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DEUXIEME PARTIE.
CHAPITRE VIII.

Description de la partie technique de la fabrication
du Sucre de Betteraves.

Le travail pour retirer le Sucre des betteraves
demande plusieurs operations, quise succedent dans
1’ordre suivant :

i°. Le netoiement des betteraves;
2 °. La trituration ;

5°. La pression pour en extraire le jus;
4°. La clarificaüon du jus;
5°. L’evaporation de ce jus clarifie pour en faire

du sirop de sucre;
6°. L’operation pour convertir le sirop de sucre

en sucre brut.
Chacune de ces operations sera decritepar sections

separees , et les macliines et ustensiles seront expli-
ques par le moyen des gravures.

Premiere Section.

Du netoiement des Betteraves.

Il y a toujours de la terre , du sable, etc. qui

s’attaclient aux betteraves , et qu’il faut en oter.
On a juge inutile de donner rexplication detaillea

de la macliine dont M. Aciiard a l'ait clioix pour ne-
toyer les betteraves. 11 sufllra de dire que celte
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machine consiste en un cylindre creux et a joiu ;
forme de morceaux de bois places a une distance
egale les uns des autres, de maniere a ne pouvoir j
laisser passer une betteravc. Pour la coiumodite du j
Service, on a menage dans ces cylindres une porte j
a charnierc qui seit a les remplir de betleraves |
et ä les en oter lorsqu’elles sont netoyees. Ce cy¬
lindre cst travcrse dans son ccntre par un axe fait •
d’un bois dur arme a ses deux extremites de dcux j
pivots de fer qui reposent sur une erapaudine, et |
ou s’attachent des manivelles qui le mettent en
mouvenient dans une caisse de bois remplie d’eau :
ces manivelles sont servies par deux ou quatre
hoinmes. Le cylindre qui conlient les betteraves est
eleve ou abaisse a la surface de la caisse par un ca-
bestan, et les betteraves netoyees sont recues dans
un vase place h proximite. Pour changer l’eau a vo¬
lonte, on a menage dans la caisse de bois une
porte a coulisse , qui ferme assez liermetiquement
pour ne point laisser passer l’eau. Tout fabricant
intelligent supplecra facilement aux details qu’on a
cru devoir supprimer. On indiquera plus bas les
moyens de remplacer les hommes employes pour
faire mouvoir ce cylindre par le rouage qui fait aller
la macliine ä triturer.

Deuxieme Section.

De la trituration des Betteraves.

Pour extraire le jus des betteraves, il faut d’aboixi
les triturer; M. Äcliarda employe a cet efletplusicurs
macliines, et celle dont on va donner la description
merite d’etrepreferee. Cette macliine peut etre divisee
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en deux parties tres-disiinct.es, le moteur proprement
dit, et la machine a triturer. Nous croyons inutile
d’entrer dans les details qui concernent le moteur
indique par M. Acliard. II nous suflira de dire que ce
moteur consiste en un manege compose d’une grande
roue mue par un ou plusieurs boeufs qui marchent
dedans ; il communique le mouvement ä toutes
les pieces qui composent un manege ordinaire ,
et en dernier resultat, fait tourner au moyen d’une
lanterne la machine a triturer. Au surplus, ce mo¬
teur peut etre avantageusenient remplace, suivant
les localites, soit par un moulin a eau ou ä vent,
soit par une pompe ä feu, ou par toute autre espece
de machine.

La machine ä triturer etant d’une toute autre im-
portance, on a jugc convenable de la decrire en entier,
teile qu’elle est dans l’ouvrage de M. Acliard.

La Jig. i , Planche I re , represente un plateau PL i>.
circulaire de fonte de fer d’un demi-pouce d’epais- F, i5ur,ä *•
seur, tres-uni ä sa partie superieure representee dans
celte figure. Ce plateau est perfore par des ouverlures
longues et etroites dont les directions sont obliques
et inegales, de maniere qu’alternativement il y en ait
une longue et une courte, comme on le voit par la
figure : leur largeur est d’un tiers de poucej on
applique ä la partie inferieure du plateau , au cöte a
de chacune de ces ouvertures , et dans toute leur lou-
gueur, une bande ou tringle de fer d’un pouce d’epais-
seur et d’un pouce et derni de largeur, egalenient en
lonte de fer. Cette bande representee isolement,
ßg. 2 , a en trois endroits des entailles jusqu’auFigur» a.
milieu de sa largeur; c d e sont les enlailles , et ah
est le cöte qui tient au plateau. Ces tringles sont &
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angles droits ä la parlie inferieure du platcau. Les
cötes des ouvertures du plateau auxquels lcs tringles
sont appliquees, font avec le plan ou la surlace du
plateau des angles de go degres. Au contraire , les
cötes opposes des ouvertures sont tellemcnt obliques
qu’ellcs font un angle obtus avec la partie supcricure

Figure 3. du plateau , ce qui se comprcndra niieux par la fig. 5
qui represente une coupe verticalc ä travers lc pla¬
teau et une de ses ouvertures; a b est le plan supe-
rieur du plateau, c d une des ouvertures marquees
par a dans la fig. i; ce est le cote d’une de ces
ouvertures avec la tringle y attachee et faisant angle
droit avec le plateau d f. Le cote oppose de l’ouvcr-
ture qui descend de biais dans la direction d f e
fait un angle aigu fdb, avec la surlace du pla¬
teau. On a applique une bande de fcr qui entoure le
cenire du plateau. Ce centre devient en meine tems
celui du morceau de fer qui l’entoure, et il y a une

Figure 4 . ouverturc indiquee dans les fig. 1 et 4 qui represen-
teut les cötes superieur et inferieur du plateau. La

Figure 5 .fig. 5 represente la coupe du cenire dans la ligne AB,

fig. 4- Elle montre le morceau de for soude au
centre du plateau, et perce par une ouverturc carree ;
eile montre aussi les tringles le long des ouvertures

Fiff.6et7.yi1g- 4 ■, ci b, fig. 6 et 7 sont deux fortes lames de scie
d’aeier qui ne sont pas representees dans la projior-
tion de l’eclielle, mais qui 011t ici le quart de leur
grandeur reelle. La scie, fig. G, a la longueur des
longucs ouvertures a , fig. . 1 ; la scie , fig. 7 , a
la longueur des petites ouvertures du platcau ,
de Sorte que les scies, fig. 6 et 7 , peuvent ctre
placees dans les grandes et les petites ouvertures
qu’elles remplissentdans toute leur longueur. II y a
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da ns chaque scie des enlailles dclcl. On met, donc les
scies dans les ouvertures a de la fig. i , de sorte
que le cdte large se trouve juste applique sur le cdte
d’une des tringles. Les entailles des scies correspon-
dent parfaitement a celles des tringles marquees par
cde dans la fig. 2; les cötes ab, ab des scies, fig. &
et 7, soni entailles ä dents larges pour les longues et
nioins larges pour les petites. Les dents de la grande
scie 011t 1111 ticrs et celles de la petite 1111 huitieine de
poucc de largeur; ces dents doivent etre fort tran-
cliantcs ; il faut les repasser en montant de biais du
cot c ab, fig. 8, qui est applique ä la tringle. Le fdFigure s.
dur qui pourrait rest.er quand on lime les dents en
dehors et en dedans doit etre ote avcc soin , au moyen
d’unc pierre a aiguiser; autrcment les iilamens des
betteraves s’y attacheraient et bouclieraient. les en¬
tailles du platcau. Les grandes scies, comme on l’a
observe plus haut, sont. posces dans les grandes ouver-
111 res a, fig. 1, et les autres dans les petites; leur
cdte large a b, fig. 8 , se trouve juste contre les trin-
glcs qui sont du cdte inl'erieur duplateau, le longdes
ouvertures a,jig. 1 ; de sorte queles dents debordent
tres-pcu la surface superieure duplateau. Les entailles
ddd dans les latnes des scies , fig. 6 et 7 , s’adaptent
aux entailles cde des tringles ab, fig. 2, et sont
aüaehes fortement avcc autant de vis ä la tringle. La
fig. 9 represente une teile vis en grand; on la faitFigure 9.
entrer dans les deux entailles correspondantes de la scie
et de la tringle, de Sorte que la tete a b se trouve
serrerla lame de la scie, et le carre ctZe/’dans sa lar¬
geur reraplit exactement les entailles de la scie et de
la tringle: on attache par le moyen de i’ecron g h la
scie bien fortement a la tringle. La fig. xo dessinee f; 3 . io.
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un peu en grand, rendra cetlc dcscription plus claire.
Elle represente la coupe verticale du platean, par
une des ouvertures a, fig. i, dans sa largeur, apres
que la scle y a etc adapt.ee et attachee par les vis ;
ab estla surface superieure representee dans \njig. x,
cd la coupe transversale d’une de ses ouvertures,
cf la bande soudee ä Tun de ses cotes, dg le cote
opposc qui va en descendant de biais, ik la scie
attachee par les vis / sur la bande cf. Les denls
tranchantes de la scie depassent un peu la surface
superieure duplateau. La fig. 4 represente le cote in-
ferieur du platean avec les tringlcs et les scies y atta-
chees. Le plateau dont 011 vient de donner une des-
cription exacte avec ses scies est atlache avec des
coins de fer au pivot. perpendiculairc de fonte de fer
aa que Fon va decrire, de Sorte quela suxiacc supe-
rieure du plateau representee fig. i , se trouvc hori¬
zontale, et que son centre correspond parfaitcment
avec celui de Faxe du pivot, afin qu’en tournant eile
ne peuche pas plus d’un cote que de l’autre. Au

Kg. ir. dessus du plateau bb, fig. 11 , qui se meut horizon-
talexnent, et qui est allenni au pivot aa 3 il y a une
cuve de bois composee de deux parties et saus fond,

