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Baromètre
B

B A R O M E T R E .  C ’eft un tuyau de verre qui fert à marquer 
la pefanteur &  legereté de l’air, par le moien du vif-Argent. Il eft 
très-utile &: très-important dans l’Agriculture ; par ce m oien, on con- 
noît s’il fera bon ou mauvais tems , s’il pleuvra ou non ; &  un 
Jardinier , un Laboureur prennent leurs mefures pour fem cr, re
cueillir &  faire les autres ouvrages.

Defcription du Baromètre.

11 y  en a de deux fortes, l ’un qui eft fimple &  l’autre qui eft com- 
pofé. On ne parlera ici que du Baromètre fimple, parce qu’il mar
que plus exactement le changement de l'air.

L e  Baromètre fimple ,tel qu’il eft reprefenté par la figure A  B C D E , 
eft un tuyau de verre fermé par une de fcs extrêmitez A , recourbé 
par l’autre en C D E ;  de forte qu’on ait ménagé en E  un efpace plus 
grand rétréci &  ouvert en F  comme vous le voïez dans la figure. On 
met dans ce tuyau du vif Argent, qui ne remplit la partie D  F que 
jufqu’en E ,  qui eft à-peu-près le milieu de la phiole E F  , mais il 
monte julqu’cn B dans la partie A D . L a partie A B  eft vuide d’air &  
l ’efpace C B  eft d’environ 27 pouces au deffus du niveau C E . On 
obferve que^cette Colomne de v if  Argent C B  ne demeure pas toû- 
jours à la même hauteur, elle s’élève quelquefoisjufqu’à 27 pouces 
&  demi ou 27 pouces &  trois quarts, ce qui donne une longueur de 
11  ou de 22 lignes qui répond aux differens changemens de l’air. On 
divife cette longueur en 12 parties égales. A  la plus haute élévation 
du Mercure qu’on prend pour le premier degré de cette divifion on 
marque très fec. A u  fécond fix e , parce que le tems continue plu- 
fieuis jours dans cette fituation. A u  4c. degré on marque beau. A u  
6e. changeant. A u  8e. pluie, A u  10e. pluie frequente ou abondante. A u  
11«. vent ou tempête*

C e tuyau eft ordinairement enchaflc dans un chaffis avec qudqiiqj 
ornemens, la partie C D  E F  eft enfermée dans le pied. On ne ft| 
paroître que la partie C A  qui eft pofée dans le milieu du chaffis. j
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Cacao, Chocolat, café
C A C A O .  C ’eft un Arbre qui croît aux Indes, qui eft de la gran

deur de l’Oranger, aiant fes feuilles un peu plus grandes; fou fruit 
lpng &  femblable'à-celui des- elonsy eft raie, roux &  canellé-,,plein, 
de petites, noix qui oiit beaucoup de rapport aux plus petites Aman-- 
des : elles ne font ni douces ni ameres; on leur donne aulfi le nom

de Cacaos. Elles fervent de bafe à cette Mixtion que l'on appelle 
Chocolat , que l’on détrempe &  que l’on fait bouillir pour en boire 
plûtôt par delices, que parce qu’on le croit neceffaire à la .lantê.

U y en a toutefois qui prétendent que le chocolat engraiffe &.nour- 
rit extrêmement, ce qui eii aifez difficile à perfuader, d’autant que 
la plûpart des Drogues qui entrent dans fe compofition font fort 
chaudes. On laide à ceux qui en font entêtez, &  qui s’en font fait 
une habitude, d’en croire ce qu’ils voudront, n’étant pas d'avis de 
difputer des goûts, ni de former aucune conteftation là-dellùs.

C  A  F

G A F F E ',  Ban, B o u , Butina, Btinnu, Buhchbs.
Defcription. C ’eft un Arbre qui eft fem'olable au Bonnet de Prêtre ? 

fes feuilles font plus duiès, plus épaiffes &  toûjours vertes. Son fruit 
contient une graine de figure ovale, de couleurJaunâtre, tirant fur 
le blanc. Elle retient le nom de C affc, atiili-bien que la. boifton, qui 
eft devenue d’un ufege fi commun.

Lieu. Cet Arbre croît dans l’Arabie heureufe, &  principalement 
dans le Roiaume d’Hyemen.

Propriétés. O n attribue beaucoup de vertus au .Gaffé. Il deffeche 
les perfonnes trop grades &  repletes, chaffe les vents, fortifie le foie 
&: loulage les hydropiques par une qualité qu’il a de purifier le feng ; 
c’eft pourquoi il guérit 1a galle, refifte au feorbut, tempere la chaleur 
du cœ ur, en arrête les freqnens battemens; foulage l ’eftomac, aigui- 
f e l ’apetit, defopile la ratte, les vifeeres, fecoürt la m atrice, &  pro
voque les ordinaires; &  de plus il convient à toutes les indifpofitiors 
froides du cerveau, &  aux fluxions qui tombent fur les poumons: il 
aide à la digeftion, reveille les efprits, &  réjouît le cœur : il eft bon 
aux rhumes &  aux fluxions,excellent pour prévenir la goutte &  l’hy- 
dropifie, fupprime les vapeurs de la rate &  migraine; il n’a point de 
qualité*, manifeftes de purger ou de refferrer; fe vapeur reçue par les 
yeux en arrête les fluxions; par les oreilles en guérit le bruit en diifl- 
pe les vents.

L ’ufege du Gaffé n’eft connu en Europe que depuis l’année 1657. 
qu’un petit nombre de perfonnes commencèrent à l’introduire à Mar- 
ieiile. Dans la fuite piufieurs Marchands qui étoient accoûtumez à 
en prendre dans le L evant, le, rendirent plus commun. Enfin tout 
le monde fe mêla de prendre du Gaffé dans cette Ville. Lorfque vers 
1671. quelques particuliers, en vendirent publiquement dans leurs bou
tiques. L ’Ambaffadeur de Mehemet IV . &  les gens de fe fuite qui 
a voient, apporté une grande quantité de Gaffé, en firent voir pour 
la première fois à Paris, en l’annce 1669.

Préparation du Caffé.

O n fait brûler ou rôtir le Caffé dans une poêle ou terrine, pendant 
qu’il eft fur le feu on l’agite inceffamment avec une efpatule ou cuil
lère de bois, ou bien en remuant la poêle, jufqu’à ce qu’il foit pres
que noir: puis on le réduit en poudre avec un moulin qui ne fert 
qu’à cet uiàge. On fait bouillir de l'eau dans une forte de vaiflëau, 
qu'on nomme Caffetiere; quand cette eau bout, on la retire un peu 
du feu, pour y jetter environ une once de cette poudre fur deux li
vres d’eau com m une, en méme-tems il faut remuer l’eau avec une 
cuillère, tant pour mêler le C a fté , que pour empêcher que 1a liqueuf 
ne forte hors de 1a caffetiere, ce qui ne manquerait point d'arriver par 
la fermentation qui furviendroit tout d’un coup , fi 011 ne prenait cet
te précaution; quelques-uns y  jettent un peu d’eau froide pour arrê
ter la fermentation quand elle commence à fe faire. O n remet en- 
fuite la Caffetiere au feu , où on la laifl'e pendant près d’unquart- 
d’heure,. puis on la retire du feu , pour... huilera éclaircir la liqueur. 
Quand elle eft claire on 1a verfe dans des taffes, 8c  on la boit après y  
avoir mis du fucre pour corriger l’amertume qui eft fort defegréablc à 
ceux qui n’y font point accoûtumez.

