semble donner
la preference a la fabricatlon de l’eau-de-vie , comme
conservant en meine tems la nourriture des besdaux,
objet Capital pour la culture des betteraves qui exige
directement ou indirectement beaucoup d’engrais.
Emploi du marc pour en fabriquer wie espece

de biere.

M. Achard fonde l’emploi du residu pour la fabri-
cation de la biere, sur la quantite de matiere fecu-
lente ou amidon que le marc de betteraves conserve.
lH’adonc employe ä cetusage, soit frais, soitseche,
et en a obtenu une bonne biere blanche qui se con¬
serve facilement , et est suscepdble de transport.
Sans entrer dans les details de la fabrication pour
laquelle il renvoie aux ouvrages qui ont traitc de
celle de la biere, il observe seulement qu’on doit
employer plus de houblon pour cette biere que pour
la biere ordinaire; qu’il est important de faire bien
cuire le marc pour le depouiller de la matiere äcre
et volatile qu’il contient, et que cette fabrication
n’exclut pas une nourriture abondante pour les
besdaux.

Le marc de betteraves pourrait etre employe direc¬
tement a la nourriture des besdaux; mais on aurait
tort de renoncer aux autres avantages qu’on peut en
en retirer, avantages qui n’excluent pas cette nour¬
riture.

Il n’y a donc que les depots et les ecuines qui ne
peuvent etre utilises pour la consonnnation domes-
tique 3 mais on en tire parti en les repandant sur
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la terre comrae engrais. Les coclions les mangeraient
bien, mais cette nourriture ne leur convient pas, et
les fait deperir.

Pour tirer parti de ces ecumes comme engrais ,
il faut prendre quelques precautions commandees
par l’odeur insupportable qu’exhalent ces matieres,
lorsqu’elles sont en grandes masses et exposees ä
une temperature moderee et humide. On doit les
transporter de suite sur les champs et les recou-
vrir de terre. 11 faut les etendre en couches peu
<5paisses, car ce furnier est tres-gras, et pourrait nuire
a la Vegetation.
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CHAPITRE X.

Description d’une fabrique de Sucre brut de bet-
tercives dans laquelle on peut travciiller dix
mille quintqux de ces racines pour cn extraire
le sucre, l’eau-de-vie et le vinaigre.

On dira plus bas lesraisons sur lesquelles M. Acliard
se fonde pour avancer que l’etendue la plus convc-
nable pour une fabrique de Sucre de belteraves est
celle oü l’on peut travailler commodementdix mille
quintaux de Silesie de betteraves par an.

L’ensemble d’une fabrique de Sucre de betteraves

oü l’on emploie les residus a la fabrication de l’eau-

de-vie et du vinaigre, sera diviseen quatre sections.

Premiere. Les bätimens oii toutes les operations
relatives ä la fabrication peuvent se faire commo¬
dement , avec economie de tems, de peines et de
combustible.

Deuxieme. Les macliines, ustensiles et vases ne-
cessaires.

Troisieme. Les divers ingrediens indispensables ä
cette fabrication.

Quatrieme. Le nombre d’ouvriers.
On donnera une explication suffisamment detail-

lee d’une fabrique de ce genre etablie par M. le
baron de Koppy ä Krayn pres de Strehlen , en Si¬
lesie , qui, le premier , a entrepris cette manulaG-
ture en grand.
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Premiere Sectios

Description des bdtimcns.

La fabriquc de M. le baron de Koppy a eie
etablio dans un immense bätiment. long de 260 pieds
du Rhin, et large de 62, compose d’im rez-de-chaus-
sce , d’1111 premicr etage et d’un vaste grenier.

La disposilion interieure du rez-de-chaussee con- n. IV.
sistc : It<: '

i°. En une espece de remise couvcrte A, qui seit
d’entree aux voitures qui amenent les betteraves. Cetle
remise, pendant l’epoque de la fabrication, sert
encore de magasin pour la tourbe, le bois ; eile a
de 55 a 60 pieds de loug, sur 2.1 pieds de large.

2 0 . En un long corridor divise en six comparti-
mens aa u a a a , qui forment autant demagasinspöur
conserver les betteraves. Tous ces magasins peuvent
contenir dixä douzemille quintaux : ils ont ensemble,
pris interieurement, 1 5 o pieds de long sur 18 pieds
pieds de large. Les murs de ces magasins doivent
etre assez epais pour garantir les betteraves de toute
gelee j s’ils ne l’etaient pas sullisamment, il faudroit
les garnir , au-dedans ou au dehors, de paille , de
mousse ou de feuilles.