Fig. is. ou plutot un cercle. La fig. xa rejxrescntc une de ces
deux moities du cercle , dont le bord demi-circulaire
et perpendiculaire aaa est de la hauteur de dix
pouces: les bords de ce cei'cle doivent ctrc bien
solides; il faut donc qu’ils soient faits de douves de
ebene d’un pouce et demi d’epaisseur, reuniespar des
chevilles de bois quitraversen tplusieurs de ces douves
posees les unes sur les autres. Le cote droit bb de
chaque moitie de la cuve deborde des parties ab, ab
le cote derai-circulaire qui entoure la moitie du cy-
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lindre ciaa. Lalonguenr deces deux parties saillantes
est ä la verite egale dans les deux moities de la cuve,
mais plus considerable dans une moitie de la cuve
que dans 1’aiUre : chaquc moitie de la partie supe-
lioure de la moitie de la cuve esl couverte ou fermee
d’une planclic edef. Ces couvercles de cliaque demi-
moitie de la cuve sont appliques de maniere qu’ils ne
se trouvent pas du meine cote dans cliaque moitie,
mais vis-a-vis l’un de l’autre , commeon le voitparla
fig. i 5 qui representc les deux moities reunies, de Flg. i3.
maniere a forrner un tout. Le bord inferieur de la
paroi aaa, jig. 12 , est garni dans les deux moities
de Landes de fer bien unies, et attacliees par des
clous ou des vis enfoncees dans la Lande. Tonte la
cuve, jig. i 5 , destinec a etre posee sur le plateau,
est composee des deux moities que Ton vient de
decrii e , mais de maniere que les deux parois droites
qui depassent des deux cotes les parois rondes, se
trouvent reunies par des vis. Le pivot aa, jig. 11 ,
passe par l’ouvcrture circulaire cccc, jig. iS, lor-
mee par les deux parois droites des deux moities de la
cuve, Ja oü cliacune a un creux demi-circulaire au
milieu. La fig. 11 represente la cuve monlee, com-
posec de si;s deux moities avec son bord inferieur
depassant celui du plateau de fer et avec les scies y
attacliees par des vis. O11 nommera cette rnacliine le
plateau tritureur. Depuis le bordy \fig- 12, du cou-
vercle de chaque moitie, une planchebien travaillee,
et adaptee aux deux parois droites et circulaires ,
indiquee par les points de la ligne nn, jig. 11 , des-
ccnd de biais sur le plateau. O11 voit par la meine
jig. 11, comment il faut faire rentablement de la
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machine destine ä reccvoir le pivot qui fait tourner j
le plateau. Les deux montans de bois de ebene dd •
sollt forts de six pouces sur le devant, et 011t hnit ä
dix pouces de large; ils sont fortement emboitcs par
en bas dans le seuil ee, et par en haut dans la poutre
horizontale ff, au moyen des coins gg. Cette espece 1
d’emboitemeni est preferablc a un autre oir Ton em-
ployerait des clous, parcc qu’cn blaut les coins on
peilt deplacer les montans et eloigner ainsi la lan-
terne qui tourne autour du pivot de la rouc denlelce j
quedoit faire marcher la macliine, ce qui cstsur-tout
necessaire lorsqu’on a plusieurs tritureurs, ctquel’on :
veut inettre l’un ou l’aulre hors de lnouvcnient. h est
un fort niorceau de bois de ebene cmboile entre les
deux montans, faisant angle droit avec eux, dans
lequel sc meut la parlie supeiieure du pivot aa, dom
la pax tie inferieure bien acerec repose dans une cra-
paudine d’aeier ii, appliquee dans la poutre mm. |

Les montans dd sont pcrces au milieu kk, afin
que les parlies saillantes a b , fig. 12, de la paroi
droite de la moitie de la cuve oii elles se trouvent
etre les plus longues , puissent y etre eniboitees. Cet
emboitement se fait facilement cn posant d’abord la
partie saillante d’un cote toul-a-fait dans rouverture
d’nn montant, et en tournant le ebte oppose vers le
trou de 1’autre montant 3 puis 011 pose cette moitie de
la cuve de maniere que son bord se trouve juste sur 1
celui du plateau tritureur. Cette premiere moitie de la [
cuve ainsi posee, les parlies saillantes ab,fig. 12 ,
de sa paroi droite sont alfermies par des coins dans j
les trous des monians dd , fig. 113 puis sur cette j
paroi droite et prolongee de la premiere moitie raffer-
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' jnie (Sans les deux montans cid, on attache forte-
l jncnt, avec des vis vers les deux extremites qui se
i trouvent entrc les montans et la paroi circulaire de la

cuve, les parties un peu moins saillantes de la paroi
5 droite de l’autre moitie de la cuve. Ces vis sont indh.
J quees fig. 11 llll, et de cette maniere les deux moi-

ties de la cuve forment un tout circulaire.
i En emboitant la cuve dans les deux montans, il

faut l’aire en sortc que son bord inferieur garni de fer,
3 soit aussi pres que possible du plateau, sans cepen-
t daut le toucher ou lc frotter, quand il est mis en
i mouvement.
t Jigure i ly represente une caisse forte, vue par le Fig. 14 .
s baut, dont linterieur garni de plaqucs de cuivrc ou
s de plomb, ne saurait laisser penetrer l’eau. Elle a ,
t comme on voit, une cntaillc bcde qui s’etend jus-
- qu’au-dela du milieu , dont la partie bfgd peut etre

fermee a volonte par une coulisse dans la partie su-
t perieure de la caisse.
1 O11 glisse cette caisse, apres en avoir ote le cou-
t vcrcle a , sur les parties saillantes de !a pouirc ee,
t fig. 11 , sous le plateau tritureur. Cclafait, on couvre
1 reutaiile bcde avec le couverclc a coulisse«. liest
3 bon que cette caisse soit portee sur des rouleli.es.
3 U11 meine manege peut ainsi mettre en mouve-
3 ment jusqu’a quatre plateaux tritureurs. 11 ne s’agit

que d’augmenter la force en raison de la resistance.
1 Cette force a ete calculee en raison d’un boeuf par
> cliaque plateau tritureur, et cliaque bccuf doit etre
> rclevetoutes les deux hcures.
3 Voici la maniere d’agir de cette macliine : on rem-

plit de betteraves la cuve placee au-dessus du pla-
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tean. On applique le mouvement, lc plateau tourne
dans la direction indiquee par les fleches, fig. i5.
Lesdents de scie qui debordentlesplateauxdechirent
les betteraves dont la pulpe tombe par les ouvertures
le long des scies dans la caisse placee au-dessous du
plateau.

Pour augmenter la pression des betteraves sur les
scies, on a applique dans chaque inoitie de la cuve
snr le plateau , une planclie oblique indiquee par les
points nn,fig. 11. Les betteraves comprimees par le
mouvement de la mach ine vers l’angle aigu que lorrne
cette planclie avec le plateau, sont pressees de ce
cote avec plus de force contrc les scies.

On peut. räpcr ou dechirer avec cette macbine
quatre quintaux de betteraves par heure. Pour que
ce plateau manoeuvre bien, il est, important qu’il soit
bien plane, que les scies ne debordent ni trop, ni
trop peu; dans le premier cas , il passerait de pelits
morceaux non dechires , sur lesquels la presse n’au-
rait pas d’action; dans le second , le travail exigerait
trop de tems inutilement. Eil general, cette machine
exige beaucoup de precision dans son exccution.
Son mouvement doit etrc bien central et horizontal.
La pression exercee par les betteraves, sur le plateau
et les planches obliques nn,fig. 11 , doitetre mena-
gee de maniere a ne deranger ni le plateau ni la
cuve. Le degre d’inclinaison a donner aux planches nn
influe considerablement sur la honte et la vitesse du
travail. On ne saurait trop preciser ce degre d’incli¬
naison qui doit varier eil raison du plus ou moins de
durete des betteraves, qualite qui depciid beaucoup de
la maniere de lesculliver et du sol qui les a produites.
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M. Achard tronve des avantages precieux a cette

machine , comparativement ä celle qu’il avait prece-
demment, employee ä sa fabrique de Cunern. Cette
inachine consistait en quatre cylindres creux de cuivre
longs de quatre pieds snr deux et demi de diametre.
Ces cylindres etaient perces en forme de räpe et tour-
naient tous ensemble snr un pivot qui les traversait
central ement. 11s etaient surmontes d’une trenrie qu’on
remplissait de betteraves. Le mouvement communi-
que ä ces cylindres les faisaittourner et räper les bei-
teraves qui par leur poids pressaient contre lenr sur-
l'acc.

Unc partie de ces betteraves triturees tombait de
la surface des cylindres dans des caisses posees au bas
de la macliinc, et une autre partie penetrait dans l’in-

| terieurdes cylindres. De cette maniere, les betteraves
| etaient bien triturees, et meme en assez peu de tems,
mais la machine avait deux grands defauts j d’abord
les räpes s’usaient vite, et etaient fort dilficiles a ra-
fraichirj de plns, un rafraichissement trop frequent
les rendait bientot absolument inutiles, ^larce que
les trous devenaient trop grands; en sccond lieu, ces
petites ouvertures snr la surface du cylindre se bou-
chaient trop facilement, et la masse trituree s’enga-
geait tellement, entreles parties saillantes, que celles-

I ci u’avaient bientot plus de prise sur les betteraves ä
’ triturer. Pour obvier ä cet inconvenient, il fallait

donc aupres de chaque cylindre, au moins un ou-
vrier qui ne fut occupe qu’ä detacher avec un balai

f rmousse la pulpe de betterave qui rcstait attacliee ,
||ifin de conserver toute leur action aux parties sail-
^ lantes de la räpe. Le plateau tritureur n’a aucuu de
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ces inconveniens, car pour rafraichir les scies, ii

suffit de les devisser, de les repasser sur une pierre äk

aiguiser, et lorsqu’on est, dans le cas de les rafrai-

chir, 011 peilten les vissant lesavancerplus ou moins

contre les tringles, de cetle maniere elles sont de

longue duree. Le plateau tritureur a en outre l’avan-

tage de pouvoir etrc netoye bcaucoup plus iacilenicnt

que les cylindres dom. on vient de parier. En raison

de la difficulte rptc Ton pourrait'avoir a faire execn-

ter en fonte ce plateau tritureur , on pourrait le rem-

placer par un l’ait en cuivre ■, les tringles alors seraient

en fer forge attacliees avcc des vis ou soudees ; trois

lignes d’epaisseur sufliraient pour le plateau de cui-

vre cpü coutcrait un peu plus eher qu’en lonte , mais

serait d’unc cxecutiou Leaucoup plus facile.

Thoisieme Section.

De la maniere de pressurer les Betteraves.

Pour exprimer le jus de betteraves, M. Achard

ditavoir employe successivement des presses ä levicr,

ä coins et a vis, et n’avoir point ete satisfait de lciir

clFetj il leur reproclie de ne presser a-la-fois qu’une

trop petite quantite de betteraves qui , restant trop

long-tems sous la presse, court les risques de s’al-

terer par la ferinentalion ■ il y a substitue une autre

presse qu’il noninie presse a rouleau, et qu’il regarde

eonunebeaucoupplus expeditive. Cepcndant, d’apr«

les informations que nous avons prises , celtc nia-

ebine paraitrait devoir etre beaucouji trop couteuse,

exiger un trop grand emplacemeut, et ne remplir pas

parfaitement le but qu’on se propose , sayoir : de
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presser completement et eil peu de tems ; nous n’avons
donc pas juge ä propos d’entrer (laus les details ex-
tremement compliques , douncs par M. Achard,
sur celte machine <jni, par son prix, l’emplacement
quelle exige, ne pourrait convenir qu’ä d’immcnses
ctablissemens , en adniettant qu’elle reunisse tous les
avantages que lui accorde M. Achard. Cependant,
on ne peut lui reftiser le merile d’une tres-grande
simplicile et d’un enlretien tres-peu couteux, lors-
qu’iiue fois eile est etahlie; et en outre l’avantage de
pouvoir etre prolongee, pour ainsi dire, indeliniment
saus heaucoup augnienter les Trais de construction.

Pour satisfaire tous les lecteurs, nous en don-
uerons une explication abregee, aussi claire que
possible.