Il y  en a qui confervent la poudre de Caffé dans des boétes qui font 
bien fermées : mais il vaut mieux en faire de nouvelle à mefure 
qu’on en veut prendre.

Préparation du Caffé par les Arabes.

On ne peut mieux faire que de rapporter les termes de l ’Auteur qui 
i nous apprend cette maniéré de préparer le Caffé. Les Arabes pren

nent ordinairement le Caffé preique aufli-tôt qu’il eft cuit fans le faire 
repofer, toûjours fans y mettre du fucre, &  dans de fort petites taf
fes Il y en a p.-.rmi eux qui font envelopper la Caffetiere d’un linge 
mouillé, en la retirant du fe u , ce qui l'ait d’abord précipiter de marc 
du Caffé, 8c rend la boiffon plus claire , il fe fait auiïi par ce moien 
une petite crème au-delïus, &  lors qu’on verfe dans les taffes, il fu
me beaucoup davantage, 8c  forme une efpece de vapeur graffe , 
qu’ils fe font un plaiiir de recevoir à caufe des bonnes qualitez qu’ils 
y  croyent.

Les gens de diftinâion ont une autre maniéré, qui leur eft parti
culière,. lis ne fe fervent point déjà,fève, du .Çaffé, mais feulement 
des écorces ou coques, de ce fruit en la maniéré l'ui vante. On prend 
l’écorce du Gaffe parfaitement mur ,  011 la brife 8c  on la met dans une 
petite poêle ou terrine fur un feu de charbon en tournant, en forte 
qu’elle ne fe brûle pas comme lé Caffé, mais qu’elle prenne feulement 
un peu de couleur. En même-tems on fait bouillir de l ’eau dans une 
Caffetiere,- 8c  quand l’écorce eft prête , on la jette dedans avec un 
quart au moins de la pellicule, 8c on laiffe bouillir le tout comme le 
Caffé ordinaire. L a couleur de cette boiffon eft femblable à celle de 
1a meilleure biere d’Angleterre. Les François qui à 1a Cour du R oi 
d’Hyemen n’onr point pris d’autre Caffé, difent que c’eft quelque cho
ie de bon .&  de délicat, ils ajoutent, qu’il n’eft pas neceftatred’y  met
tre du fucre, parce qu’il n’y a aucune amertume à corriger, 8c  qu’au 
contraire on y fent u n e ‘douceur agréable. Cette boiffon s’appelle lé 
Caffé d la Sultane, &  on en fait un grand cas dans tout le Pais. O n 
tient ces écorces dans des lieux fort fecs 8c bien enferm ez, parce que 
l’humidité leur donne un mauvais goût.

Nouzelle maniéré de préparer le Caffé.

Cette préparation confifte à tirer la teinture du Caffé comme on ti
ré celle du Thé. Prenez un gros de Caffé en fève , bien mondé de 
foi; écorce: faitcs-le bouillir pendant un demi quart d’heure au p lu s, 
dans un demi-feptier d’eau : retirez enfuite du feu cette liqueur qui au
ra pris une belle couleur citrine, 8c  après l’avoir laiffé repofer un peu 
de tem s, vous la boirez chaude avec du fucre.

Cette nouvelle préparation du Caffé a été inventée par Mr. Andry 
Médecin de la Faculté de Paris. Il nous avertit que par cette métho
de nous ayons une boiffon d’autant plus felutaire, qu’on n’y peut 
foupçonner rien d’adufte, 8c  qu’elle contient un extrait naturel de ce 
qu’il y  a dans le Caffé de moins fixe 8c  de plus étheré , qui fe difîipe 
lors qu’on le brûle.

Cette liqueur ainfi préparée exhale une odeur douce , elle eft d’un 
goût agréable, elle fortifie l’eftomac, corrige les cruditez &  débarraf- 
ïè fenfiblement la tête. L ’experience a fait connoître à ce Médecin 
que cette boiffon adoucit l’acreté des urines, &  qu’elle foulage la toux 
la plus opiniâtre. A  toutes ces qualitez on peut ajoûter celle de foû- 
tènir les forces contre l’inanition , enforte qu’étant prife à jeun on 
peut le paffer plus long-tems de nourriture fans en être incommodé.

O n peut encore emploier une fécondé 8c une troifiéme fois le mê
me Caffé, dont on s’eft fervi la première fois Si on laiffe bouillir 
long tems ce Caffé, la couleur fe charge”, &  la liqueur devient verte 
com m e du jus d’herbe. Ellelaifle au fond du vaiffeau un peu de li
m on verd. Ces pbfervations nous font connoître qu’il ne faut pas 
laiffer long-tems bouillir le C affé , lors qu’on le prépare de cette manière.

G a f f e '  d’Italie. Voies F  £ v  e l u p i n e .
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Casserole, Cassolette
nr
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C A S S E R O L E  C ’eft un uftencile de C u ilin e , qui. eft une ma
niéré de plat profond. O n fait ordinairement les cafferoîes de cuivre 
rouge ou de cuivre jaun e, qu’on etame en dedans. O n en fait auffi 
xle terre. On. s’en fert pour faire des ragoûts.

C A S S ©  L E  T E .  C ’eft un petit vaiiTeau ou rechaut qui fert à

faire brûler des paftilles ou d’autres odeurs agréables. On donne U 
meme nom  à l’odeur qui fort de la calïolette.

Pour faire une CaJJoUtte.

Prenez du Storax deux onces, du Benjoin quatre onces, douze 
C loux de G érofle, du Ladanum une drachme, du C'alamus Aroma
tique une drachme, un peu d’écorce de Citron : il faut prendre un 
pot plombé neuf &  faire bouillir le Storax, &  le Benjoin, aveede- 
mi-ieptier d’eau rofe pendant un allez longtems; le pot couvert en 
bouillant, &  mettre le Gérofle, le Ladanum , le Calamus, &  le Ci
tron en un petit noiiet de toile, &  le mettre bouillir avec les autres 
drogues. Après que le tout aura allez bouilli, il faut tirer le pot, & 
palier tout à travers un linge, fans beaucoup exprimer, &  retirer te 
pâte que vous trouverez au po t, &  la mettre en un papier.
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Charbon de bois, charbon de terre
A
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DU  Charbon commun.

T o u t le monde lait que le Charbon commun eft cette matière qui 
paroît après que le bois a donné de la flamme, &  qu’il n’eit point ré
duit en cendres. Les Boulangers le retirent du four, l’éteignent en 
l'étouffant. Alors il devient noir. O n  lui donne le nom de braife. 
L e  charbon ou la braife ne doit plus faire de fumée quand on ral
lume.

D u  Charbon à  brûler .

L e  Charbon à brûler. C ’eft un bois brûlé,- qui a été rendu noir/ 
poreux, <k fort propre à prendre aifément feu. Quand on eft trop 
proche du feu de charbon, ou qu’on eft dans une petite chambre, il 
caufe des maux de tête, des vapeurs &  des étourdiffemens. Pour 
remedier à toutes ces incom m odités, ilfautm ettreunm orceau .de 
fer immédiatement fur le charbon.