3 °. En une piece B de 36 pieds de profondeur sur
20 de largeur, qui renfenne le manege abc mis en.
mouvement par les boeufs.

4°. Cette piece communique ä une autre C oü sont
disposes le lavoir b , les deuxplateaux tritureurs cc,
la presse ä rouleaue, un reservoir/'destineärecevoir
le suc, un puitsg-, un escalier h qui conduit au pre-
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mier etage. Cette piece a 56 pieds de long sur 36 de
large. 'j

5°. Dans un des angles de cette piece est une
cliambre D separee par une cloison, etservant ä aci- ;
dilier le suc. Cette cliambre a 18 pieds de long
sur i5 de large : eile communique par une porte
dans l’atelier qu’on vient de decrire, et par une autrc
dans le laboratoire oii on clarifie le suc acidifie, et
oü l’on peut l’evaporer et meine le faire cristalliscr.

6°. Ce laboratoire E doil contenir deux grandcs
cliaudieres a clarilier a a, quatrc cliaudieres evapora-
toires bbbb, troisfourncaux ccc destinesacliauü'erles ■
cliaudieres. La fumee de cliacun de ces fourncaux est |
dirigee par un tuyau de fonte dans la piece qui se
trouve au-dessus. Ce laboratoire a 36 pieds de large
sur 45 de long, et son plafond est voute en croix ^
comme l’indiquent les points de la figure.

7 0 . A une des extremites de cette piece en est une
autrc F dans laquelleon place les cliassis et les toilcs
qui recoivent les ecumes et les depots, et oii on sei're
toutes sortes d’ustensiles necessaires'ä la fabrication:
on y a nienage un escalier par lequel 011 commu¬
nique avec le premier etage , et une trape pour :
monter et descendre de grands fardeaux au nioyeu
d’un cabestan. Cette piece a 18 pieds en tout sens.

8°. Elle communique avec une autre piece G qui
sert de magasin au bois et autres combustibles, et j
quia 16 pieds de long sur 18 de large.

g°. Dans une grande piece H pres de eelle-ci, est le
local qui sert ä contenir les tonneau xbbbb, etc., pour
la fermentation du malt. Cette piece, profondede 56
pieds et large de 20 pieds, renferme une autre presse k
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rouleau a pour le residu cuit des betteraves. Cette
piece est chauffee par deux fourneaux de fer c c dont
les tuyaux vont aboutir dans les cheminees de la
piece contigue.

io°. Dans cette piece contigue J, oü sont etablies
deux grandes chaudieres cici et deux grands alambics
bb avec leurs Serpentins c c, on fait euire le residu de
betteraves pour la fabrication de l’eau-de-vie j on y
distille les differentes liqueurs fermentees, et on
les rectifie dans les alambics d d , e. II doit y
avoir un puits ydans cette piece, qui est voütee en
croix, et qui communique par deux portes avec la
chambre a malt et la vinaigrerie. Sa longueur est de
56 pieds sur a5 de large.

ii°. Dans la vinaigrerie K qui est ä l’une desextre-
mites de ce long bätiment, on place les tonneaux
qui doivent contenir les liquides destines ä la fabri¬
cation du vinaigre. Cette piece, longue de 36 pieds
sur 3o de large, est chauflee par des fourneaux de
fer, dont les tuyaux aboutissent aux cheminees de
la distillerie j avec laquelle eile communique par une
porte.

i 2 °. Elle communique aussi par une autre porte
ä une cave voutee L oii l’on conserve l’eau-de-vie , le
vinaigre, le sirop , la melasse, etc. Cette cave a 56
pieds de long sur 18 de large.