Qu’on suppose une espece de chemin eleve for¬
me par des poutres , sur lesquelles on place un
radier compose de plusicurs pieces de fonte mises
les mies a cöte des autres, et entre lesquelles on
laisse un peu de jour. C’est. sur ce radier, qui a
environ trente-cinq pieds de long , qu’on dispose la
toilc qui reqoit la pulpe des betteraves^ cette toile
doit etre d’un tissu peu Serie et d’uu lil tres-fort; eile
deborde le radierde chaque cöte d’une aunea une aune
et deinie; on elend sur cette toilela pulpede betteraves
h la hauteur de qualre a cinq pouces ■,on l’enveloppe
avcc les deux cotes qui depassent la largeur du radier,
et sur cette espece de lit bien egal on fait passer
lentement un immense cylindre , soit de fonte , soit
de marbre, d’un poids d’environ 8ooo livres. Ce
cylindre va eil avant et en arriere, au moyen d’un
axc de fer qui le iraverse. Chaque extremite de cet
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axe tourne sur une espece de balance ä dein
branches, aux bouts desquelles 011 fait passer des
crochets attaches ä des Cordes roulees au moycn
d’une manivelle autour d’unc piece de bois qui $p
trouve ä chacune des deux extremites de la presse
On fait passer deux fois de suite le cylindre sur la
toile qui renferme la pulpe ; on l’ouvre ensuitc , e!
on a soin de remuer la inasse avec des rateaux de
bois emousses pour ne point dcchirer la toile; on la
recouvre de nouveau pour y faire encore repasser le
cylindre; ce soin de remuer procure l’avantage de
retircr beaucoup plus de jus qu’on n’en eül obtenu
sans cela. Le marc presse est retire de la toile et mis
de cöte pour un autre usage. Le jus est recu dam
une espece de rigole de fer blanc, d’oii il se rend
dans un reservoir pour etre employe conune il sera
dit plus bas. M. Achard reconunande expresseinen!|
d’eviter que le jus de betteraves soit en contact avecl
le bois qui entre dans la composition de cette presse,
parce que le jus qui aurait penelre dans le bois s’ai-
grirait, et disposerait bientot ä la fermentalion tonte
la masse qui se trouverait en contact avec lui. On
pourrait garnir tout ce bois en fer-blanc : il vaut en
core mieux l’imbiber frequemment d’huile de lin
bouillante , ce qui forme une espece de vernis gras
qui empeche toute penetration du suc. M. Achard
dit qu’il ne faut qu’un seul homme pour faire mar-
clier ce rouleau, et trouve son emploi beaucoup plus
economique, sous le rapport de la main-d'oeuvre,
que celui de toute autre espece de presse, prinei-
palement de la presse ä vis. ;
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Quatrieme Section.

Clarißcation du Sucre de Betteraves.

Le suc de Lctteravcs en sortant de la presse con-
ticnt, outre le sucre cristallisable, du Sucre liquide
et visqueux (melasse), une maticre extractive , un
peu de lecule , une quantile considerable d’albu-
inine (niatiere du blaue d’oeuf), une mallere gom-
meuse , des sels annnoniacaux, quelquefois du nitrate
de potasse , et d’autres sels neutres.

Pour isolcr le Sucre cristallisable de ces differentes
matieres qui s’opposent plus ou nioins a sa purifi-
cation , il est necessaire de clarifier le suej l’albu-
mine etanl la niatiere qui nuit le plus a 1’extraction
du Sucre , il fallait trouver le meilleur moyen de la
separer rigoureusement la cbaleur portee jusqu’ä
80 degres , serait süffisante pour remplir ce but;
mais de cette maniere ralbumine se separe en llo-
cons si tenus et si legers qu’ils restent suspendus
dans sa liqueur, et qu’il est .tres-dillicile de faire cette
Separation en grand.

A l’exclusion de la chaux et des autres substances
alcalines, il faut donner la preference ä l’acide sui-
furique, parce que cette maticre etenduc d’eau n’a pas
d’aetion chimiqueet nuisiblesurle suc de betteraves,
tandis que la cliaux l’altere j la differenee de coinpo-
sition naturelle de ce suc avec celui de Cannes, est
la cause de la differenee d’aetion de cet agent.

La proportion la plus convenable pour operer la
Separation de ralbumine est de 1977 grains d’aeide
sullurique concentre a 70 degres de rareomefre de
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Baume sur ccnt livrcs de jus. II faut que cet acide!
soit prealablement etendu dans la proportion de
cent livrcs d’acide ä 70 degres sur a5g livres d’eau,

Dans la fabrique de Cunern et dans celle de Kraya
pour acidifier le suc de betteraves, on se sert d’une

El. 11. mesure d’etain, fig. i 5 , PI. II, dont la capacite est

Fjg. i5. g c p OUCCS cubiques et denii; cliacunede ces me-
sures contient sept livres de suc; on verse six de ces
mesures, c’est-a-dire, quarante-deux livres de suc
dans un pot de terre, fig. 16, et on _y ajoutc
plein la mesure d’etain , figure 1 7 , qui con-

Fig. 16. tient onzc loth trois quarts d’aeide sulfurique;

Fig. 17. etendu d’eau dans la proportion indiquee ci-dessus. j
L’acide est niele au jus avec uue spatule de bois,j
et on porte le pot dans un endroit aere oii 011 le laisse t
jusqu’au lendemain. Le suc exprime dans la matinee 5
doit ctre acidifie avant midi, et eelni de la lin de la j
journee doit l’etre le soir meine ; autrement ce suc j
serait dans le cas de ferrnenter.

On pourrait remplacer les vases de terre , ßg. t 6, |
par des vases ou chaudieres d’etain de la conte- i
nance de 1000 a i5oo livres; par-la on economise- s
rait le tems, la maiu-d’ceuvre et la casse. !

La clarilication du suc acidifie se termine au \
moyen de l’appareil qui va etre decrit.

Fig. 18. a b c d, fig. 18, est une cliaudiere ronde de
cuivre, dont le fond a d est plat, et parfaitement ;
uni; son bord superieur est entoure d’un cerele
eb cf de trois a quatre pouces de largeur. Au fond
de cette cliaudiere est un tuyau de cuivre solidement
soude cig, dont le bout se termine un peu conique-
ment. On y adapte ayec la poudre d’eiueril le beut
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hi, fig■ 19, du coude ä angle droit hik. Cet Fis- J 9-
ajutage doit etre fait de maniere qu’aucun fluide ne
puisse passer, et que le tuyau cependant puisse se
mouvoir en tout sens. On place la chaudiere dans
une cuve de bois de sapin plus large par le bas que
par le baut, et de maniere que son fond se trouve
a deux pouces de distance de celui de la cliaudiere,
et qu’il y ait un intervalle de deux pouces egalement
cntre les parois de la cliaudiere, et celles de la cuve
qui s’elevant obliquement embrassent tres-exacte-
ment la chaudiere par le haut. Les bords de la cuve
sont recouverts par le rebord eh , c/’de la chaudiere
qui y est cloue de maniere ä ne pas y laisser passer
de vapeur. On s’oppose encore mieux au passage
des vapeurs , au moyen d’un bon mastic ä l’epreuve
de l’eau et de la clialeur, et de feuilles minces de
plomb qu’on adapte entre le bord de la chaudiere et
celui de la cuve.

Le fond de la chaudiere est Supporte par celui
de la cuve, au moyen de morceaux de bois de deux
pouces de haut, places ä la distance de dix-huit
pouces les uns des autres. On pratique ä un cote de
la cuve une ouverture pour y faire passer le tuyau
de la chaudiere a g , qu’on lute exactement avec le
mastic et les feuilles de plomb. Le fond de la cuve
doit etre fait avec des planches de trois pouces d’epais-
seur, et les bords lateraux doivent en avoir deux.
Aulicu de cerceaux de bois on mailltient la cuve avec
des clialnes de fer, munies de vis et d’ecroux pour
la resserrer a volonte. La figure 20 represente la Fig. 20.
coupe de la chaudiere dans la cuve; la coupe est
ccnsee passer par le diametre; ab cd est la cliau-

4
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diere, cf gh la cuve , ii les morceaux de bois qui
supportent le i’ond de la cliaudiere, k le tuyau soude
au fond de la cliaudiere, et traversant lateralement

Kg. 21. la cuve. La figure 21 represente le cote infericur
du fond de la cuve qui recoit la cliaudiere : ci a est
un fort morceau de bois attache juste au milieu du
fond des deux coles, et egalement distant de l’en- I
droit oii est soude le tuyau qui traverse la paroi de j
la cuve. Les deux bouts ab, ab sont arrondis a l’en- j
droit ou ils depassent le fond de la cuve; c est un
trou d’1111 pouce de diametre pratique au fond de la
cuve. On voit la coupe de ce morceau de bois en /,
figure 20.

Fig. 22. A , fig. 22 , est une cucurbitc de cuivre, dont le
fond ab est plal, et dont les parois laterales a b cd
sont droites. La partic supericure de cette cucurbitc
cf de s’eleve en diminuant, comme l’indiquc l’ins-
pection de la figure ; a son ouverture est le col droit
gh entoure d’un bord plat, large de deux pouces
hikg.

Fig. 23. Cefd, fig. 25 , est une plaque forte et ronde de
cuivre, ä laquelle on a soude un rebord large aefb.
La plaque cefd, qui est le couvercle de la cucur-
bite, entre juste dans son col, et le rondqui depasse
s’adapte exactement sur celui qui entoure le col de
la cucurbite. Les deux bords du couvercle et du col
de la cucurbite doivent fermer exactement. On les
attache fortement avec des vis, et on les lute avec
un mastic et des feuilles minces de plomb.

Cette cucurbitc, qu’011 appellera cliaudiere ä va-
Fig. 2^<. peurs, est representee^g'. 24, muree dans un four-

neaua la Rumford. O11 n’en voit que la partic supe-
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H'eurc. Le fourneau A est enfonce eil lerre jusqu’a
la ligne ococ, afxn que la chaudiere a vapeurs ne soit
pas trop Laute, a est le cendrier dans lequel on laisse
toujours un passage libre a l’air, bb est un canal.
menage pour laisser aussi un passage ä l’air qui doit
aliraenter le foyer. On recouvre ce canal de planches
qui ne joignent pas hermcliquement ; c est l’ouver-
ture du foyer, et qui seit a introduire le combus-
tible; de cbaquc cote du fourneau sont les niurs ecl
sur lesquels on fixe des solives d’un bois dur, au
moyen de Landes de fer. On eleve ä l’autre extremite
du diainetre des cuves bb , ßg. 21 , deux semblables
mnrs fg,fg , qui se trouvent paralleles avec les murs
de, de, et qui recoivent coinme eux les solives llll.