Maniéré de faire le Charbon à  brûler .

On fait une grande foffe qu’on remplit de branches rompues, ou 
coupées &  arrangées en piramide. On couvre cette foffe d’une efpe- 
ce de dôm e, qui eft fait avec des pierres &  de la terré groffiercment 
unis enfembie, on y  laiffe au bas une ouverture pour mettre, le feu 
au bois. Lorfqu’il eft allumé on bouche cette ouverture. On laiffe 
brûler ce bois pendant plùfieurs jours; il s’élève une fumée épaiffe, 
dont une partie paffe à travers les pores du dôme &  l’autre réfléchit 
fur le c h a r b o n c ’eft ce qui le rend inflammable &  capable de caufer 
le mal de tête Ôc autres aeddens. O n connoît que le charbon eft fait,

C H A. C H  A.1 xst
tJüAnd on lie Voit piüs dé fumée s’élever, alors on boùche exaétement 
les ouvertures qui auroient pu fc faire au dôme; car l ’air qui entre- 
roit dans la foffe réduirait le charbon en cendres. O n ne retire ce 
charbon que quand il eft refroidi.

D u  charbon de terre.

Le Charbon de terre eft une matière noire qu’on retire de la terre 
&  qui fert à brûler. On en trouve par toute l’Angleterre, dans lé 
Nivernois &  dans'la Bourgogne. Les Serruriers, les M aréchaux, <k au
tres Artilans aiment mieux fe fervir du charbon de terre que du char
bon ordinaire, fa chalei^ eft plus violente, &  il rend le fer plus trai
table fous le marteau. Un ne lé fert prefqUe point d’autre charbon en 
Angleterre &: en Hollande : mais il falit le linge en le rendant noir, &  
il caufe des maladies de poitrine St de confomption.
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Cheminées

C  H  E.

C H E M I N E '  E. M onfieurGauger a donné un Traité de nouvelles 
cheminées, dont la conftruétion procure de très-grandes commodi- 
téz. Il nous fait voir que par cette nouvelle maniéré de conftruire 
les cheminées on-peut promptement allumer du fe u , le vo ir, ii l ’on 
veut toûjours flamber, quelque bois qu’on brûle; échaufer une gran
de chambre avec peu de feu tk même une fécondé; fe chaufcr en 
même-tems de tous cotez quelque froid qu’il faffe, fans fe brûler;, 
ïefpife'r un air toujours nouveau, 8c à tel degré de chaleur que l’on 
veu t, ne fe reffentir jamais de fumée dans la chambre, n’y avoir ja
mais d’humidité, 8c éteindre feul tk en un moment le feu qui auroit 
pris dans le tuiau de la cheminée.

T o u s ces avantages -'épendent de la difpofition de l’atre, des jam 
bages tk de la hôte, d’une plaque de tôle ou de cuivre appliquée de 
telle maniéré quelle laide un vuide derrière, par où l’air extérieur 
qui doit entrer dans la chambre pâlie en s’échaufant, d’une trape qui 
iert de fouflet, d'une bafçule qu’on ajufte dans le tuyau de U chemi
née 8c d’une conflruélion particulière qu’il faut donner à l ’extrémité 
fuperieure du tuyau de quelques cheminées.

Modèle de l ’atre &  des jambages pour augmenter la chaleur.

On fuppofe que l’efpace compris .entre les extrêmitez des jambages 
pris du côté de la chambre eft "de quatre pie- s ,  8c la profondeur de 
la cheminée eft de zo  pouces. C ’eft la grandeur ordinaire qu’on don
ne aux cheminées. S’il s’en trouve de plus grandes ou de plus peti
tes, on augmentera ou on diminuera à proportion les lignes qu’on 
va déterminer.

P ren .z une planche de A  B b a de quatre pieds de long &  vingt 
pouces de large, dont les cotez foient tirez d’équerre les uns fur les 
autres ou fa fient le trait quarré du milieu M  du côté B b , marquez 
la longueur M  C  de onzes pouces,. &  de C ,  marquez kir le même 
côté la longueur C  G de quatre ou cinq pouces. T irez la ligne G  A  
fur laquelle vous prendrez G  H auffi de quatre ou cinq pouces. Du 
point H , tirez H p d’équerre fur la ligne G  H  A . D u point G , ti
rez encore C  p d’équerre fur la ligne B M. D u point p où ces deux 
lignes tirées d’équerre fe rencontreront, com m e centre, 8c de la dis
tance P H ou P C  décrivez l’arc H C. V ous ferez la même chofe 
de l’autr côté M b pour décrire la ligne c h a.

A un pouce du côté de la planche C  c vous tracerez la figure rec
tangle X ,  dont la longueur fera d’un pied, 8c la largeur de huit pou
ces. .A  trois pouces de ce rectangle vous en tracerez un autre Z  long 
de trois pouces tk large de deux pouces 8c demi.

Ces deux reétangies doivent répondre au milieu M de C  c ,  vous 
les vuiderez 8c vous couperez la planche du trait A  H C  M  c h a. C e 
fera le modelé dont vous vous fervirez pour donner le tour à la che
minée julques à la hauteur de la hôte.

L e  grand, rêétanglt X  fervira de modèle au cendrier que l’on crcu- 
fera dans l’atre d’une profondeur convenable, fi on veut en faire.

L e  petit reétangle Z  l'ert de modelé au fouflet de nouvelle inven
tion. On ouvrira en cet endroit l’atre. Cette ouverture donnera 
pa(fage au vent qui viendra de la rue ou de quelque autre lieu corn 
mode par le moien d’un tu ya u , qui fera caché fous le carreau de la 
chambre. O n  garnira cette ouverture d’un chaffis de tôle ou de cui
vre. ,Qn. y  attachera avec une charnière une petite trape qui ferme 
jufte, 8c qui s’ouvre du côte du feu. On fera les bords du chaffis >k 
de la trape en talus ,. en chamfrain, en bilèau. D u côté oppolé à la 
charnière on mettra un petit bouton pour pouvoir élever cette trape 
avec les pincettes, on peut y ajoùter par-deflùs un verrou, qui tien
dra au bouton.. Aux deux cotez de là trape, il y  aura en deflous une 

.petite portion de cercle, dont le'® centre touchera la charnière, afin 

.que le vent ne puifié fom r que par devant tk  vers le feu , quand on 
- .  Tome J.
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fevera-la trape: 8c afin qu’elle fe tienne Ouverte à la'hauteur qu’o’1 
jugera à propos, pour donner plus ou moins de vent, on attachera 
deux petits reflorts par défions ce chaffis, qui appuyèrent chacun fur 
une des portions de cercle tk  qui les prefleront allez pour tenir la tra
pe élevée.

Conjlruttion de la tablette &  du commencement du tuyau de la cheminée.

Faites le deflous de la tablette parallèle à l’horifon dans fa lar
geur ou de niveau en ce feus (car il peut être ceintré) comme li 
on le vouloir mettre d’équene fur le fond de la chem inée, dont 
il ne fera diflant que d’environ dix ou douze pouces, afin que le 
tuyau de la cheminée n’ait que cette largeur en cet endroit.

Si le tuyau eft dévoyé vous ferez les languettes des côtez en 
portions des cercles depuis le haut du jambage jufques au plancher.

