
LE PRIX COURANT

parties est en effet moindre que l'eau et
l'alcool formant le total dit niélange (2 à
3_, environ). En effe-t 50) litres d'alcool .
90n (-t 50) litres d]'eau ne donneront comme
résuîltait de l'apéî'ât ion ,qte 97 litIres d'eau-
de-vIe à 450.

Comme je v14ns (le vous l'indiquler, l'aIl-
<-001 est le pîrohduiît de la distillation. E n
portant. A 1lÔbîllltioi lin liquide fermenté,
lit irile spir iuîeuîse dle (te liquide se dlé-
gage upar site le' la rha leuir si on a le
solin de reco-ni-Ir l' v'ase dans lequel se
fai t J 'éblu liihon, es v apeu rs se -ondense-
m'on t et i oi) ispo~mse aui som>met dit cou -
ver-ie un tfuyait qui cnuit ces vApulbtrs
dlans iii at.re- vase après s'être refroidi.'
on pourn'a de -eu te façon retieilIIr la 1 1-
taillis des vapeurs sp uressqui tomble- -

ront, en goiîttel'ts; e: e pîrodu il sera de
i'eau -de-vile oi île l'alcrool faiblIe. Volilà le
principle (le la distillai ioni.

i 'îr eq arp.il dontI on se sert pîouîr cette
Opération se nomm ne ai i c.

Il se î'onilpose d 'une r-haufiillèr' (lants la-
quelle on mnel le liquide A distiller. d'un
r-heap)i 'a j où' sie c-on den enn 1e.s vapeurs';
fin cul dle' cygnue le surmolhnte et. c-ondit-
les vapiuili' da;îns uni .t<'la'nitid pacé da ns
fii réfrigérant contenantl (le l'eauî froide~
fréqucenmnent î'enotivelée Le~s vapieurs re-
froflles se condensent en liquide et 'elles
sont rer'uieillesý à iextrintité (lii serî'n-
l1in.

Fabrication de 'l'alcool
.4lrocil tir' lu e' '' -(esont les (is.

tilleries 41g1-11-01c qui Iprohilsent <'01 al-
cool:; PdUîslIPIîS lrorérlés sont enildloyé.;
niais Ilis î'eî osï n t su r le nièmne princuipîe.

lies betteraves sont traitées comme potur
en extrarire le suc-ne. Elles sont réduites
eIn p!ull )e oi eii lanières et on exprimîe le
Jus sait en pîressant la1 pulpe, soit îîar la
diftision,11 Par>! le la1vage et l'épuilsement
(les pîrincipies suc-rés de lia betterave alve,'
les vla~s 's--iele jus oil le rési-
(11i (le la distillation.

L~e liqulide que l'on obtient par ce la-
vage ou diffusion a une densité iloyenne
do GO à 4'. Il est nits A fe.rnienLer danis
des cuves en bois avec de la levure et dle'
l'acide sulfurique: cet acide a pouîr bti
dle déconmposer les sels alcalins et calcai-
res et,- d'activer la fermientation alcol-
que.

Les% résidus dles Infusions repîrésentenit
. , c'est À-dire qu'il n'y a de déchets que

le sucre transfornmé eri alcool et l'e:mul qui
S'est évapiorée out perdpý otans ces opèî'a-
tions. La plulpme épîuisée sert à la nourritu-
re (les bestiaux: elle a1 ainsi son emploi
dans i'exîloitation agricole.

Alcool de m-kuçse-On empdoie dals
cette fabrication, les mélasses épîuiisées
(les sucreries: elles contiennent encore de
40 à 45- le sucre, elles brnt une densité
de 400.

La fernmentation de cette matière su-
crée s'opère dans <le grandes cuIvesi que
ilon charge avec 3.900 livres' de mlse
que l'on délaie avec de l'ea chaude, de

manière à ce que le moûit ait une densité
de 50 à 60. On y ajoute de l'acide sulfu-
rique pour saturer les sels alcalins et ren- -
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dani; de l'eau, portée à la température de
950 à 1040, puis enfin, on y ajoute par
portion de l'ea ubouillante. Lorsque da
saccharification est terminée, c'est-e,.dire

ffl lorsque la matière amylacée s'est conver-
tie en sucre, on ajoute assez d'eau froide
pour que le moùt ait 590 à 6à0 de tempé-
rature. On Y ajoute le levain 48 heures
environ apr,s, la fermentation est termi-
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reuEo brun qui en résul .te ét on le sature au
m1oyen de la craie délayée dans de l'eaus
froide, pour détruire l'excès d'acide. Oit

Samène ainsi le mélange à la densité de
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Alcool de pommes de terre.-Si on trai-
te la fécule de pomme de terre, on opè-
re de la mêème façon que pour le riz et le-
nmais que je- viens de vous Indiquer.

Si on emploie les tubercules entiers.
après un lavage, Ils soh.t cuits à la va
peur dans des appareils en tôle construits
Pour cet usage. Après leur cuisson, le;
pommes de terre sont immiédiatemen,
broyées e t délayées au fur eît à mesure.
îîar un filet d'eau bouillante. La bouilli'
qu'on on obtient est dirigée dans des ci:
vos Où S'op)ère' la saccharification. O':
ajoute à cette pulpe 13 livres de malt pou
220 livrEs, après un brassage de quelque-
heures, on ajoute de l'eau en quantlité sui-
lisante, on abaisse la ternpérature yeî
680 et on met en fermentatlon avec8.8 01
ces. de levure pressée, par 22 gallons.