Ces solives doivent toutes avoir au milieu un
crcux demi-circulaire ou crapaudine dans laquelle
sontplaces les axes ab, ab de la fig. 21. O11 voitdans
cette figure 24, aux deuxcotes du fourneau, les cliau.
dieres ii dont les axes se trouvent dans les crapau-
dines //■ 011 voit sur le devant, immediatement au-
dessus de la vis, le tuyau Ä de la ßg. 20, surmonte
de l’autre tuyau mobile hik de la figure 19. Sous
cliaque chaudiere on met sur le devant, au milieu ,
une espece de treteau compose de deux montans
courls mn , mn emboites dans une solive inferieure
op, et allermis pardes etrillons : qr est un fort mor-
ceau de bois au milieu duquel 011 a forme un ecrou
qui recoil la vis s. Le bäton uv sert ä faire montcr
ou descendre la vis, et passe par sa tete t; cette
vis doit seulement toucher le fond de la cuve i,
lorsqu’il est horizontal. Par derriere, le bord de
la cuve i est Supporte au meine niveau par
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im mur de maconncrie qti’on ne voit pas dans Ia
planche. Lorsqu’on a besoin de penclier la cuve cn
avant, il faut baisser la vis en appuyant un peu
sur le bord de devant de la cuve; cela suflit pour
vaincre la resistance qu’oppose un poids leger, que
pour plus de surete il est bon de metlre du cote du
mur.

Le but qu’on se propose, avec cet appareil, est de
pouvoir chaulfer de grandes masses de jus de bctlc-
raves, sans risquer de les bruler, saus meine les faire
bouillir, ce qui est nuisible a l’extraction du Sucre.

La machine remplit parfaitement ce but, on fait
chaulfer l’eau de la chaudiere du fourneau A; les
vapeurs de cette eau bouillantepassentpar les tuyaux
adaptes au couvercle, et se rendent dans l’espace
entre la chaudiere i et la cuve qui l’entoure. On
laisse sortir par rouverture c, fig. 21 , pratiquec au
fond de la cuve , l’excedent des vapeurs qui sans cette
precaution seraient dans le cas de faire briser la cuve.
On peut chauffer, au moyen de ces vapeurs, jus-
qu’ä 79 degres le liquide contenu dans les chau-
dieres, ce qui ne fait qu’un degre de dilference avec
l’eaii bouillante.

Cette explication facilitera l’intelligence de ce qui

Kg. 2 j. reste encore a decrire. La figure 2S represente le
couvercle de la chaudiere ä vapeurs vud’en haut, et
qui doit etre lixe sur le bord plat qui en toure le col
de la chaudiere; bbb sont les trous.

Kg. 26. abcd , fig. 26, est un tuyau de cuivre a angle
droit, dont le diametre interieur egale celui des ouver-
tures du couvercle 5 son embouchure est entouree
d’un bord plat de cuivre jaune soude fe t qui est fixe
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sur les ouvcrtures b du couvercle fig. 25 . Autour
de l’embouclmre cd de la partie horizontale kc, on
soude im anneau de cuivre jaune cghd qui a une vis
depuis c jusqu ’5 g, et un hord saillant ii oii eile se
termine.

abcd,fig. 37 ,estuntuyaiidecuivresemblableäcelui Fig. 27
fig. 26. II est muni d’une soupape e, au rnoyen de
laquelleonl’ouvrcou onle ferme ä volonte. Autour de
son einboucliure ac, on soude un bord plat de cuivre
jaune, et on y fixe une boite mobile h i qui entoure
Ictuyau exactement, et peutetre avancee ou reculec.
Cette boite renferme un ecrou qui sc visse avec
cghd de la fig. .26 ; alors les deux tuyaux fig. 26 et
27 n’enfontplus qu’un, qu’on separe a volonte.

La fig. 28 represente l’extremite abfc du tuyau Fig. 28
fig. 26, qui s’adapte par les vis qu’on y voit. sur une
des ouvcrtures b du couvercle fig. 26.

La fig. 29 represente une boite de cuivre jaune Fig. 29
ab cd qui diminue vers le bas en forme de ebne ; au
milieu est un bord large crZe/'traverse en quatre en-
droits par des vis. La partie ghed s’adapte juste daus
uue des ouvertures b du couvercle de la chaudiere,
fig. 28, et y est vissee par les quatre vis edefi.

Dans la boite, fig. 29, s’adapte un tuyau abcd }
fig. 3 o , sur lequel on a soude un vase ou reservoir Fig. 3 o
de cuivre eadf qui ne forme qu’une seule piecc avec
lui. On soude dans l’interieur et vers la partie supe-
ricure de ce reservoir une bande de cuivre lamine
gh, au milieu de laquelle 011 fait un trou de deux
lignes de diametre; on en soude deux autres en mn ,
kl dans les parties inferieures de ce reservoir.

Ccs diverses bandes servent a maintenir drohe
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une tige cylindrique de laiton ou de fer bc , a laquelie
Fig. 3 r. on a soude une splicre a, fig. 5 i , de cuivre raince

lamine, composee de deux pieces exactement soudees
Fune ä l’autre. Dans le milieu de cette verge en d
est un morceau de cuivre soude fait en cöne qui
s’adapte juste , et bouclie une ouverture coniqne
pratiquee dans un fort morceau de cuivre ii, qui est
soude dans le bout interieur du tuyau ab cd.

Pour rendre l’ensemble de ces diverses parties plus
facile ä comprendre, on a reuni les figures 3 o et 5 i
en une seule toute cette piece composee de la boule
a, de la tige soudee bc et du morceau de cuivre d,
doit etre si legere, que si on met la boule dans l’eau
en dirigeant la verge perpendiculairement, eile ne
puisse s’y enfoncer que du tiers de son diametre.

F!g. 32. On voit representee par la figure 52 une des bandes
de cuivre gh, mit, kl qui servcnt ä maintenir droite
la tige cylindrique bc.

Les deux cliaudiercs ayant etc disposees, conune
on vicnt de le decrire, aux deux cotes du fourneau
A ,ßg- 24, ou se trouvent les cliaudiercs a vapeurs,
on place la boule ci, fig. 5 1; on fait passer la
verge de cuivre jaune a travers la bolle de cuivre
de forme conique , fig. 29 , qui se trouve vissee au-
dessus du trou b du couvcrcle de cette cliaudiere.
On visse ce couvercle sur la cliaudiere; les doubles
tuyaux ä angle droit, fig. 26, sont cgalement fixes
sur les deux autres trous b b du couvercle. O11 fait
dans les cuves ii, au-dessus du fond, des trous ronds
dans les parois du cote du fourneau. Les bouls bd
de la fig. 27 , s’adaptent juste dans ces trous, saus
depasser le bois du cote interieur de la cuve; 011
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reunit les tuyaux de la fig. 26 avec ceux de la fig. 37
aussi cxactement qu’il a ete decrit plus haut. Ä la
jonction de la cuve avec le bout du tuyau, fig. 37 ,
on lute avec un bon masdc, afin d’empeclier les va-
peurs de sortir en pure perte. La verge bc- ,fig. 5 i ,
soudee ü la boule a, est dirigee perpendiculairement,
et passee au milieu des trous des bandes de cuivre
hl, mn et gh. Puis le tuyau ab cd, fig. 5 o, est
place et fixe avec la poudre d’emeril dans la boite
conicpie , fig. 29. On adapte dails le trou c , fig. 21 ,
au fond de la cuve , un tuyau en cuivre d’un pouce
de diametre j ce tuyau a un rcbord qui est fixe dans
la cuve par des vis de bois. A son extremite 011 a
menage un ecrou auquel s’adapte un tuyau de fer ou
de cuivre : ce tuyau sert, comnie 011 le verra bientot,
a degager les vapeurs et a faire ecoulcr l’eau de la
cuve; cette eau est re§ue dans le vase o, fig. 24,
dans lequel le tuyau entre presque jusqu’au fond.
L’eau, en s’elevant dans le vase 0 , forme une pres-
sion sur les vapeurs du tuyau, et meine sur celles de
tout l’appareil ; cette pression peut. etre utile pour
le raffinage, coinme il sera dii plus bas, mais il con-
\ient de la limiter, crainte de rupture; il suflit donc
de la faire ecouler par un robinet. Cet appareil tres-
simple a l’inconvenient de laisser repandre dans
l’atelier des vapeurs aqueuses qu’011 ne saurait em-
peclier meine en couvrant le vase o. On peut lui
substituer l’appareil indique au cote gauclie de la
fig. 24. Cet appareil differe du precedent en ce que
le vase o est remplace par une espece de cloclie de
cuivre, au fond lateral de laquelle 011 a applique
le siplion t , rcprescnte seid , fig. 55 , qui laisse
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ecouler dans le vase u , l’eau une fois qu’elle est

parvenue ä sa liauteur , et en ce que les vapeurs trou-

vent une issue au-dehors par le tuyau r. Cette cloclie

est traversee dans le haut par le tuyau n qp , qui

sert interieurement d’issue aux vapeurs, et qui est

coupe obliquement au point n , de maniere ä etre |

separe ä volonte. On entoure les deux bouts de

tuyau ä leur jonction avec un lut de farine pour em-

pecher les vapeurs de sortir.

Chaque chaudiere doit avoir un couvercle , que,

pour ne pas rendre trop lourd, on compose de plu-

sieurs pieces reunies par des charnieres, ce qui per-

met de ne lui donner que rouverture dont on a
besoin.

Outrel’avantage qu’a cetappareil d’eviter de bruler

les sirops , il a celui de permettre de relirer le suc

epure avec toute la facilite possible. On procede a

FOperation de la clarification de la maniere suivante.

On remplit d’eau la cucurbite renfermee dans le

fourneau ,fig- 24 , par le reservoir qui est au-dessus,

et qui est represente fig. 5o. L’eau dans la cucurbite

a vapeurs doit etre en süffisante quantite pour faire

monter la boule a,fig. 3i , au point que le pelit

c6ne de cuivre jaune soude autour de la verge b c

qui traverse le tuyau conique ab cd, fig, 3o ,
bouche l’ouverture inferieure du morceau de cuivre ii.

On finit de remplir le reservoir jusqu’en haut j alors

la cucurbite ä vapeurs se trouvera remplie d’eau

environ ä moitie. Tandis que l’eau chaufFe , on

ouvre la soupape e , fig. 27 , du tuyau qui va de la

cucurbite ä vapeurs dans la cuve de la chaudiere L

On ne se sert d’abord que d’une chaudiere 3 pour
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cela il suffit de fermer la soupape du tuyau oppose.
Voici comment on procede : on remplit la chau-
diere, on la couvre et ony applique le tliermometre,

fig. 54 , par une ouveriure pratiquee ä cet elFet. Cet Fig. 34.instmment, connu de tout le monde, sert ä indi-
quer les degres de clialeur pendant toute 1’Operation
de la clarification. II est ici renferme dans une boite
de fer-blanc jusqu’au 3 o e degre, parce que les degres
infericurs sont inudles pour cette Operation.

L’eau est reduite en vapeurs elastiques dans la
cucurbitcj ces vapeurs passent par le tuyau dans
l’espace de la cuve qni se trouve entre ses parois
et cclles de la chaudicre; lä, une partie, en se con-
densant , se rcforme en eau, qui prend son ecou¬
lement par le tuyau visse au fond de la cuve et se
rend dans le vase oü ce tuyau aboutit. La trop grandß
quantite de vapeurs qui aurait pu faire eclater la
cuve , s’echappe en meme tems avec l’cau par ce
tuyau a mesure que l’eau diminue dans la cucurbite
a vapeurs. La boule de cuivre qui la surnage se baisse
et laisse ecoulcr du reservoir superieur autant d’eau
qu’il en faut pour soulever de nouveau la boule et
fermer l’ouverture qui la laissait ecoulcr. II faut donc
de tems en tems remplir le reservoir d’eau : on
se sert a cet elFet de l’eau chaude contenue dans le
vase p.