Conjlruttion du fon d  de la Cheminée pour paire entrer l'air 
chaud dans la chambre.

ô n  peut fe fervir d’une feule plaque de cuivre ou de tôle com- 
pofé de plulieurs feuilles, longue d’environ quatre pieds, tk  hau
te d’environ trois pieds 8c demi. Elle fera garnie de plufieurs 
bandes ou languettes de tôle. Ces bandes auront cinq pouces de 
largeur 8c feront environ dix pouces moins hautes que la grande 
plaque. Elles feront appliquées à la plaque , de maniéré que la 
première prenne depuis le haut 8c finifie dix pouces au demis du 
bas, que la fécondé laiffe le même efpace en haut que la premiè
re en b a s, que la troiliéme fuit pofée comme la première , la 
quatrième comme la fécondé,'8c la cinquième comme la premiè
re; comme on le voit reprefenté dans la figure fuivante.

Il feroit à propos, fi on le pouvoit, de creuferle mur autant qu’il 
eft ncceftàire , afin que la plaque n’avançât point trop en devant. 
Quoi qu’il en foit, il faut faire des tranchées d’un pouce de profon
deur dans le m ur, qui coireipondent aux languettes, emplir ces tran
chées de plâtre fort frais, 8c y faire entrer les languettes, qui fe trou
veraient fort bien fellées, 8c bifferaient entre le m ur, tk  la plaque 
un efpace de quatre pouces de profondeur. 11 feroit peut-être plus 
commode de faire une caiffe de tôle garnie de languettes avec les di- 
mei)fions qu’on a d it, 8c de l’enchafler dans le fond de la cheminée. 
O n peut ménager .autant de cellules qu’on voudra: mais il ne doit 
point y avoir moins-de dix ou douze pouces de diflance entre les lan
guettes. Pour lors il faudrait même que la fécondé cellule fût plus 
grande que la prem ière, 8c ia troiliéme plus grande que la fécondé, 
8c ainfi des autres.

Cette caifle ne doit avoir que deux ouvertures, l’une par bas en 
D , 8c une autre au côté oppolé en haut en R. En conftruifant la 
cheminée on aura ménagé un canal," dont l’ouverture, qui fera dans 
la rue ou dans une court aura environ un pied en quarré. C e  canal 
conduira l’air froid jufqu’en D ,  d’où avant que d’entrer dans la caiffe 
il fera conduit par un tuyau particulier en Z  qui eft le fouflet, dont 
nous avons donné ci-ddfus la defeription. D e D  il entrera dans la 
caiffe, où il parcourera en ferpentant toutes les cellules formées par 
les languettes. Il s’y échaufera, 8c fortira par l’ouverture R. qui fera 
ménagée fur un coin de la tablette. D e forte que l ’on augmentera 
ou diminuera la chaleur de la chambre à mefure qu’on ouvrira ou 
qu’on bouchera en partie cette ouverture, qui peut n’avoir que deux 
pouces de diamètres.

Si on vouloit échaufer quelque endroit particulier de la chambre 
comme un malade dans le l it , on pourrait appliquer à cette ouver
ture un tuyau de fer blanc, qui pourrait même conduire l’air échau- 
fé dans une autre chambre. Peut-être qu’on pourroit fe fervir d’un 
tuy.iu fait de cuir, ou de carton.

Enfin fi la chaleur n’eft point affez confiderable, on pourra faire 
paffer les cellules d . cette caiffe deffous l’atre, 8c deflous la tablette. 
Quand on aura une fois compris la conflruétion que nous avons don
n é , il ne fera plus difficile de la faire fervir dans tous les endroits du 
foyer où l’on croira qu’elle doive contribuer à augmenter la chaleur. 
Si meme il n’étoit pas poffible d’ajufter des cellules dans le fond de la 
cheminée, on fe contentera t d ’en faire dans les jam bages, deflous 
l’atre ik  deffous la tablette.

Confirttttion de la partie fuperieure des cheminées pour e?npêcher la fum ée.

C e qu’on doit d’abord obferver eft que la cheminée ne foit point 
commandée, c’eft- à-dire, qu’il n’y a point aux environs de bâtiment 
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plus élevé que îe tuyau. Il faut auffi place 
des autres, comme on a coutume' de le pr i 
pofe ici que la longueur du tuyau par-ded; 
fa largeur-de dix. Faites tout à l’entour k  en 
deux p mees que vous ferez aller en talu: 
n ’aura plus que vingt-fix pouces de longu
viiez cette longueur en trois par deux fe}' a rations de quatre' pouces 

' ' ~ " ’ ’ dans le tuyau. Les trois

trente pouce __

VfRTUAC MUSEUM
chacune, dont le deffous defeendra en angl _ 
ouvertures feront chacune de fix pouces en quârrè. '

V ous ferez trois pyramides tronquées, quarrées tk creufes. L a 
bafe de chacune fera en dedans de onze à douze pouces en quarré, 
la hauteur de douze à quinze pouces, 8c l’ouverture par en haut de 
cinq à fix pouces en quarré. Vous diviferez cette ouverture fupe
rieure par une petite languette de deux ou trois pouces de hauteur 
que vous poferez en,different», fens: vous appliquerez &  arrêterez ces. 
trois pyramides près les unes des autres au deffus des trois ouvertures 
que vous aurez pratiquées au haut du tuyau de la cheminée.

Si l’ouverture de la Cheminée eft plus petite, qu’on ne l’a fuppo- 
fé ,  on diminuera les ouvertures des pyramides, &  fi elle eft plus gran
de on les augmentera ou bien au lieu de trois on en mettra quatre.

O n peut faire eeS pyramides de fer blanc, de plâtre ou de terre à 
potier que l’on fera cuire comme les autres poteries.

Sur ces pyramides, on pourroit ajufter un chapiteau qui les enve
lopperait, 8c qui feroit fait de telle maniéré qu'étant plus élevé il fer- 
viroit à tenir fufpetidu au deffus des ouvertures des pyramides un corps 
qui aurait là figure d’un prifnie triangulaire , dont un des angles feroit 
tout né'Vers les Ouvertures fuperieures des pyramides. L a fumée s’é- 
chaperoiü par lés Cotez. Il feroit plus commode de faire toutes'cés' 
pièces de fer blanc.

D e la bafculc.

C ’eft une plaque de tô le , que l ’on met à quelque endroit dans 
le tuyau de la cheminée, elle doit être precifément de la longueur 
8: de la largeur de cet endroit où on veut la placer , afin de la 
boucher exaélement. On ajufte dans le milieu de cette bafcule 
deux tourillons que l’on fait entrer dans la muraille, par te moien 
defqüels on lui fait prendre telle fituation qu'on juge à propos en 
la tirant par deux fils d’archal qui font attachez aux deux extrêmitez.

ette bafcule étant fermée conferve la chaleür dans la chambre
lorfque le feu eft couvert tk qu’il n’y a point de fumée Elle
empêche encore que la fumée des cheminees voifinés n’entre dans 
celle qui eft pro ch e, comme il arrive affez fouvent quand il n’y 
a point de feu dans le foyer. Enfin elle peut fervir à éteindre
le feu qui auroit pris dans la cheminée. 11 n’y  auroit qu’à ôter
les tifons du feu tk  fermer la bafcule.

D u  bois à  brûler.