Le premier etage de ce bätiment sert ä loger les Fig,
employes et les ouvriers j il n’y a qu’un petit nombre
de pieces d’occupees pour les besoins de la manu-
facture.

i3°. Une d’elles M est particulierement destinee ä
l’etuve -} eile se trouve avi-dessus du laboratoire, et

7
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a absolmnent les meraes dimensions; eile est cliauf-
fee par les tuyaux de fer des chcminees du labora- j>
toire-, qui la traverscntet fmissent par se rendre dans |
des cheminees de briques : 011 menage a differentes ü
liauteurs de ces tuyaux des trappcs qui ferment her- j
metiquement, etquisörveiiLales netoyer. Ces tuyaux j
sont suflisans pour chauffer cctte piecependanl l’hiver; |
cependant pour y entrctcnir la chalcur Iorsqu’ou ne i
cbauffe pas la chaudiere, 011 y place quatrc fourneaux ,<
de fonte, dont les tuyaux sont aussi longs que pos- |
siblc. Pour diininucr a volonte la chalcur , ou pour jp
donner de l’air ä l’etuve, ce qui dcvient quelquefois ;
necessaire a cause de la trop grande humidile, on !
pratique au plafond plusieurs soupiraux ou trappcs, .
que l’on ouvre et ferme a volonte. ;

i 4 °. Dcrriere cctte piece en estune autrcNqui seit
de magasin pour les pots, les vascs, etc.

i 5 °. E11 raison de la hauteur de la grande roue
mise cn mouvemcnt par les bceufs , on est oblige
de pratiquer une ouverturc au piancher du premier
etage : cctte ouvcrture est de la mente grandeur que
le local qui renferme la roue , et se voit en O.

Le grenicr qui se trouve au-dessus du premier
etage est plancheie, et a autant de lucarncs qu’il en
faut pour que l’air y circule facilement et puisse y ;
secher le Sucre brut qu’on y etend. Ce grenier peut 1
servir encore ä une foule d’autres usages. {

II est facile de concevoir qu’on peut varier ces ;
dispositions et tres-bien adapter ä. cette fabrication
de vastes batimens qui, originairement, auraicnt cu
iuie autre des Lina tion.
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Deuxieme Section.

Description des machines> uslensiles , vases , etc.
pour la fabrication de dicc mille quintaux de
betteraves.

On diviscra les 10,000 quiritäux ou 5 x 6 , goo kil.
en cent quarante-quatre jours de travail ■ ce qui
donne pres de 70 quinlaux par jour. La macliine a
laver, deux plateaux tritureurs, la presse, suffisent
pour cette quantite. Les betteraves bien pressees
donnern dcux tiei’S de leur poids de suc. Le quintal
de i 3 a livres en donne donc 88. La pesanteur spe-
cilique dece suc, qui esttres-sujeteävaricr, peutetre
etablieala moyennede io 55 , l’eau etanta ioooj rnais
M. Acliard, vu que la pression des betteraves dans
un travail en grand est rarement aussi parfaite quelle
pourrait l’etre, ne compte que 81 livres et demie de
8ilesie ou un pled cube de suc par quintal de Silesie,
ou 5700 livres par jour, ou 70 pieds cubes du Rhin.
11 laut donc cent treute-six pots pour recevoir jour-
nellement le suc, et nue provision necessaire pour
reinplacer ceux qui pourraient se casser.

Une chaudiere ä clai’ifier, de 7 pieds du Rhin (2
rnetres x 7 centimetre ) de diametre, et x 8 pouces
( 46 centimetres ) de hauteur , peut contenir 5 ooo
livres de Silesie de suc. Deux seront donc süffi¬
santes.

On estime la perte par la clarilication au lmitieme
de son poids; il ne reste donc plus que 5 ooo livres
de Sil esie ou environ de suc. Quatre cliaudicres evapo-

ratoires du m^nte diametre que celle a ciarifier, rein-
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plies a la hauteur de 4 ä 5 pouces, suflisent pour cettc

Operation.
On estime la perte , tant par Ia clarification que

par l’evaporation, ä 86 pour ioo du volume il ne
restera donc que io pieds cubes du Rhin de sirop ,
qui serviront ä remplir quatorze pots a Sediment,
cliaque jour; le sirop devant rester quatre ou cinq
jours ä deposer, ilfaudrait soixante-dix de ces pots
pour les cinq jours, ct un cerlain nombre en pro-
yision pour reparer la casse.