Deux lieures ou deux lieures et demie suffisent
pour communiquer a la masse contenue dans la chau-
diere une clialeur de 79 degres il faut un peu plus
de tems si Ton cliaufFe les deux cliaudieres ä la fois ■,
il faut encorc moins de tems pour obtenir ce degre
de clialeur si on comprime les vapeurs , en l'aisant
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plonger davantage dans l’eau l’embouchure du luyau
qui sert d’issue ä l’eau et aux vapeurs de la cuve.
Le degre de cette compression depend de la soliditii
de l’appareil; car, comrae on l’a dejä observe , si
eile est tres-forte, eile peut faire eclater tout l’appa-
reil. Cependant, comme par cette compression on
gagne du tems en epargnant le combustible , il faut
avoir egard a ces considerations en construisant l’ap-
parcil.

Aussitot que le iliermometre indiqne 79 degres, 011
cesse de chaufler le fourneau, bienlot le tlicrmo-
rnetre baisse alors on dcvisse la boite qui a servi it
reunir les deux bouts des tuyaux conductcurs des
vapeurs ; on enleve le thermometre ainsi que le cou-
vercle, on devisse le tuyau du fond de la cuve, si 011
a fait l’appareil comme il est indique au cbte droit ,
fig. 24au contraire, si on a suivi la disposidon
indiquee du cote gauclie , on ne fait qu’enlever lc
lut qui enveloppe la joncdon des deux tuyaux.

On trouve la masse couverte d’une eeume epaisse
et noire, dont il sera question plus bas. On doit
l’enlever avec precaution au moyen d’une ecumoire,
afin quelle ne se mele pas avec le reste du liquide:
on met cette ecume sur untamis pose sur un cluissis;
cette ecume enlevee, on trouve le suc clair presque
jusqu’au fond, oii il se trouve un depot. Pour ötci
le suc de la cliaudiere , on l’incline doucement au
moyen de la vis s; on place au-dessous du tuyau
qui sert a recoulement un chässis couvert d’un drap
de laine ou d’une toile ni trop line ni trop grosse,
qui y est attacliee solidement. Cela fait, 011 baisse
le tuyau mobile, en forme de coude, adapte au luyau
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solide au fond de la cliaudiere, et qui traverse la
cuve , et on laisse ecouler le liquide sur la toile.
A mesure que la cliaudiere se vide, on baisse davan-
tage ce coude, de manicre qu’a la fin son embou-
cliure se trouve dirigee en bas. Le suc , apres avoir
passe par la toile, est reju dans un vase de cuivre
place au-dessous , et est alors degage de toute im-
purete qui aurait encore pu s’y trouver. Ce suc , ainsi
clarifie, est reserve pour l’emploi dont il sera ques-
lion plus bas. La cliaudiere videe, on fait couler le
depdr. vers rembouchure du tuyau, et on le verse
sur la meine toile qui a servi ä faire passer le suc.
Cclui qui decoule de cette maniere, est inele avec
le precedent. Le Sediment et l’ecume restans sur les
toilcs fontun ex cell ent engrais. Les cliässis avec les
toiles qui ont re<ju reciune et le Sediment, doivcnt etre
places dans un endroit frais et aere pour prevenir la
fermentation que la chaleur accelererait. Apres cette
description detaillee de l’operation mecanique de la
clarilication du suc de betteraves , on va passer ä
celle de la partie ebimique.

La cliaudiere ayant etd bien netoyee, on la met
en place , on repand uniformement sur son fond
de la craie blanche pnlverisee dans la proportion
de 7 j de lotli par chaque pot de /p livres de suc
acidifie de la veille. On remplit la cliaudiere jus-
quaux dcux tiers seulement, pour laisser de la place
a recume qui se forme par suite de l’eflervescenee.
On reunit les depöls qui se forment dans les pots ,
et on verse le tont dans la cliaudiere. Ou remarque
que la partie superieure du suc acidifie la veille est
clairej mais le fond est trouble, d’une couleur gri-



sätre, parce qu’il contient des flocons d’albumine
precipites par l’acide et d’autres impuretes. On agite
le suc avec la craie pour que la combinaison se fasse
exactement ■, car le but qu’on se proposc dans cette
Operation est de saturer par la craie l’acidc sulfu-
rique precedemment ajoute au suc. 11 se forme un
Sulfate de chaux qui se deposc en grande partie au
fond de la cliaudiere , et conslilue la majeure partie
du depot qui s’y trouve. Cette precipilation a lieu
en raison du pcu de solubilite de ce sei qui exigc
470 fois son poids d’eau pour etre tenn en dissolu-
tion : le peu de ce sei qui reste dans le suc en cs:
Separe par un travail ulterieur.

Par l’addition de la craie au suc acidifie, non-sen-
lement on sature l’acide que ce suc contient, mais
011 s’oppose encore a l’action de cet acide sur lc
cuivre des cliaudieres, en raison de l’aüinite plus
forte de l’acide sulfurique pour la craie que pour lc
cuivre. La proportion de craie indiquee estbeaucouj)
plus considerable qu’il ne faut pour saturer l’acidc
sulfurique mele au suc • mais il vaut mieux employer
cette matiere en unc quantitc un peu plus forte, quo
de risquer que tout l’acide ne soit pas sature. Lu
depense d’ailleurs est si modique qu’on ne peut l.i
meltre en balance.

II semblerait que toutes les especes de terres cal-
caires qui contiennent del’acide carbonique, pour-
raient etre employees ä cet usage j mais l’experiencc
a prouve le contraire. La veritable cause en est peut-
etre que ces pierres calcaires sont tonjours melees
avec d’autres substances etrangeres; de sorte quc
leur poids n’indique pas celtii de carbonate calcairc



DE BETTEKAVES.
Gl

r(Sel : en outre , ces matieres etrangeres ont paru
niiirc ä la clarification. Par lacombinaison de l’acide
sulfurique avec la cliaux du carbonate calcaire ,
l’acide carbonique qui la saturait devient libre, et
reste interpose dans le suc, ou s’y montre par petiles
bulles. L’experience a prouve la necessite de degager
cet acide avant le raffinage , parce qu’on a remarque
que l’extraction du Sucre en devenait plus facile. Le
nieillcur moycn de degager l’acide carbonique con-
tenudans le suc desacidifie par l’addilion de la craie,
est d’y ajouter de cette meine craie, mais reduite ä
l’etat de chaux vive parl’action du feu. Dans cet etat
cette chaux reprend l’acide carbonique que le feu lui
avait enleve. Pour reduire la craie a l’ctat de chaux,
il suffit de la bruler dans un four a chaux ordinaire
ou dans tout autre. Une clialeur rouge continuec
pendant quelques heures suffit. Lorsqu’on la prepare
d’avancc, il faut la conserver dans des vases bien
fermes, pour empecher tout contact avec l’air auquel
eile enleve l’acide carbonique qu’il contient avec
plus de rapidite que toute autre espece de chaux.
Alors eile redevient ä son etat primitif de carbonate
calcaire, et ne serait plus propre ä l’emploi pour
lcquel on la reserve.

Ainsi donc un quart d’heurc apres avoir mele dans
la chaudicre le suc avec la craie, on ajoute la craie
calcinee dans la proportion de deux un quart de loth
par chaque pot de 4 2 livres de suc.

L’addition de craie calcinee est plus considerable
dans cette proportion qu’il ne faut pour absorber
l'acide carbonique; mais l’excedent est destine a de-
composer le sei ammoniac qui se trouve presqua-
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toujours dans ce suc, et nuit ä l’extractkm du sucrd,
La chaux qui decompose aiusi le sei ammoniac forme |
un muriate calcaire, dont la presence dans le suc ne |
nuit plus ä l’extraction du sucre. ,

On delaye dans un pot rempli d’eau la quandte ■
de craie calcinee determinee par le nombre de pots I
de la contenance de 42 üvres cliacun verses dans la;
chaudiere. O11 en fait un lait de chaux qu’on mele j
avec le suc j on passe un peu de suc dans les pots'
pour les rincer, et 011 ajoute egalement ce rincage
dans la chaudiere. i

Le melange etant bien fait, on couvre la chan
dicre, on y place le thermometre. Si on a eu soin
pendant la preparation du suc de chauller d’avance
la cucurbite a vapeurs presqu’au degre d’ebullition,
la masse du suc ne tarde pas elle-menie a etre chauflee.
Lorsque le thermometre est ä 5o degres, on decou-
vre la chaudiere ä moitie, et on y ajoute du lait
ecreme. On compte pour chaque pot de jus un ticrs
ou un quart de quart de lait. On remue bien toute la
masse, eton recouvre la chaudiere. Lorsque le ther¬
mometre est a 79 degres , on laisse le feu s’eteindre ;
bientot le thermometre baisse, et quand il est tombe
ä 5o ou 60 degres , on devisse le tuyau conducteur des
vapeurs , et on decouvre la chaudiere. Avant la clari-
fication, 1’albumine separee du suc au moyen de
l’acide sulfurique, etait en flocons trop legers pour
pouvoir etre separee , mais par l’action de la chaleur
cette albumine prend de la consistance, et l’addilion
du lait ne laisse pas que d’y contribucr beaucoup.

Toutes les parties separees du suc le surnagcnt,
et forment uue croute noire, pour ainsi dirc, d’un
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seul morceau, qu’on enleve avec une ecumoire de cui-
vre. Le succlair se trouve au-dessous de eette croüte.
Onadit, en traitant la partie mecanique, quelusage
on faisait de cette ecume et du Sediment qui se trouve
dans les cliaudieres. On a aussi decrit la maniere de
proceder pour vider les cliaudieres; afin de ne point

| 'faire de repetition inutile, on renvoie ä ce qui a
deja ete dit ä ce sujet; et on se contente d’observer
que lorsqu’on verse les ecumes et le Sediment sur les
toiles, le suc s’ecoule d’abord assez facilement mais

! bientot cet ecoulement se ralentit, parce que les in-
terstices de la toile ou du drap se sont bouches, et
le suc est dans le cas d’entrer en fermentation avant
l’entier ecoulement. Pour eviter cet inconvenient,

j on fait glisser successivement la toile sur le cliässis,
{ de maniere que l’ccume se trouve alternativement
Usur toutes les parties non obstruees de la toile j lors-
; qu’on enleve l’ccume et le Sediment, l’un et l’autre

1( sont sous la forme de morceaux ou flocons d’une

certainc grosseur qu’il faut se garder de trop diviser;
car plus ces flocons sont dans un etat de division,
plus facilement ils s’inserent dans les interstices des
toiles et tamis , et moins le suc s’ecoule facilement.