L e  bois floté a moins de chaleur 8c brûle plus vite que le neuf. 
L e  bois ne Hêtre floté, qu’on nomme auffi bois de traverfe, ou 
bois de-Boulanger fe confume plus vite que d’autre. L e  bois 
ve-fd brûle plus difficilement que le f e c , a moins qu’il ne foit 
bien amorale : il noircit dans le feu , fait beaucoup de fumée 8c 
eft très-difficile à allumer. L e  bois blanc, comme le Peuplier, le 
Bouleau, le Trem ble, eft le plus mauvais de tous les bois à brûler.

Il y a une différence à faire à l’égard du bois de Chêne. L e  
jeune brûle 8c cbaufe bien. L e  vieux noircit dans le feu ; il fait 
un charbon qui s’en va par écailles , qui ne rend point de cha
leur , 8c qui s’éteint bien-tôt. Ajnfi quand on prend du C h ê n e, 
il faut choifir les rondins de trois ou quatre pouces de diamètre 
8c rejetter les greffes huches de quartier.

L e  bois Pelard, qui eft un C hêne, dont on a ôté l ’écorce pour fai
re du tan , brûle affez bien, mais il ne rend que très-peu de chaleur.

L e  Charme brûle bien , il fait un fort bon feu , beaucoup de 
charbop ardent, qui dure longtems.

L e  meilleur de tous les bois eft le bois de Hêtre n e u f ,  il fait 
bon feu, bien c la ir , peu de funiée quand il eft bien arrangé. Il 
rend beaucoup de chaleur 8c donne beaucoup de bon charbon.
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E T U V E S .  Il y  en a de deux fortes; favoir, les artificielles, dites 

Hypocattftum, dont nous parlons ici prefentement.
Les étuves artificielles ne font autre chofe que des bains fecs, dont 

on fe fert pour quelque partie particulière du corps; mais le plus grand 
ufage qu’on en fait, eft pour tout le corps. Elles produifent de très- 
bons effets, lors qu’elles font modérées ; car elles excitent les fueurspar 
par leur chaleur, au moïen de laquelle les pores font ouverts, les hu
meurs atténuées &  fondues, les excremens répandus par toute l'habi
tude du corps diflipez, &  enfin tout le corps échauffé &  deffeché. 
D ’où vient que , com m e elles font contraires aux perfonnes chaudes &  
grêles; &  aux maladies chaudes; elles font très avantageufes à celles 
qui font grafies K &  aux maladies froides.

Elles font propres non feulement aux maladies vénériennes, mais 
auffi aux douleurs des membres, tant univerfelles, que particulières; 
aux Rhumatilmcs, &  même aux paralifies.

L a  matière des étuves artificielles n’eft autre chofe que la chaleur de 
la braile, ou celle des briques, ou autres chofes femblables échaufées, 
dont on fe fert diverfem,ent, &  dans divers vaiffeaux &  inftrumens, 
que chacun-peut inventer félon fa fantaifie.

Mais pour s’èn fervir utilement, il faut premièrement avoir été pur
gé &  prendre garde que là coétion des alimensait été faite auparavant, 
faute dequoi les humeurs étant pouffées vers la fuperficie du corps, 
pourroient caufer 'des pullules, des tumeurs &  des obftruétions. Sur 
tout il faut avoir foin de faire'recevoir à propos au malade la chaleur 
neceffaire, &  faire en forte qu’elle foit proportionnée à la maladie &  
aux forces de la perfonne qu’on traite. Car s’il arrive qu’elle foit im 
m odérée, . elle caufe pour lors de très-mauvais effets, parce qu’elle at
ténué le corps, qu’elle le refroidit, &  qu’après avoir épiiifé la cha
leur naturelle, cllc.abat entièrement les forces du malade. Volez, B a i n .
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F O U R .  Manière de chauffer le fou r. Lorfque vôtre pâte fera en 
bon état, vous commencerez de longer à faire chaufer le fo u r, avec- 
quelque chauîage que vous puiffiez avoir: furquoi il y  a une obferva- 
lion à faire ,c ’eft que les éclats de bois fecfont beaucoup meilleurs que 
les fagots, 8c les fagots préférables à tant d’autres bois, dont on fe fert 
pour chaufer le fou r,il y  en a même qui font obligés d’emploier de la 
bruyere ou de la paille,je ne blâmerai en cela perfonne,chacun fe com
portant à l’égard du chaufage, ainfi que la nature du lieu où il habite le 
permet.

On prendra garde en chaufant le four de ne point brûler le bois par 
tout en même-tems,mais tantôt d’un côté 8c tantôt de l’autre,nettoiant 
continuellement les cendres, en les attirant avec le fourgon.

Lors qu’on voudra favoir il le four eft chaud , on n'aura qu’à 
froter un bâton contre la voûte ou contre l’âtrè; 8c lors qu’on s’a-' 
percevra qu’il fera de petites étincelles, ce fera une marque qu’il fe
ra chaud, 8c pourlors on celfera de le chaufer: après quoi on ôtera 
les tifons 8c les charbons, rangeant quelque peu de brafier à une 
rive près la bouche du four , qu’on nettoiera avec la patouille qui 
fera faite de vieux linge , 8c qu’on mouillera dans de l’eau claire , 
puis qu’on tordra avant que de s'en fervir. Après cela on bouche
ra ce four un peu de, tem s, pour lui lailfer abatre fa chaleur , qui 
fans doute noivciroit le pain, fi on l’enfournoit incontinent. Et lors 
qu’on juge que cette ardeur eft un peu ralentie, on ouvre ce four 
pour enfourner le pain le plus promptement qu’il eft poffible.

Comment il fa u t  enfourner le pain.

O n  prend premièrement la pèle du fou r, qui doit être toujours te
nue fort proprem ent, puis on met le pain delfus pour l’enfourner. 
On obferve de commencer toûjours par les plus gros pains, dont on 
garnit de fonds &  les rives du four, gardant le milieu pour y  placer le 
petit pain,qui eft celui du maître, &  c’eft auffi par ce milieu qu’on finit 
d’enfourner.

D u  tems auquel on doit tirer le pain du fou r.

Après qu’on aura enfourné le pain, on aura foin de bien boucher le 
four, 8c d’en étouper la bouche avec des linges m ouillez, de crainte 
que fa chaleur ne fe diffipe, deux bonnes heures 8c demie après, qui 
eft environ le tems neceffaire pour cuire le pain bourgeois, on en tire
ra un pour voir s’il eft a (fez cuit, 8c particulièrement par-deffous. On 
le frapera du bout des doigts, 8c s’il refonne, ou qu’il foit allez fer
m e , c’eft une marque qu’il fera tems de le tirer: Sinon on le lâifïera 
encore quelque peu de tem s, jufques à ce qu’on reconnoilfe qu’il foit 
tout-à-fait cuit.

Pour le gros pain, il ne faudra pas fonger de le tirer du four qu’après 
quatre heures de tems qu’il aura été enfourné, en reconnoiffant s’il 
eft cuit de la même manière que je  l’ai lait qbferver, pour le pain 
bourgeois; car fans une parfaite cuiflon, toute forte de pain a toû
jours quelque chofe de defagréable: S’il n’eft pas cu it, il lent la pâte : &  
s’il l’ejft tro p , il en devient fi rouge qu’il en perd tout fon go û t; ce n’clt

pas qu’à force de faire du pain i’experience ne nous rende toûjours affez 
favans dans cet art.