Lorsque le sirop a depose, on le decante dans des
vases evaporatoires pour etre mis a l’ctuvc. Cliaque
vase evaporatoire , de 20 pouces carres de surface,
doit etre empli de sirop ä la hauteur de trois pouces,
et en contient ainsi läcilement un demi-pied cube
de sirop. Dix pieds cubes de sirop exigeraient donc
vingt vases evaporatoirespar jour, qui devant rester
cnviron cinquante jours a l’etuve , devraient etre
en provision dans la quantite de 1000, outre ce
qu’il en faudrait pour remplacer la casse. Le sirop ,
au sortir de l’etuve, a perdu par l’evaporation en-
viron \ terme mojen j il ne reste donc plus que
sept pieds et demi cubes des dix mis a l’etuve ,
produit d’un jour de travail, et qui, multiplies par
Cent quarante-quatre jours de travail, donnent ä la
fm du roulement 1080 pieds cubes de sucre mele
de melasse, pour lesquels il faut un nombre propor-
tionne de formes de bätardes ctpots debätardes. La
grandeur de ces bätardes et potsä bätardes peut sin-
gulierement varier; niais 011 peut fixer mojennement
leur grandeur ä envirou trois quarts de pieds cubes
pour les bätardes, il en läudrait donc cnviron niille
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quatre Cent quarante. La grandeur des pots doit etre
ä-pcu-pres de moitie.

Lorsqu’on veut fabriquer le Sucre par la cristalli-
sation confuse, on a en moins les vases evaporatoires
de l’etuve, et la construction de cette derniere.

Outre les ustensiles dont il vient d’etre question ,
il en faut encore d’autres moins importans.

1. Six thermometresde Pieaumur, dont deux gamis
de la boite de fer-blanc pour les chaudieres a cla-
rifier, et quatre ordinaires pour l’etuve, et les en-
droits oii ont lieu les fermentations spiritueuses et
aceteuses.

2. Une mesure d’etain pour l’acide sulfurique, pour
acidifier livres de suc.

3 . Un mortier pour la craie et le charbon qui doit
servir ä l’eau-de-vie.

4 - Des cribles et tamis pour la craie, le charbon, etc.
5 . Des paniers a anses pour le transport des bet- Eig. 45.

teraves, 011 des charriots ä roulettes, etc. Ces mesures
doivent tenir une quantite determinee de betteraves,
afin que clvaque jour on puisse se rendre compte de
la quantite employee.

6. Quatre ecumoires, dont deux pour les chau¬
dieres a clarificr, et deux pour les chaudieres ä eva-
porer. Ces ecumoires doivent avoir 12 a 14 pouces
de diametre. 11 en faut d’autres plus petites pour les
pots ä sediment.

7. Des cliassis, au nombre de quatre, pour sup-
porter les toiles qui doivent recevoir les ecumes et
les depots. La ßg. 43 , PL III, represente ces chässis Fig. 43.
avec les toiles qui y sont fixees au moyen de cram-
pons de fer, ahn de pouvoir faire couler et deplacer
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la toile ä volonte. On doit avoir ces quntre chässis
doubles , c’est-ä-dire liuit, afin de pouvoir faire
egoutter les ecumes et les depots aussi long-tems que
possible, sans toutefois les laisser fermenter.

8. Des toiles ou draps de laine en süffisante quan-

tite pour le Service des chässis.

g. Quatre plus petits chässis pour mettre sur les

chaudieres evaporatoires, et recevoir le Sulfate de

chaux qui se forme ä lcur surface, et les toiles pour
leur Service.

Fig. 44. 10. Des crampons de fer pour retenir les toiles ou
draps de laine sur les chässis; il en faut douze ä
seize pour cliaque chässis.

11. Des vases soit en bois , garnis de fer-blanc ou
de plomb, soit en gres, pour recevoir les liqueurs
qui proviennent des ecumes e(t depots.

12. Des pelles ou mouverons pour remuer le cliar-
eement des chaudieres.
O

Fig. 42, i 5 . Deux rables ä manches longs , pour ramasser
et reunir les depots des chaudieres.

Flg. 39. 14. Des rayons de bois ä l’etuve pour supporlcr
les vases evaporatoires.

i 5 . Un four pour la chaux. Ce four peut etre cons-
truit hors du bätiment., ou dans le local ou se fabri-
que le vinaigre , qu’il servirait en meine tems ä
echauffier.

On ne saurait trop recommander d’eviter avec le
plus grand soin que le jus ne penetre dans les pores
du bois, de bien laver et souvent tous les ustensilcs,
et d’exiger la plus grande proprete.

