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parties est en effet moindre que l'gau et
I'alecool formant le total du mélange (2 2
3 environ). En effet 50 litres d'alcool a
90° ¢t 50 litres d'eau ne donneront comme
résultat de l’opér:illgn aug 97 litres d'eau-
de-vie & 45°. . ’ y

Comme je viens de vous I'indiquer, 1'al-
cool est le produit de la distillation. En
portant A I'ébullition un liquide fermenté,
la partie spirituense de ce liquide se dé-
gage par suite de la chaleur; si on a le
soin de recouvrir le vase dans lequel se
fait I'é6bullition, ces vapeurs se condense-
ront et 8i on dispose au sommet du cou-
vercle un tuyau qui conduit ces vapeurs
dans un autre vase aprés s'etre refroidi,
on pourra de cette facon recueillir la to-
talité des vapeurs spiritueuses qui tombe--
ront en gouttelettes; ce produit sera de
I'eau-de-vie on de l'alcool faible. Voila le
principe de la distillation.

L'apparell dont on se sert
opération se nomme alambic.

Il se compose d'une chaundiére dans la-
quelle on met le liquide a distiller, ¢'un
chapiteau on se condensent les vapeurs;
un col de cygne le surmonte et conduit. ®
les vapours dans un serpentin, placé dans
un réfrigérant contenant de l'eau froide
fréquemment renouvelée Les vapeurs re-
froftiles se condensent en liquide et elles
sont recuelllies & l'extrémité du serpen-
tin.

pour cette

Fabrication de I'alcool
Aleool de betterave.—Ce sont les dis-
tillerfes agricoles qui produisent cet al-
cool; plusieurs procédés sont employés
mais 1ls reposent sur le méme principe.

les betteraves sont traitées comme pour
en extraire le sucre. Elles sont réduites
en pulpe ou en lanidres ot on exprime le
Jus soit en pressant la pulpe, soit par la
diffusion, par le lavage et l'épuisement
des principes sucrés de la betterave aver
les vinasses, ¢'est-d-dire le jus ou le rési-
du de la distillation.

L.e liquide que l'on obtient par ce la-
vage ou diffusion a une densité moyvenne
de G° a 7°, il est mis & fermenger dans
des cuves en bhois avec de la levure et de’
I'acide sulfurique: cet acide a pour but
de décomposer les sels alcalins et caleai-
res et.d'activer la fermentation alcooli-
que. ’

Les résidus des infusions représentent
du ., c'est-d-dire qu'il n'y a de déchets que
le suore transformé en alcool et 1'ean qui
s'est évaporée ou perduc aans ces opéra-
tions. La pulpe épuisée sert 2 la nourritu-
re des bestiaux: elle a ainsi son emploi
dans l'expleitation agricole.

Alcool de mclasse.—On emploie dans
cette fabrication, les mélasses 6épuisées
des sucreries: elles contiennent encore (e
40 & 45 de sucre, elles ont une densité
de 40°. :

La fermentul.ion. de cette matidre su-
crée s'opére dans de grand’es cuves que
I'on charge avec 3,900 livres de mélasse,

que l'on délale avec de l'eau chaude, de
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maniére & ce que le molt ait une densité
de 5° a4 6°. On y ajoute de l'acide sulfu-
rique pour saturer les sels alcalins et ren- -
dre le liquide légérement acide et facili-
ter la fermentation. Chaque cuve -recoit
55 livres de levure pressée et on ponte la
température du mott 2 70° en hiver et
plus basse en été.

Au bout de quelque sheures, un cha-
peau se forme sur les cuves, la fermenta-
tion entre en activité et elle se prolonge
de trent¢ & quarante heures ,la densité
du liquide tombe de 1°,5 & 2°, il est alors
bon A «distiller. .

Alcool de grains.—On opere de deux fa-
cons différentes pour la production de ces
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alcools: par l'emploi de la diastase qui
s'applique a l'orge ,au weigle o uau blé
et par la saccharification pour le riz. le
mais et le millet ou dari.
Dans le premier procédé, les grains
et e oo sont traités de la méme facon que l'on
ement datiaires de Falllites
21 €1 212 BATISSE BANQUE DES MARCHANDS Oere patis 5 Bltre. Diaede o cadults or
Téléphone Main 425 MONTB.F\EJHH"P" ils sont mélangés avec une certai-
. ne quantité de malt, délayés et infusés
dang de l'eau, portée 4 la température de
95° 4 104°, puis enfin, on y ajoute par
portion de l'ea ubouillante. Lorsque la
saccharification est terminée, c’est-a«dire
lorsque la matiére amylacée s’est conver-
tie en sucre, on ajoute assez d'eau froide
pour que le moit ait 59° & 68° de tempé-
rature. On y ajoute le levain 48 heures
environ apr,s, la fermentation est termi-
née, on peuf procéder ala distillation.
Pour le riz et le mais, ces grains sont
~concassés et on opére comme pour la fa-
brication du glucose. On ajoute a-ces ma-
tieres quatre fois leur poids d’eau et 6
d’acide sulfurique. On porte a I’ébullition
uue l'on maintient pendant 14 A 16 heu-
res, au bout de ce temps, la saccharifica-
tion est compléte. On fait écouler le sirop
brun qui en résulte et on le sature au
moyen de la craie délayée dans de l'eau
froide, pour détruire l'exces d’acide. On
amene ainsi le mélange & la densité de
1.040 environ a une température de 71
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Toutes ies combinaigons nécessaires
pour rendre un bureau pratique, abré-
geant l'vuvrage et economique se trou-
vent dans ceux qpe nous manufactu-
rons. Sous le rugporl. de la matidre
premiere, de la construction, du fini et
do i'utilité de la durée et du dessin, ils
devanceunt toutes les autres marques,

Ils transforment topt bureau en un
bureau plus confortable, Notre cata-’
logue fournit tous les renseignements.
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Alcool de pommes de terre.—Si on trai-
te la fécule de pomme de terre, on opé-
re de la méme facon que pour le riz et l¢
mais que je viens de vous indiquer.

Si on emploie les tubercules entiers.
aprés un lavage, ils sont cuits & la va
beur dans des appareils en tole construit=
bour cet usage. Aprés leur cuisson, le:
pommes de terre sont immédiatemen’
broyées et délayées au fur et & mesure.
par un filet d’eay bouillante. La boulilli:
qu'on en obtient est dirigée dans des cu
ves ol s'opére la saccharification. O
ajoute a cette pulpe 13 livres de malt pou’
220 livres, aprés un brassage de quelque-
heures, on ajoute de l'eau en quantité sui-
fisante, on abaisse 1la température ve:
68° et on met en fermentation avec8.8 o -
ces de levure pressée, par 22 gallons.
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COUVERTURE EN MICA

Pour Tuyauxa Vapeur, & Kau Chaude eta Eau
Froide, Tuyaux de Chaleur, Fournaises,
Chaudiéres, Ktc.

APPAREILS REFRIGERANTS

Reconnus par des experts du Canada, de la
Grande-Breta ne et des Ktats-Unis comme
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hautes au monde.
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86 4 92, RUE ANN, MONTREAL.
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