Après donc que le pain eft bien cuit, on le tire du four, puis on le 
pofe fur la partie la plus cuite,afin qu’il fe rehumeéte en fe refroidiffânt; 
com m e,par exemple, s’il a trop de chapelle, c’eft-à-dire, fi la croûte de 
delfus eft trop élevée, ce qui arrive ordinairement lors qu’on n’ôte pas 
la cendre en chaufant le four, on range ce pain,:mettant le delfus def- 
fous, au lieu que s’il eft également cuit, o n fapu ie contre le m ur, en 
le pofant fur le côté qui eft allez, cuit.

Obfervauon. L e  pain étant cuit comme il faut, rangé de la' manière 
que je  viens de le dire, on obfervera de ne le point enfermer, qu’il ne; 
foit auparavant refroidi.

L a  chaleur de ce pain étant palfée tout-à-fait, on l’enfermera dans 
une huche obfervant toûjours de l’y pofer fur le côté,afin qu’étant ainlî, 
rangé, il puilfe avoir de l’air également par tout. Il ne faut pas faire| 
comme bien de gens, qui le lailfent indiftérement fur une table d’une 
Boulangerie, où jamais il ne fe conferve fi bien que lorfqu’il eft enfermé 
à propos; car ou il y  feche par trop en E té ,o u  en H iver il eft trop fuf- 
ceptible de gelée. On aura foin auffi pendant les grandes chaleurs, que’ 
la huche dans laquelle fera ce pain, foit placée dans la ca ve , afin d’em
pêcher ce pain de moifir.

Remarque fu r  le gros pain.

A  l’égard du levain pour le gros pain, il n’y  a rien à obferver da
vantage que ce qu’on en dira dans l’Article du P a i n ; mais pour la 
pâte, c’eft autre chofe, celle du pain bourgeois veut être paîtrie molle: 
mais celle-ci demande qu’on la paîtrilfe ferm e, com m e étant celle qui 
regarde directement le ménage : car c’eft ce qui fait qu’en le paîtril- 
fant, on a foin de la bien brader, 8c lorfqu’elle eft dans l ’état où on 
la fouhaite, c’eft-à-dire, qu’on l ’a bien retournée dans la huche, on y  
enfonce le p o in g , com m e au pain bourgeois, ce qui lui fert d’une 
mêm e marque pour connoître fi la pâte en eft affez revenue. Cela 
étant, 8c le four chaud comme il faut, on divife cette pâte par pains,  
chacun du poids de vingt livres, ou environ , faifant enforte qu’ils ne fe 
baifent point l ’un l’autre, après quoi on l’enfourne, comme je  viens de 
m ’expliquer.

L e  pain étant tiré hors du fou r, 8c ferré avec tout le foin requis, 
on ne touchera point à ce pain qu’il ne foit raffis depuis long-tems ; / 
Car la véritable œconomie veut qu’on ait toûjours une demie four
née de pain vieil, quand on fait le nouveau. C e vieil m angé, on 
prendra premièrement du nouveau, toûjôurs ceux qui font les plus 
mal-faits., 8c les moins cuits; car les plus cuits fe rafîbupilfent avec 
le tems. Confultez. ce qu’on dira de plus dans l 'A rtic le  qui concerne 
le P a i  n .
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F O U R N E A U .  C ’efl un vailfeau de terre, où l’on ménagé le 
feu qu’on donne par degrez, par le moïen de certains trous, qu’on 
nomme regîire , qu’on ouvre ou qu’on ferme pour augmenter ou 
diminuer le feu. Il y  en a de grands qui font im m obiles, qu’on 
nomme Athanors, &  des portatifs qu’on nomme univerfels, où l’on 
peut faire tontes fortes d’operations, quand il n’y a pas quantité de 
matière. T o u t fourneau a fon cendrier, fa grille , fon fo ie r , fa 
porte , fes regiftres 8c fon dôm e. Voiez-en lu defcription fu r  le mot D i s t i l l a t i o n .

Q uels doivent être les fourneaux pour difiiller les huiles chimiques.

Les fourneaux qui fervent à difiiller les huiles chimiques font de di
verses formes, félon la diyerfité tant des matières que l’on veut djflil- 
le r , que des vaiffeaux, dont on veut fe fervir pour difiiller. L a  forme 
la plus commune 8c la plus commode efl celle-ci. BâtifTez un fourneau 
de briques, ou de tuiles 6c terre graffe, ou de plâtre feul, de figure 
ronde (au moins par dedans) afin que le feu porté en haut, aille par 
tout en égale melure; de longueur 8c épailfeur médiocre; de trois 
pieds au plus de hauteur, 8c capacité intérieure d’un pie.d au moins. 
Sa hauteur entière fera partagée en trois efpaces, le premier fera d’un 
pied , le fécond d’un pied 6c demi, le troiliéme contiendra tout le ref- 
te du fourneau. A u  premier étage il y  aura une grille de fer, pour 
mettre deffus les charbons à faire le feu; au fécond étage deux verges 
de fer disantes l’une de l’autre de quatre doigts, fur lesquelles ferapo- 
fé un vailfeau tel que nous l’avons décrit ci-defius. Ait bas du premier 
intervale, ôc un peu plus haut que la grille, au fécond étage on doit 
faire deux ouvertures quarrées avec leurs couvercles, à la façon d’une 
gueule de four; par la bouche d’en bas on vuidera les cendres; par la 
haute on mettra les charbons 8c l’on allumera le feu. D e plus à la haute 
iffuë du fourneau, à la partie plus com m ode, on doit laifier quelques 
autres trous pour donner fortie à la fumée. V oiez la Figure d’un tel 
fourneau ci-devant en la dillillation des eaux. Quelquesfois dans un 
befoin l ’on peut fe paffer de fourneau, 8c l’on fe fert d’un trépied, fur 
lequel on pofe le vaiffeau à difiiller mis dans un pot ou jatte, ou terri
ne de terre ou de fer, &  on fait le feu deffous.
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Lessive
L  E S S I V  E  ou L  E  S S I V  A  T I O  N . Term e de Chimie. C ’eft 

l’aétion par laquelle on fait paffer plüfieurs fois de l’eau chaude fur les 
cendres des végétaux,ou la Chaux des minéraux, &  même des terres 
qui contiennent quelques Sels, par le ipoïeri de quoi ces Sels fe dilTol- 
ven t, les eaux s'empreignent, &  cette eàu étant évaporée ou cuite à 
fec: elle laide au fond le Sel, dont elle eft ethpréignée.