Tous les ustensiles en bois et en toile doivent etre
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laves ä l’eau de cliaux et seclies pronrptemcnt. On
doit donc avoir toujours une provision de cctte eau
de cliaux.

Des vcises et ustensites pour V extraction cle l’eau -
de-vie et duvinaigre du residu des betteraves.

Les betteraves donnant environ les deux tiers de
leur poids de suc, il en resulte que 70 quintaux par
jour donncraient environ aSquint. 55 cent. de residu.
11 faul pour euire ce residu unc partie et an tiers de
leur poids d’eau. On le cuit tous lesjours dans deux
cliaudieres de ejuatre pieds de diametre, et de deux
pieds de profondeur, ou en carre de quatre pieds de
long, trois de large, et deux de profondeur. Lorsquc
la matiere est cuite, on la sournet a l’action d’une
presse semblable a celle qui sert a. exprimer les bet¬
teraves rapees. On peut exprimer ainsi par jour a -5
quint. un tiers. O11 doit avoir le double des toiles
necessaires , aiin de pouvoir laver tous les jours celle
qui a servi a 1’Operationprecedenie.

Pour contenir le produit de l’expressicn ou malt, Fig. 46
il faut cliaque jour trois to’nneaux ou cuves, fig. 4G,
PL III. Ces tonneaux ont trois pieds trois. quarts de
diametre, et trois pieds seulementa l’orilice, et sont
liauts de quatre pieds et demi. La fermentation du-
rant trois ou quatre jours, il faut douze de ces ton-
neaux , et en avoir un ou deux de recliange pour reiu-
placer ceux qui auraient besoin d’etre raccommodes.

Cliacun de ces tonneaux doit avoir son couvercle.
Pour disliller le produit de trois tonneaux, il faut
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deux alarabics munis d’un robinet vcrs le bas , pour
faire ecouler le residu de la distillation.

Chacun de ces alambics doit contenir facilement
quatorze pieds cubes de liquide , et n’etre rempli
qu’aux deux tiers environ. On fait deux operations
par jour dans chacun de ces alambics.

On facilite le Service soit par des pompes, soit
par des conduits qui communiquent du local oii la
fermentation a lieu dans celui oii on distille.

La distillation de trois tonneaux , comme ceux
decrits, donne par jour quatre cent vingt quart de
liquide, qui doit etre rectifie dans un alambic de meine
capacite, ä moins qu’on ne veuille reserver le pro-
duit de plusieui’s jours pour le distiller a la fois.
Quant ä une seconde rectification, chacun adoptera
les alambics de teile capacite qui lui conviendra; il
ne peut y avoir de regles fixes ä cet egard.

II reste au fond des alambics, apres la premiere
distillation, environ 1200 quart de liquide dont on
peut faire du vinaigre, et qu’on doit, a cet eilet,
recevoir dans un grand tonneau pour attendre qu’il
se depure par le repos. Chaque produit devant rester
quatre jours a deposer, il faudrait quatre tonneaux
semblables : on divise ensuite cette quantite en six
tonneaux ou cuves, et comme chacune doit rester
environ cinquante jours ä fermenter, il en faudrait
un nombre proportionne a ce tems, c’est-ä-dire,
environ trois cents.

En general, il serait difficile de tirer parti de tont
le vinaigre qu’on fabriquerait de cette maniere , et il
vaudrait mieux n’en fabriquer qu’une plus petite
quantite, et reserver le liquide qui reste dans l’alambio
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apres la distillation, pour servir de boisson aux bes-
tiaux.

Les petites eaux que l’on obtient cliaque jour en
rectifiant le produit de la premiere distillalion, de
meine qu’en procedant aux autres rectificatlons pour
perfectionner les eaux-de-vie, varient beaucoup par
rapport ä la quantite d’alcohol qu’elles contiennent:
en supposant que cliaque jour on obtienne cent vingt
quart de ces petites eaux pour en faire du vinaigre ,
il faudrait trois vases de la grandeur de ceux repre-
sentes ßg. 47, PI. III, qu’on nerempliraitqu’auxquatre
cinquiemes de leur Contenance, et en comptant
cinquante jours pour l’acetification, il en faudrait
Cent cinquante. Si on conservait ces petites eaux
dans des tonneaux pour ne les convertir en vinaigre
qu’en ete et tout le long de l’annee, il faudrait beau¬
coup moins des vases, ßg. 47 , et pendant l’ete on
economiserait le cliauflage de la piece oii Ton fait le
vinaigre.