Le suc clarifie obtenu par ces diverses especes de
liltration, consiste en eau, en Sucre cristallisable,

eil melasse ou sirop non cristallisable', en parties

? gonuneuses, et enfin en Sulfate de chaux qui y est

1 reste apres la Saturation.
i L’ecume consiste en albumine, en matiere extrac-
| l ive, en carbonate de chaux, cn sulfate de chaux,
I et enfin cn matiere caseuse qui provient du lait
\ ajoute.
1
ii
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Pour extraire le Sucre cristallisable du suc, il laut [
d’abord lui enlever le sulfate de chaux, et dimiuuerj
la quantite d’eau qui tlent ce sei en dissolution; car;
la presence de ce sei, non-seulement souille le sucre, |
mais eile rend encore le raflinage plus dillicile. L’ex-
traction du sucre sera le sujet de la section suivante.!

CINQUIEME SECTION.

De la concentration du suc de Betteraves pouren
faire le sirop.

L’appareil pour la concentration du suc est tout-

ä-fait semblableä celui employe pour la clarification

11 n’y a que cette seule dillerence que les chaudieres

evaporatolres n’ont que sept pouces de hauteur,

tandis que celles ä clarifier en ont dix-lmit.
Ces dernieres sont plus profondes, parce qu’elles

n’ont pour destination que de chaull'er de grandes
nrasses de suc de betteraves; mais les chaudieres eva-
poratoires, qui ne remplissent leur but qu’en raison
de la multiplicite des surfaces qu’elles presentem,
n’ont plus besoin de cette profondeur.

On emplit donc les chaudieres ä la hauteur de tont
au plus six pouces ; une trop grande profondeur
retarderait trop l’evaporation , et denaturerait le
sucre cristallisable en le convertissant en Sucre non
cristallisable ou melasse. Si on avait trop de suc
pour une seule chaudiere , il vaudrait mieux le par-
tager en deux, ne düt-il y en avoir qu’une hauteur
de trois pouces dans chacune.

Il est donc important d’accelerer l’evaporation au-
tant que possi]jle par une chaleur qui ne soit pas



DE BETTERAVES. 65

trop vive ■ l’appareil ä la vapeur remplitparfaitcment
ce bul , en ce rpi’on peut augmentcr ou moderer la
chaleur ä volonte; qu’il est impossible de bruler la
masse, en ce que cette masse ne peut recevoir le
degre de chaleur de l’eau boulllante, degre de cha¬
leur qui 1ui est nuisible; et enfin en ce que la masse
ne pouvant pas bouillir, laisse former ä sa surface,
ou precipiter, le sullate de chaux qu’on peut alors
enlever faeücment.

Les cliaudieres evaporatoires ne pouvant pas etre
couvertes , il est bcaucoup plus dillicile de les echauf-
fer. Une chaleur de 70 (legres est uecessaire a l’eva-
poration : si eile ne se faisait qu’ä 5 o, on risquerait
de voir entrer la masse en fermcntation qui, quoique
legere, 11’en serait pas nioins nuisible. On oblient
facilement une chaleur de 70 et meine 80 degresparla
compression de la vapeur, pourvu que l’appareil soit
fait assez solidement pour qu’il ne se fasse point de
nqiturc aux endroits des jointuros des differentes
pieces dont il est compose. A mcsure que l’evapo-
ration s’avance, le sullate de chaux, laute de dissol-
vant, sc precipite au fond sous la forme de petits
cristaux pulverulens , ou se forme en croütes minces,
Manches et cristallisees, qui surnagent a la surface.
Cette croute retarderait 1’evaporation , on la brise et
on l’enlevede tems en tems avecrecumoire de euivrej
011 la jette sur une toile placee au-dessus de la cliau-
diere , alin que le suc qui s’en ecoule tombe dedans.
La fig. 56 , Pl. 111 , represente le cliässis ou la toile pi. m
avec ses cötes longs qui reposent sur la chaudiere. Fl S- 36
Le tamis ne doit pas etre cloue sur le cliässis , pour
pouyoir le laver apres s’ea etre servi-

6

\
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Oii continue l’evaporalion jusqu’a ce que le suC

ait acquis la consistance (Tun sirop; on connait ce

degre lorsqu’en versaut de ce suc concentre dans uue

cuillere, le liquide ne forme pas un liier. contiim,

nuiis qu’il parait plutot se delachcr en petites masses

comme angulaires. L’habitude de travailler, et sur-

tout la pesanteur specilique du sirop, fcront encore

mieux counaitre ce degre. Cette pesanteur specilique,

ä une temperature de 12 degres de lieaumur, doil

etre a l’eau comme 1 34-8 est u 1000.

II faut egalenient eviter de concentrer trop 011
trop peu le sirop. Dans le premier cas, il retient trop
de Sulfate de chaux en Suspension, que la viscosite
du sirop empeche de se precipiter ; dans le second '
cas, il en retient trop en dissolution.

Le sirop cliaud coutient toujours une certaine

quantite de ce sei, etpour l’en depouiller il laut l’ex-

poser pendant quelque tems dans un endroit frais.

Lorsque le sirop a eie amene au degre de con-

cenlration necessaire , 011 le retire des chaudieres de

la meine maniere qu’il a ete prescritpour lesuc. O11

a soin de le separer du sulfate de cliaux ou selenite

qui se trouve au lond de la cliaudiere, et on lc

37. verse dans des vases de terre cuite , fig. 57. Ces

vases sont d’une forme conique ■, ils vont en dinii-

nuant vers le haut, et out deux anses. O11 nommera

ces vases pots a Sediment; ils doivent etre faits d’uno

päte de terre bien cuite , afin que le sirop ne pdnetre

pas dans leurs pores j ce qui, a la longue, Je lcrait

aigrir et fcrmenter. On doit avoir un assorliment de

ces pots, auxquels dans la fabrique 011 a pratique

une espece de goulot horizontal qu’011 peut bou-
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eher avec du liege. Ces goulots sont places dans

les pots , depuis un jusqu’ä six pouces de distance du

fond; il faul que les bouchons remplissent entiere-

ment la longueur du goulot, saus cependunl le de-

passer interieurement.

On verse le sirop suivant son degre de limpidiie

dans des pots , dont les goulots sont a plus ou moins

de distance de leur fond, et on expose ces pots ä

Sediment a une temperature mediocre, oü 011 les laisse

pendnnt quelques jours Sans y toncher. Lorsqu’on a

enlcvele sirop de la chaudiere, on fait couler 1c. depot

au moyen d’une espcce de grattoir, f'ig. 35 , dans Fig. 35i

des pots semblables a ceux qui 011t servi ä acidilier

le suc. On j)orte ces pots dans un endroit frais.

Au bout de trois ou quatxe joul’s on debouclie lc

goulot des pots a Sediment; ou fait couler avec pre-

cautionle sirop, qui est alorsparfailement clair, dans

des vases semblables ä ceux qui 011t servi ä acidilier

le suc , et on reunit le depot a celui qu’011 a relire de

la chaudiere. Pour tirer parti de ces depolS, on les

verse dans !a chaudiere ;i clarifier, a une hauteur

d’environ huit pouces , on y ajoute leur poids et un

quart en sus d’eau de chaux; 011 remuc bien le toulj

on couvre la chaudiere apres y avoir mis le thermo-

rnetre, et 011 chaulle l’appareil a vapeurs. Lorsque

la masse est a a 5 degres de chaJeur, on ajoute par

cluique cent livres 10 quarts de lait ecrenrej on brasse

bien le tout, on recouvre la chaudiere, et on porte

la chaleur jusqu’a 79 degres. Älors on cesse le feu,

et on trouve, sur la surluce de la chaudiere , le lait

caille avec une partie des malieres impures dont il

S’est charge. Le resle des impuretes est au fond de
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la chaudiere, et. le liquide cst parfaitement clair ■ on
le concentrc de la meine maniere que le suc, et le
sirop qui en provient cst egalemcnt versc dans des
pots ä Sediment. Quant au depöt et ä la couche
d’ecume, on les conserve pour la labrication de l’cau-
de-vie. 11 est important de veiller ä la plus grande
proprete pour tous les ustensiles qui scrvent ä la
labrication du sirop , et cliaque fois qu’ils ont servi,
ils doivent elre laves avcc le plus grand soin. II est
egalement important que tous ces ustensiles soient
d’une matiere que le suc ne puisse penetrer, et il
faut se garder d’exposer ce suc dans des endroits
cliauds et humides avant qu’il soit parveuu ä la con-
sistance de sirop, car l’air chaud et humide bäte
singulierement la lermentation.

Sixiem e Section.

Du travail pour reduire le sirop en Sucre brut.

Pour obtenir du sirop le sucre cristallise qu’il
contient, il faut 1ui cnlever l’eau excedante qui
s’oppose a la cristallisation ; on atteint ce but en
laissant ce sirop s’evaporer lentement dans des vases
plats decouverls et exposes a une clialeur moderee
et continue, ou en le faisant concentrcr dans des
cliaudieres par une clialeur qui approche de cellc
de l’cau bouillantc. Par le premier mojen on obtient
le Sucre brut sous la forme de gros cristaux ou
candi j par le second on l’oblient a 1’et.at d’une
cristallisation confusc coinine le sucre qui vient des
Indes. On appellc la premiere metliodc cristcdlisa-
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tion reguliere , et la seconde cristallisation confuse

ou irreguliere.

De l’eoctrciction du sucre brut pcir la cristallisa-

tion reguliere.

Pour obtenir le Sucre brut. par cristallisation re¬

guliere, il faut lui enlever l’eau dans lacjuelle il est

dissous, et assez lentement pour que lcs petits cris-

tauxaient le tems de se ranger regulierement les uns

ä cöte des autres, et d’en former ainsi de plus gros.

A cet efFet , on met le sirop dans des plats de

terre cuite , fig. 58 , a la liauteur de 5 pouces. Fig. 38 .

Ces vases evaporatoires 011t 20 a 2/j. pouces de large

et 4 de profondeur : 011 les place dans une etuve

cliauffec de 25 a 5 o degres de Reaumur, sur des

rayons de lattes. L’etuve ne doit pas etre trop ele-

vee , afin que la clialeur y soit plus uniforme. On

etablil des rayons de 6 pieds de largeur, rfig. 5 g, Fig. 39.

dans toute la longueur de l’etuve : 011 laisse entre ces

rayons assez de place pour la commodile du Service ;

le rayon le plus bas est ä deux pieds de distance du

sol j les autres, jusqu’ä la liauteur de l’etuve , sont a

la distance de 8 pouces. O11 place les vases evapo¬

ratoires tout pres les uns des autres ■, l’ecliafaudage

qui les Supporte doit etre tres-soliile eu raison du

poids considerable qu’il doit recevoir.

Quelques jours apres que le sirop est a 1’etuve,

011 commence a apercevoir de petits cristaux qui,

si on ne les remue pas , se groupent de dilFerentcs

manieres , tant sur les cötes qu’au fond des vases;

il se forme aussi en peu de jours sur la surface du
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sirop une croute brillante, dure et cassante , au-
dessous de laquelle s’attachent de gros cristaux de
Sucre candi. Gemme la cristallisalion cn t.rop gros
cristaux rend dillicile la Separation du sirop qui se
trouve löge entre leurs interstices, ilvaut mieux, ton«
les quatre ä cinq jours , a mesure que la cristallisa-
tion se fait plus ou moins vite, briser cetle couche
cristallisee avec mi morceau de bois, remuer dou-
ceinent le liquide , detaclier tont ce qui cst au fond
ct aux parois, et le rcmeler dans le sirop. Par ce
moyen on accclerc singulierement la cristallisation
cn oll'rant aux molecules de stiere qui sont en disso-
lution dans la masse , une infinite de points de
ccutact.