LE T. 4 it



Marrons
M A R R O N . C ’eft le nom  qu’on donne aux plus greffes Châtai

gnes; qui ne le font que parce qu’elles ont été entées, l’Arbre qui 
vient de femence n’en produifant que de très petites; il faut prendre 
des greffes de l’efpece de Châtaignes que l’on veut avoir, l’ente fe fait 
en flûte &  non en fente : &  il y en a de plus de vingt efpeces differen
tes. C ’efl ainfi qu’on en ufe en Berry &  dans les Provinces qui regar
dent au Midi. C e  fruit eft d'abord couvert d’une peau armée de poin
tes, qui fe feche, & la iffe  tomber la Châtaigne quand elle eft m ûre, 
il lui en refte encore deux. Les meilleurs Marrons nous viennent du 
Dauphiné 8c du Vivarets.
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R O T I S S E U R .  Le devoir zsr fonction d'un rotijfeur domeftique 
d’une grande maifon eft d’avoir foin d’aller au marché, &  de favoir 
choifir les viandes mortes, &  vives pour la table du Seigneur; il doit 
auffi favoir bien gouverner, &  engraifler les Volailles, tuer, habiller 
toutes fortes de viandes, fur tout le gibier, bien piquer, &  déguifer 
toutes ces viandes, &  ne point faire de dégâts du Lard. 11 faut enco
re qu’il ait foin de tenir les viandes en blanc prêtes pour les accom m o
der quand on les lui demandera ; de rendre compte tous les loirs au 
Maître-d’Hôtel des viandes qu’il a délivrées à la cuifine , tant pour 
bouillir que pour les ragoûts &: pour rôtir: &  s’il y en a qui déperiflent 
il en doit être averti, afin de les faire palier les premières, &  de con- 
ferver toûjours les plus fraîches.

R O T I S S O I R .  11 y  a une façon de faire rôtir quand on a grande 
quantité de viande comme dans des Hôpitaux, H ôtel-D ieu, Com m u- 
nautez, ou chez des Rotifleurs qui ont une grande œconomie. A  Pa
ris on voit dans la Communauté des Filles de Sainte Geneviève la ma
nière de ces fortes de machines qui font faites avec de la tôle de fer J 
ou des plaques de fer battu, c’eft comme un garde robe, tout de fer 
devant, derrière, en bas, en haut, le devant s’ouvre comme celui 
d’un garde-robe. Il y  a une lechefrite en bas, où la graifie du rôti 
tom be, &  des trous aux deux côtez pour y  mettre les broches où or» 
met la viande &  on met les broches les unes fur les autres, de telle 
manière que la graille de celle d'en haut tombe fur celles d’en bas, il 
n’y a point de jour dans ces machines, que pour y mettre ces broches, 
on y met le charbon qu’on prévoit y être neceflaire.
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T  H E R M  O M E T R E .  C ’eft un infiniment qui fert à faire con- 
noître les degrez de chaleur ou de froideur.

Manière de fa ire  le Thermomètre.

O n prend une fiole G  d’environ deux pouces de diam ètre,on y  fou- 
de un tuiau A  F dont le diamètre eft d’une ligne Se demie ou envi
ron. On choifit un tems froid pour l’emplir jufqucs vers la lettre F 
d’efprit de V in  coloré avec du bois de Santal rouge, ou de la racine 
d'Orcanette, oh fait entrer l’efprit de Vin ou en échaufant la fiole 8c 
en trempant l’extrémité A  dans un vafe rempli d ’efprit de V in ou avec 
un entonnoir, en fe fervant d’un petit fil de Jeton délié, qu'on enfon
ce plufieurs fois dans le tuiau pour faire defeendre la liqueur dans la 
fiole. Quand on eft alluré qu’en expolant l’inftrument à l’air Froid le 
tuiau eft rempli jufqucs vers F  on échaufe autant qu’on peut la fiole 
pour faire monter l’efprit de V in  jufques vers l’extrémitc A."Pour 
lors on ferme exactement cette extrémité en la faifant fondre à la lam
pe d’un émailleur.

C e thermomètre fert à faire connoître les dif
férais degrez de la chaleur de l’a ir , on a coû- 
tume d c l ’ajufter à une planche fur laquelle on 
colle du papier, qui contient une divifton tel
le que l’on veut. On y  marque aufti de l’au
tre côté la quantité du froid &  du chaud, com 
me on le voit dans la figure qui eft ici repre- 
fentée.
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Distillation

D I S T I L L A T I O N .  C e ft  l'art qui enleigne à feparer par le 
tiioien du feu ou de la chaleur, les parties fulphureufes ou fpiritüeufes 
ou aqucufes de quelque matière que ce l'oit. Les Chimîftes diftinguent 
quatre fortes de matières dar.s 1 j compofition des corps! Savoir le Sel, 
le Soufre ou l'Huile , l’Eau ou le Plilegme &  ia Terre. Queiques- 
fflrs ajoutent une cinquième fulSUance à laquelle ils donnent le  nom 
d'efpnt; mars après l ’avoir bien exam iné, il eft aifé de reconnoître 
que cet efprit tire des plantes n'ett autre chofe qu'un Soufre d i t e  
dans l’eau , &  qu’étant tiré des Anim aux, c’eft un fel.détrempé dans 
1 eau. Les Sels, k s  Soufres, de ie Pialeeme s'élèvent par la force du 
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feu: îa terre feule refte au fond du vàiffcau: il n’y a po Vl 
quelque pouffé qu’il foit qui puiiî'e l’enlever. Les C hiroilL ïJni
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dans la diftillation ce qui arrive tous les jours dans l.a nature. .Les. va
peurs de la  terre font élevées dans l’air par la vertu du {Soleil ou par la 
force des feux foûterrains., lors qu’elles font montées jiiiqu’à une hau
teur, elles fe condcnfent par la fraîcheur qui s y rencontre <k ell s re
tombent en pluie. . Il en.eft. de même dans la diftillation. Les partiqs 
des matières diftillées font enlevées, en forme de vapeurs par la chaleur, 
du feu , jufqu’âu parois de la connue ou de la cüc'urhfte; oij elle§,ïe 
làmaffent aidées quelquefois par un réfrigérant &  tombent goûte a 
goûte dafis le récipient.

L e  feu eft le principal agent 'dont on je  fert pour dégager W  diffe
rentes fubftanCes dont nou? avons parié;^cependant je  m otfte chlUlla' 
tion eft pris quelquefois àvççplus d ’étendue’, &  s applique non feule
ment aux matières qui font diftillées par le m oieq'dela chaleur: m ais 
auffi à celles, qui le font. laps chaleur, com m e nçius .voions qu’on le 
pratique à l’égard de celles qui dontdiftillées.en forme de colatoirc:, à 
lavoir quand la plus pure 8c fincçre. partie dé quelques eaux ou jpp li
quides eft extraite &  fepàréé de là partie la plus Ïimoneule ,8c terreftre. 
parle moicn d’un tcutre, ou cl’une.:piéce.,de drap.„ca form e dedan- 
guètte 8c de lifiere, ou de fablon ou menu gravier , ou de pots de tci
re non encore cuite, ou de vailîeau fait de bois de L ierre, ou de vef- 
rejde Fougere. Quelquefois auffi l’on diftille fans chaleur, mais pht- 
tqt par froideur; à favoir quand les chofes que l ’on veut diftiller, font 
niifes en lieux froids 8c humides, comme fe lait l ’huile de T artre, de 
M yrrhe, de Sang de D ragon, de Loutres 8c autres.