O11 a prescrit de faire bouillir le vinaigre qui pro-
vient de ces petites eaux, afin de pouvoir mieux le
conserver. Onsesert, ä cet elFet, d’une chaudiere
de la contenance de trois cents ä cinq Cents quart
qu’on etablit dans le local oit l’on fait le vinaigre.

Recapitulation des ustensiles propres ä la fabri-
cation du sucre et des autres produits.

Pour la ßabrication du Sucre,

1. Un lavoir.
2. Deux machines ä triturer.
3 . Une grande presse avec les toiles necessaires.
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4 - Cent trente-six pots ä acidifier le suc. Un ccr-
tain nombre de rechange.

5 . Deux cliaudieres ä clarifier.

6. Quatre cliaudieres ä evaporer.
7. Soixanie-dix pots pour laisser reposer le sirop,

U11 cerlain nombre pour remplacer les casses.
8. Mille vases evaporatoires a l’etuve. Un certain

nombre pour remplacer les casses.
g. Mille quatre Cent quarante environ formes dites

bätardes.
10. Mille quatre cent quarante environ pots k

bätardes.

Ustensiles propres ä la fabrication de l’eau-de-
<vie et du vinaigre.

1. Deux grandes cliaudieres pour cuire le marc.
2. Une autre grandc pi’esse, avec les toilcs ne-

cessaires.

5 . Treize tonneaux ou cuves pourla fennentation
spiritueuse , et au tant de couvercles.

4 - Deux grauds alambics avec des robinets.

5 . Des pompes et conduits pour facilitcr le travail,
6. Un alambic pour la premiere rectification.
7. Un alambic pour la deuxieme rectification.
8. Des hottes ou de petits cliarriots pour les

divers transports.
g. Des seaux pour les lavages, transports d’eaux

10. Un poele pour cbauöer la piece.
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Fabriccition du 'vinaigre.

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

2. Trois cents tonneaux ou cuves ä acetification
(si on veut tout employer).

3. Cent cinquantc tonneaux pour les petites eaux
a convertir en vinaigre.

4. Une chaudierc pour faire cliauffer le vinaigre
avant de le niettre en tonneaux.

5. Un poele pour cliauÜ'er la piece.
Troisieme Sectio n .

Matieres necessaires poui' la fabrication du Sucre
de betteraves et des procluits des residus.

1. Le combustible.
2. L’acide sulfurique.
5. Le carbonate calcaire ou craie.
4- La cliaux ou craie calcinee.
5. Du lait ecreme.
6. La levure de biere.
>7. Du vinaigre.
8. Du tartre.
9. De l’eau-de-vie.

Du combustible.

En construisant les fourneaux convenablement,
011 peut, suivant les localites, se servir de toutes
especes de cembustibles, tels que le bois, la houillo
et la tourbe. 11 serait diflicile d’assigner un prixpour
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la valeur du chauffage; M. le baron de Koppy, qui a
employe la tourbe , estirae que l’exploitation de
10,000 quintaux de betteraves ne lui a coute que
600 rixthalers ou 3400 fr.

De l’acide.

Il faut pour acidifier chaque pot 11 ~ de loth
d’acide sulfurique, dont la pesanteur specifique soit
ä celle de l’eau comme 1176 ä 1000. Pour obtenlr
ce degre de densite , il faut 2 livres 7 loth ~
d’acide sulfurique concentre a 70 degres a 1, 855 ,
l’eau etant ä 1000, et 5 livres 10 loth d’eau. Les
11 | de loth d’acide employe contiennent reellemcnt
5 loth ^4 d’acide sulfurique concentre 870 degres.
Pour acidifier 137 pots, il faut /donc 14 livres —
d’acide par jour qui, multiplies par Cent quarante-
quatre jours de travail, donnentparan 16 quint. 21
livres d’acide sulfurique concentre a 70 ou 54 quint.
117 livres acide attenue ä 1x76 de pesanteur speci¬
fique. L’acide non concentre etant en general ä beau-
coup meilleur marche dans les fabriques , on doit
avoir un avantage ä le prendre en cet etat.