La cristallisation ent'kre du stiere contenu dans le
sirop detnande six a buit semaines : on juge qu’clle
cst terminee lorsqu’apres avoir brise la croute cris¬
tallisee , ou voit au bout de quelques jours qu’il ne
se forme*plns qu’iine pellicule inolle non brillante
qui , mise sous IcS dents , n’oflre plus de cristaux
croquans. Cette peau se forme par repaississement
de la ]tartie non crisuillisable du sirop. Si on pous-
sait trop loin la concentration du sirop , il serail tres-
diilicile d’isolerle Sucre cristallise du stiere non-cris-
tallisable , et celui qu’on obtiendrait se trouverait
d’une qualite inferieure.

La cristallisation terminee, on enleve de reiuve
les vases evaporatoircs, on les porte dans un endroit
frais ct humide ; le sirop, par ce moyen, deviem
moins tcnace et plus liquide.

Le stiere cristallise dans cet etat se trouve mele
avec le Sucre visqueux ou melasse et avec la malierc
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muqueuse de la betlerave. Pour isolcr le Sucre de

ces matieres , il faul proceder de la maniere suivante :

oii prend des forrnes et des pot.s connus , dans les

ndlineries, sous le 110m de bälarcles et de pots de,

bätcirdes. Dans l’interieur des formes, pres de la

poinle, on met un cöne creux eu lerre cuite et perce

conrine un egouttoir , fig. 40. La figure /j 1 repre- F!g. 40.

seine cc cöne pose sur sa base , et la pointe en Kg- 4 t-

haut. Cette espcce d’egouttoir accelerebeaucoup l’e-

eoidemcnt de la melasse, et est de l’invention du

baroii de Koppy.

O11 lall treinper dans l’eau les formes et les pots,

et 011 verse dedans, lorsqu’ils sont encore humides,

le conlenu des vases evaporatoires ; on emplit les

formes jusqu’a un pouce de leur liordj on les met

a l’etuve, en les rangeanl par piles de trois de lar-

geur. Dans l’espace de six a huit semaines la melasse

decoule, et le Sucre, reduit aux deuxders ouauxtrois

quarls, reste sec dans les formes. On peilt le com-

parer au sucrc des colonics de premiere eristallisatioii,

auquel 11 est plutöt superieur en qualite qu’inferieur.
.Le Sucre de la jiointe du cöne se trouve encore mele
avec de la melasse, en raison de l’ascension capil-
laire, et laute de pression d’une colonne superieure
de sirop.

Si 011 ne veut pas purificr davantage ce Sucre, on
vide les formes, on separe le Sucre sec de celui Char¬
ge de melasse , on etend Tun et 1’autre separement
dans des greniers aeres, et on les rernue frequem-
mentpour exposersuccessivcmenttoutcs leurs parlies
au contact de l’alr. Par cette preparation le Sucre
prend un gout bcaucoup plus delicat et perd celui
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de melasse; ce sucre alors n’est plus visqueux et
prend un aspect sablonneux , sur-tout celui des cou-
ches superieures.

On doit clioisir pour ce travail les jours cliauds et
secs de 1’ete. Quinze jours on trois semaines sullisent
pour obtenir le degre de siccite convenable , et au
bout de ce tems chaque cspece est mise dans des
tonneaux et livrec au commerce. On met la melasse
dans des tonneaux cpi’on conserve a la cave , et on
les reserve pour l’emploi qui scra decrit.

On peut commencer le travail de la Separation
du sucre de sa melasse aussitöt qu’on a une süffisante
quantite de matieres; mais on peut aussi le dillerer
jusqu’au printems , cn raison des travaux qui ne sont
de ja que trop muldplies dans l’hiver. Dans ce dcr-
nier cas on conserve dans des tonneaux le produit
des vases cvaporatoircs.

Le sucre brut obtenu est enticrement semblable
au sucre des colonies, et comme lui est susceptible
de reccvoir, par le raffinage , toutes les nuances de
blancheur et les degres de purete qu’on pourrait de-
sirer. Ce sucre , a l’etat brut, n’est colore que par
la melasse qui salit sa surface : il ne s’agit donc que
d’cnlever cette surface.

Le terrage usite pour le Sucre des colonies peut
tres-bien etre adapte au sucre brut de betteraves.
Ce terrage consistc a delayer a l’etat de bouillie un
peu epaisse une quantite donnee d’argile blanche ;
on en verse une couche d’environ deux pouces d’e-
paisseur sur chaque forme ; on egalise la surface
des pains , afm quel’eau couteuue dans l’argile agisse
uniformement. Cette eau ne penetre que lenteuient
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Jans la raasse clu Sucre , et n’etant point en süffisante
quandtc pour le dissoudre , eile ne fall qu’enlever
la nielasse attachee ä la surface des crislaux. Cette
dissolution prend son ecoulement a travers les pores
qu’occupait la melasse, et, comine eile, sort par la
pointe des cönes. Par suite de l’infiltration de l’eau
l’argile finit par se dessecher pedt a petit ; on l’en-
leve et 011 la reserve pour etre employee de nouveau.

Pour teurer le Sucre brut de premiere cristallisa-
tion, il vaut mieux ne pas le sortir des formes , ni
le faire dessecher dans les greniers, comnre il a ete
dit ci-dessus.

L’argile dont 011 se seit pour le terra ge doit etre
blanche ; eile doit avoir une consistance teile qu’elle
ne laisse ecouler l’eau ni trop lentement ni trop
rapidement. Quand eile a trop de tenacile, 011 y
retnedie gar une addition de sable blanc fm en suf-

, fisante quantite , pour lui procurer le degre de fil-
; tration necessaire.
i. Pour bien delayer cette argile dans l’eau, il faut

la casser par pedts morceaux qu’on met dans l’eau
deux jours avant de s’en servir : il faut avoir soin
de la remuer de tems en tems. Il est difficile d’assi-
gnerle degre juste de consistance que doit avoir cette
terre, c’est ce que l’experience apprend beaucoup
mieux qu’on ne peut le decrire. O11 appelle donner
une terre l’action de verser ceLte argile sur la base
des pains ou cones , et suivant qu’on rcnouvelle plus
ou moins cette Operation , on dit clonner une terre ,
donner deux, trois terres , etc. Le Sucre qui a recu
la terre sur son fond, prend le 110m de Sucre Cou¬
vert 3 et on dit qu’ii a ete couvert une, deux ou trois
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fbis. Si l’on fait servil1 de nouveau la meine ar-
gile, il fallt avoir soin d’enlever le sucre et les im-
puretes qui se trouvent attacliees en-dessous , autre-
ment on risquerait de faire ferinenter la terre quand
on s’en servirait.

Les formes a sucre couvertes d’argile doivent etre
placees dans un endroit d’une temperature moderte;
mais il ne doit pas etre trop ferme, de peur qu’il ne
fasse contracter un gout de moisi au sucre, et ue le
couvre d’unc surface de moisissurc.

Dans l’espace de liuit il dix semaines, les formes
terrees laissent ecouler le sirop , et le sucre qu’elles
conliennent se trouve ldauc jusqu’a une certaine
profondcur. 11 y a dans les formes trois sort.es de
Sucre qu’on trie separement ■, la premiere ipii cst
ii la surface et qui est blanche , celle du milieu qai
est jaunatre, et eiifm la derniere qui occupe la pointe
du cöne et qui est la plus coloree. Chacunc de ces
espcces cst classee separeinent, et exposee dans les
greniers pour les seclier, comme il a ete elit pourle
sucre brut.

Si on voulait obtenir le sucre terre blaue ii une
plus grande profondcur, il laudrait renouveler l’o-
peration du terragej inais on doit atteudre (jue tout
le sirop soit egoutte, comme on a du atteudre que
toute la melasse le füt avant de mettre la premiere
terre : autrement on courrait le risque de fondre
beaucoup trop de sucre.

La melasse , ou sirop couvert, qui decoule du
sucre brut ii la suite du terrage , est de meilleur qua-
lite que celle qui s’est ecoulee avant le terrage, parce
que l’eau de la terre dissout toujours quelques pelites
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porlions de Sucre : on la conservc separemeiit dans

des tonneaux, et si eile est trop liquide , on l’cpaissit

auparavant dans la cliaudiere evaporatoire.

Si on voulait obtcnir du Sucre brut de premiere

cristaliisation un Sucre plus blaue que ne le peuvent

donner les terrages, il l'audrait procedcr comnie on

le fait pour le Sucre rußine des Sucres bruts des colo-
nies.

On verse , des la veillc , dans la cliaudiere a cla-

rifier, une quanlile donnee de Sucre brut, on y ajoute

ime Ibis et un quarl son poids d’eau de chaux forte,

on brasse bien ce nielangc et on le laisse passer ainsi

la miilj le lendemaiu, on cliaufle lentement la cliau-

diere, en reinuant souvent pour bien dissoudre le

sacrej on cliaufle jusqu’a 5 o (legres, et on y ajoute

20 quarts de lait ecreme par i oo liv. de sucre brut
dissous dans l’eau de cliaux. On recouvre la cliau-

diere , on y replace le ihermoinelre, et on cliaufle le

plus rapidement possible jusqu’a 79 degres de Reau-

inur; 011 niaintient ce degie de chaleur pendant en-

viron un quart d’lieure. On piociide |iour vider la
cliaudiere coinine il a eie dil ä Fardele de la clarifica-

tion du suc; 011 inet les ecumes et le depöt qui se

irouve au fond de la cliaudiere, sur des etamines

([u’011 place dans des endroits aeres et d’une tem-

perature modereej on reunit le sirop qui s’ecoule des

ecunies a celui qui a passe clair, et on verse le tont

dans la cliaudiere a evaporcr : 011 continue la con-

centration jusqu’ä ce que le sirop donne la preuve ,

comnie il a eie indique ä l’article de l’evaporation du

suc, c’est-a-dire , jusqu’a ce qu’il soit d’urie pesanteur

specilique de 1^48, Vean etunl a 1000, et 011 procede



SUCEE EUROPEEN

pour le faire cristalliser comme il a ete dit ä l’article
du sirop retire du suc. Ce sirop a un gout fort agrea-
ble, et le sucre se cristallise en quatre ou six semaines
de tems.

On procede ä la Separation du Sucre cristallise
comme il a egalemcnt ete dit pour le Sucre brut, et
le sirop mere qui s’en ecoule et qui a refusc de cris¬
talliser peut etre vendu pour la consommation comme
sirop.