Il faudrait une provision plus forte de cet acide
sulfurique, parce qu’une partie doit etre employee
pour l’amelioration des eaux-de-vie ; on ne peut de-
terminer au juste cette quantite.

De la craie.

On a vu au chapitre de la fabrication, qu’il fallait
7 loth j de craie pour chaque pot de 4 2 livres



DE BETTE RAVES. 109
de suc acidifie. II en faut donc pour 1 37 , 3o livrcs

, ou pour Cent quarante-quatre jours 33 quintaux
81 livres.

De la chauoc.

Dans la fabrication on emplole 2 ^ loth de chaux
par pot de l\i livres. Pour 137 pots il en faudra
9 livres , et pour Cent quarante-quatre jours 10
quint. 66 livres.

Du lait.

Il faut pour chaque pot de 4 2 livres ^ de quart,
de lait ecreme. Pour 137 il en faudra 54 { quart
par jour, oupour tout le travail 4968 quart; et en
outre celui destine pour les clarifications des de-
pots qui se forment dans les pots ä sediraent, qu’on
ue peut evaluer.

De la levure de biere.

LEproduit journalierde malt est de trois tonneaux,
ä raison de seize quart de levure pour chacun; il cn
faudrait 48 , ou 6912 pour le travail complet. On a
dit k I’article Fabrication les moyens de suppleer k
cette levure de biere lorsqu’on ne pourrait pas s’en
procurer.

Il faut encore de la levure pour faire fermenter les
eaux de lavage , et la melasse pour la fabrication de
l’eau-de-vie. On ne saurait determinier la quantite
necessaire, cette quantite eiant sujete ä varier; mais
on peut prendre pour base du calcul qu’il faut.par
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chaque quintal de malt ou liqueur tonte prete u. faird
fermenter seize ä dix-huit quart de lie de biere , en
ajoutant dans chaque tonneau toute l’ecume produite
par une fermentatlon precedente. ;

Du vinaigre.

Cent quart de petites eaux qu’on doit converlir
en vinaigre exigent entre 9 a 10 quart de vinaigre
pour determiner la fermentation, et ponr dissoudre
le tartre ajoute egalement dans cette vue ; i 5 ai 4 oo j
quart de ce vinaigre seront suffisans pour lout letravail.

Du tartre.

Cent quart de petites eaux exigent, pour etre con-
venablement preparees ä la fermentation aceteuse,
environ 9 lotli de tartre. En supposant cette dose
par jour, et pendant tout le courant de l’annee , il
en faudrait un quint. 5 a livres.

De l’eau-de-vie,

La quantite d’eau-de-vie qu’on ajoute pour donner
de la force au vinaigre, et l’aider ä se conserver , est
relative au degre d’acidite qu’on veut obtenir, et ä
la garde du vinaigre; on ne peut donc la fixer d’une
maniere detenninee.
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Quatrieme Section.

Des ouvriers et surveillans.

Dans un Etablissement tel quc celui qu’on a decrit,
il faut :

1. Un inspecteui’ cpii ait la surveillance generale,
. et cjui tienne la comptabilite.

2 . Un conli'e-maitre qui soit assez bon meca-
xxicien, qui ait la surveillance sur les travaux desI ateliers , et qui fasse les reparations aux macliines.

; 5. Un raflineur clxarge de tous les travaux l’elatifs
ä l’extraction du Sucre.

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

5. Seize ouvriers employes aux divers travaux
l exiges pour le Sucre , l’eau-de-vie et le vinaigre.

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

; Les seize ouvriers sont employes en pax’tie pen-
dant l’etc ä la culture de la betterave.

L’etablissement du baron de Koppy a prouve que
les divers travaux a executer dans une fabrique de
ce gerne n’exigeaient pas un plus grand uombre
d’ouvriers.


	Seite 83
	Seite 84
	Seite 85
	Seite 86
	Seite 87
	Seite 88
	Seite 89
	Seite 90
	Seite 91
	Seite 92
	Seite 93
	Seite 94
	Seite 95
	Seite 96
	Seite 97
	Seite 98
	Seite 99
	Seite 100
	Seite 101
	Seite 102
	Seite 103
	Seite 104
	Seite 105
	Seite 106
	Seite 107
	Seite 108
	Seite 109
	Seite 110
	Seite 111