L’ecoulement du sirop du sucre de la deuxieme
cristallisation se fait plus vite que celui de la meiasse
du sucre brut de la premiere, et on doit concevoir
qu’il est plus pur , n’etant mele qu’en bien moindre
quantite avec les matieres visqueuses et gommeuses
qui se trouvent dans la meiasse : le sucre qui reste
dans les formes est aussi beaucoup moins colore, et
peut etre arnene ä l’etat de sucre parfaitement blanc
et pur par l’operation du terrage. Les sirops prove-
nant du terrage, s’ils sont trop liquides, doivent etre
rapproclies dans la ebaudiere ä evaporer, et livres
ensuite au commerce comme sirops, parce qu’ils ne
contiennent pas assez de Sucre pour valoir les frais
d’extra ction.

Ce sucre de deuxieme cristallisation,lorsqu’il a ete
couvert, peut etre separe en trois especes differentes
comme celui de la premiere.

Extraction du sucre brut de betterave par la
cristallisation irreguliere.

On entend par cristallisation irreguliere, celle qui
est produite par une evaporation au moyen d’un
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(legre de chaleur qui approclie de cclui de l’eau
bouillantc, et qui enleve au Sucre une teile quan-
tite d'eau que, faute de dissolvant, il coraxnence a
cristalliser meine a cette haute temperature, et que
par le refroidissement le sirop evapore se preiid
promptement en une xnasse presque seclie composee
de pctits cristaux juxt’apposes les uns ä cöte des
autres, et dont les interstices sont remplis de me-
lasse. Pour evaporer l’eau aussi promptement que
possible, on pourrait croire que le inoyen le plus
court serait d’employer des chaudieres posees direc-
temcnt sur un foyer ordinaire ; mais on risquerait de
bruler le sirop, et da changer par une chaleur uop
forte et trop continuc une parüe du Sucre en inelasse.
Au inoyen de l’appareil a vapcur, ces inconveniens
disparaissent.

On met le sirop dans les chaudieres evaporatoires
ä la hauteur seulement d’un pouce : a une plus grande
hauteur, l’operation durerait trop long-tems, et une
parlie du Sucre aurait le tenis de se deteriorerj on
chauHc aussi fortemcnt que possible les chaudieres;
de tems en tems, on reniue le sirop avec une spatulc
pour einpecher ä la surface la forniation d’une croute
de Sucre qui retarderait Tevaporation. On continue
ainsi l’evaporation, et sans ecumer, jusqu’a ce qu’en
mettant un peu de sirop dans sa bouclie, on sente
sous la dent de pctits cristaux; alors on reniue con-
tinuellement afin d’accelerer Tevaporation , et faci-
liter la reunion de ces cristaux. On arrive enlin au
moment le plus interessant et le plus diflicile a saisir,
ä celui oii la raasse est sullisamment degagee d’eau ,
pour qu’eu refroidissant eile devienne solide, et que
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l’evaporation cesse presque totalement. l n (legre <b
concentration trop l'aible ne dnnrierait poinl a ln
masse qui en resulterail la consistauce necessaire, et
on n’obtiendrait point toutle Sucre dont nne partim
restcrait en combinaison avec la melasse. Üne cnn.
centration trop forte, aucontraire, rendrait la ni< :-
lasse d’une teile consistauce qu’elle ne pourrait pln-
prendre son ecouleinent.

Pour connaitre le (legre de concentration neces¬
saire, on prend avec le bout du pouce un peu de
matiere contenue dans la chaudiere, on baisse dessits
le doigt index; puis, par un mouveraent nn peu
brusque, 011 retire le pouce en arriere ct un peu tic
cote • il se forme un fd ent re le pouce et l’index. En
soulllant legerement sur le fd , on lc brise, et on rc
connait si la matiere est convcnablcment evaporec,
lorsque la partie du ül rcstce attacliee au doigt n-
monte promptement, en formant un petit croclict
vers le kaut; si, au contraire, le lil se rompt, de ma-
niere que la partie inferieure retombc en arriere sur
le pouce , et que la partie superieure ne forme pas le
crocliet et ne remonte pas promptement vers le baut,
la concentration n’est pas süffisante.

Cette preuve du filet, com me on la nornrnc danS
les radineries de Sucre, est cn usage par-tout.

11 y a encore un autre moyen de rcconnaitre si le
sirop est suflisamment concentre , c’est de laisser
tomber une partie de ce sirop goutte a gouttc sur un
morceaü de fer froid ; si par le refroidissement subit
ce sirop devient solide , montre une cassure ä gros
grain , si sous la dent on sent des grains croqnansct
saillaixs, la concentration est sullisante; si, au con-
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traire, la masse reste molle et se colle contre les
doigts, eile n’est pas assez evaporee. Si le sirop etait
trop evapore, la masse solide qu’il presenterait apres
le rcfroidissement serait ä grains fins , et se delayerait
eutre les dents comme une päte, saus que l’on sentit
des cristanx.

11 serait a desirer qu’on put indiquer des moyens
plus surs et plus precis pour connaitrele degre juste
de concentration -P mais ce n’est guere possible , et il
yaut mieux s’en rapporter a la pratique et aux obser-
vations fournies par l’experience.

Lorsque la masse est suflisammeiit evaporee , on
cesse le feu en devissant les tuyaux a vapeurs, et oft
continue de remuer pendant cinq minutes avec une
spatule de bois ; on l'ait couler le sirop obtenu dans
des formes de terre cuite, dites bätardes 3 dont on
a bouclie la pointe et qu’on a eu soin de mouiller
avant, et de n’essuyer que legerement; on les rem-
plit jusqu’ä un pouce du bord superieur : on doit se
liäter en faisant ce transvasement, de crainte que le
sirop ne se refroidisse trop avant d’etre verse dans
les bätardes. Ce qui reste dans les chaudieres se
trouve delaye lorsqu’on verse une nouvelle quantite
de sirop, et n’est point perdu. II faut avoir soin de
recevoir dans des formes de plus petites diinensions
ce qui ne pourrait remplir les grandes, parce que ,
lorsque ces dernieres ne sont pas suffisamment renv-
plies , la melasse n’en decoule pas aussi facilement.

Aussitot que les formes sont remplies , on les
transporte dans un endroit chaud , de 25 ä 3o dögres
de Reaumur; on les ränge en les posant sur la pointe
des cones qui est bouebee, et ©n les y laisse vingt-
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quatre heures. Au bout de ce tems, si l’opcration a
reussi, la masse doit presenter un gros grain solide;
lorsqu’on appuie le doigt sur sa surface, eile doit
casser plutot que de ceder. Cetle surface est unie et
luisante, mais ordinaireraent un peu enfoncee dans
le inilieu, et souvent cassee en plusicurs endroits.

Si, au contraire, apres le refroidisscinent, la masse
est molle et gluante, si eile est plutot tciiace que
cassante , c’est un signe qu’elle n’a point ete snlfi-
sarameut epaissie.

Si eile est trop solide et ne cede point au doigt,
si dans la cassure eile n’oflre pas un gros grain , si
le inilieu desformes n’est pas plus bas que les bords,
et si on ne sent pas les cristaux sous la dent, c’cst un
signe qu’elle est trop epaissie.

Dans l’un ou l’autre de ces dcux cas, il n’y a pas
d’autre moyen que de rccommencer l’operation , en
fondant la matiere dans la moitie de son volumc
d’eau de cliaux, et de faire evaporer saus ajouter
du lait.

Au bout de vingt-quatre heures, on debouche la
pointe des bätardes , on les etablit sur des pots a une
tempcrature de i 5 ä 20 degres : en ete , la chaleur
naturelle est süffisante.

La maniere prompte avec laquelle la melasse prend
son ecoulement, et la nuaucc claire que presente la
surface des cönes, indiquent que l’operation a bien
reussi. Lorsqu’au contraire la melasse ne sort point
ou que dillicilement, c’est un signe qu’elle a ete trop
evaporee; si eile entraine avec eile beaucoup de cris¬
taux de Sucre, c’est un signe qu’elle ne l’a point eu j
suffisamment.
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Si on n’a que tres-pcu clepassc le point de la cuite,
on peut faciliter l’ecoulementde la melasse en pla-
^ant sur la surface des cönes des morceaux de drap
niouilles, dont l’humidite penetre insensiblement
dans la masse, et rend la melasse plus liquide. Le
drap dans cette occasion est preferable ä l’argile, qui
conimunique trop rapidement son eau ä la surface du
Sucre et le dissout.

Au bout de sixä dix semaines, la plus gründe par-
tie de la melasse est sortie des bätardes. Le Sucre se
trouve alors sec, excepte ä la pointe des cönes. La
parlie superieure a un aspect jaunc , se divise en
petils cristaux sabloneux, et est absolument sein-
blablc au Sucre brut des indes , et peut 1 ui etre com-
pare pour la qualite. Lorsqu’on vide les formes, ii
faut avoir soin de trier les deux especes de sucre
qu’elles contiennent, et la melasse est reservee pour
la fabrication de l’eau-de-vie.

Ce Sucre, conunc celui obtenu par la cristallisa-
tion reguliere , est susceptible d’etre plus ou moins
blancbi et epure par le terrage , etc., etc. ( Voyez ce
qui a ete dit ä l’article du sucre par cristallisation
reguliere.)

On pourra demander quelle est le plus avanta-
geux de retirer le sucre brut par cristallisation regu¬
liere ou irreguliere ; la solution de cette question
n’est que relative, et depend des circonstances dans
lesquelles se trouve le fiibricant, et du but qu’il se
propose d’atteindre.

Par la cristallisation reguliere, on epargne le com-
bustible, l’etuve n’etant chauflee que par les tuyaux
des chaudieres. II y a plus de raain-d’ceuvre pour

6
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mcttre le sirop dans les vases evaporatoires, et les
placer sur les rayons. Le stiere brut doit contenir
plus de stiere pur , ce qui est prouve par les lois de
la cristallisation. L’ecoulemeut de la melasse est plus
lent et plus dillicile ; il faut huit a dix semalnes avant
que l’on puisse s’occuper de la separer du Sucre
brut; il faut plus d’emplacement, plus de tems,
plus de vases , plus d’ouvriers.

Par la cristallisation irreguliere on gague du tems.,
puisqu’onpeuts’occuper de la Separation de la melasse
presqu’aussitöt; mais il faut un combustible ent-
ploye expres pour la cuite des sirops; ce travail exige
des ouvriers en moindre nornbre, mais beaucoup
plus liabiles et instruils. 11 peut se faire en ete,
epoque oft les travaux de la fabrique sont rnoins
pressans, tandis que le travail par la cristallisation
reguliere, doit necessairement se faire en hiver, si
011 veut profiter dans l’etuve de la cltaleur des che-
minees ou tuyaux des cliaudiercs. Le Sucre brut de
la cristallisation irreguliere ressemble tout-a-fait au
Sucre brut des Indes , et par-la il a plus de valeur
aux yeux de racheteur qui a des preventions; l’autre
au contraire a de plus gros cristaux , et doit avoir
plus de valeur aux yeux du verkable Connaisseur.
Les raffineurs preferent le mode de cristallisation
irreguliere. M. Acltard, faute d’experiencesüffisante,
ne prononce pas s’ils ont tort ou raison, mais il
pense que les principe? de la chimie sont contr’eux,
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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



SUCRE EUROPEEN
88
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.



DE BETTEltAVES.

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-



SUCRE EUROPEEN96

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



DE BETTERAVES.
io 3

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
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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.
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