'Quoiqu’il en foit, il n’eft pas befoin que l’on s’amufe à toutes ces 
dfverfitez de diftiller, on doit feulement fe contenter de celle qui fe 
fait par chalèur ; il eft vrai qu’il faut qu’on fâche bien les divers degrez 
de chaleur, afin d’accommoder à la diftillation telle chaleur que leu s 
matières la requièrent; car les unes demandent chaleur de feu claie » 
oh de charbon, ou de Soleil, ou de Cendres, ou de fable m enu, ou 
dé limûre de fe r , ou de marc d’olives. Les autres veulent chaleur de 
fiente de Cheval, ou des eaux bouillantes, ou de la vapeur des eaux 
bouillantes, ou du V in bouillant en la cave , ou Chaux v iv e , ou de 
quelque écorce ou autre chofé putréfiée.

il V ous remarquerez donc fdigneufement quatre degrés de chaleur; 
dont le premier eft dit tied e, comme peut être Une eau à demi-chai- 
d é , ou la vapeur d’une eau bouillante, en laquelle il n’y  a aucun dan
ger de mal.

( L e  fécond eft un peu plus chaud , &  tel quion le peut fouffiir, com
m e ferait'la chaleur de la cendre.

L e  troificme eft encore plus ch au d, tellement qu’il peut offenfer 
grièvem ent, fi on tient la m ain, comme on l ’éprouve en la chaleur 
du fable menu.

L e  quatrième eft fi vehem ent, qu’on ne peut point l'endurer, com 
m e eft la chaleur de limaille de fer.

L e  premier degré eft convenable pour diftiller les matières fubtilès 
&  humides; comme les fleurs Mes (impies froids , telles que font l’En
dive , la Laitue 8c autres. L e  fécond pour la diftillation des chqffs 
fubtilès &  feches, comme font les odorantes, le P oivre, la Cariell',*, 
le Gingembre, les Cloux de Gérofle , 8c plufiems fim phs, com m e 
l’Àluine 8c la Sauge. L e  troifiéme pour inilillçr les matières de iUb- 
ftânce épaiffe 8c pleines de’fuc, comme,font piufieurs racines. L e  qua
trième n’eft propre que pour la diftillation d.es métaqx 8c m inéfa id , 
tels que l’ont l’A lu n , l’Arfenic 8c autres lèmblables. Par ce: nrdienjl 
n’y  a point de matières dont on ne puiffe extraire l’humeur aqueufd» 
64 diftiller les eaux claires 8c limpides.

Le tenu auquel on peut diftiller c? extraire les eaux.

Toutes matières doivent être diftillées au rems de leur meilleure 
difpofition; à favoir les racines, les herbes, les fleurs 8c les femen- 
ces, aux tems de leurs maturitez, les anim aux, ou leurs parties lors' 
qu’ils font d’un âge moien; com m e nous dirons en fon lieu.

Il eft à remarquer que fouvent on fe trouve obligé de diftiller des 
plantes feches, 8c alors il faut les macerer 8c tremper en quelques li
queurs ou décodions propres félon la vertu des matières, qu’on veut 
diftiller, afin de leur renouvelle! en quelque façon leurjeuneffe, 8c 
donner quelque humeur femblable à celles qu’elles avoient apporté de 
leur mere nourrice la terre, com m e nous le dirons incontinent.

O r quant à la vertu des eaux diftillées, il eft certain que pour celles 
qui font diftillées par le bain-marie, on veut quelles retiennent les fa
veurs, odeurs, 8c autres qualitez des matières, dont elles font extrai
tes, &  non feulement ces eaux ont une vertu fem labié aux plantes». 
&  matières dont elles font tirées; mais elles font beaucoup plus agréa
bles au g o û t, 8c plus belles à la v û ë , que le jus 8c les décodions dç 
leurs matines. Il eft vrai que les eaux qui font diftillées par l’àîembic; 
de plom b, d’étain , de cuivre , d’airain , ou d’autres m étaux, per
dent la meilleure &  la plus fubtile partie de la fubftance de leur matiè
r e ,  qui s’évapore en l’air, 8c ne font pas de fi grande vertu que leurs; 
plantes. Neanmoins les eaux diftillées font plus agréables aux mala
des, plus promptes à mettre en ufage, meilleures pour les remèdes, 
oculaires, pour faire des épithemes au cœ ur, 8c au fo y e , pour pré-, 
parer les fards, pour prcfc’rire les parfums 8c les choies odorantes, rant. 
poutTufage de la M edecine, pour la delicaceffe du corps, que les dé
codions 8c les jus des plantes, 8c pour'cet égard on les doit d’autant' 
plus foigneufement diftiller. II.eft vrai encore que les eaux faites au 
bain- m arié, principalement celles qui font diftillées a la vapeur des. 
eaux’ bouflla'ntès, ne font pas dé longue durée, &  qu’elles né.fe.peu
vent garder plus d’une année; c’eft pourquoi il les faut renouvelle) tour 
les ans par diftillation ou circulaire ou itérative, avec les nouvelles ma
tières mifes fur lé marc' des 'premières dijïflUfioiis; ' ou bien les diftil
ler par feutre, comme nous dirons ci-après.

Les vaijjcaux cr inftrumms pour diftiller les eaux.

D eux vaiffeaux font neccflaires pour diftiller» dont l’un peut être 
H  h appel:
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appcllé d’un nom commun 8c général, alembic, ou vaifleau contenant , parcequ’il reçoit 8c contient les matières, qu'on veut dif- tiller. Quelques-uns l’appellent corps ou vaifleau corpulent. On lui donne encore le nom de courge. L’autre vaifleau ell nommé vulgairement chapiteau , ou chape , ou chapelle , ou cloche , auquel font amaffées les vapeurs, 8c converties en eaux ; Ce vaifleau a quelquefois un Canal en forme de Bec d’Oifeau , par lequel l’eau diftille goûte à goûte dans une fiole, ou autre vaifleau femblable. Quelquefois il eft fans Bec, 8c cela arrive, quand on veut ufer de circulation. Or ces inftrumens font fort différais, tant en forme & figure, qu’en matière; il eft vrai que les premiers inventez étoient des vaifleaux de plomb , fcmblables à une cloche qui couvrait un autre vaifleau d’airain plein des matières pour difliller ; il eft affez connu 8c ufité par tou t, vu qu’il attire une plus grande quantité d’eau que nul autre. Depuis l’on a trouvé une autre façon , par laquelle plufieurs vaifleaux , couverts de leur chapiteau de plomb, font échauffez tous enfemble d’un feul feu , fur un fourneau fait en façon de voûte, afin qu’à moins de frais 8c de peine on puiffe diftiller une plus grande quantité d'eau, comme on le peut voir 
dans cette figure.

cite fouvent un flux diffenterique à ceux qui en boivent, à caufe de fa nature, qui eft de fubftance de Mercure; joint que nous voions ordinairement que les eaux diftillées par le plomb font le plus fouvent d’acres 8c vehementes vapeurs, ce qui fe fait, attendu qu’il fe diffout un Sel de la voûte de l’Alembic, qui gâte les eaux, les rendant blanches & épaifles comme le Lait.Pour ces raifons l’on a inventé un autre inftrument nommé veflic, dont le vaifleau inferieur, 8c le chapiteau qui le couvre font d’airain, tous deux mis fur un fourneau. Cet inftrument eft propre, non feulement pour diftiller l’eau de vie faite de Vin, ou de lie de Vin, ou

D I S.
Pour donner une idée plus claire des vaifleaux, dont on fe___la diflillation, j'en ferai ici une defeription exacte. A B C  eft un vaif- feau de verre, ou de terre à pots, qu’on appelle C o rn u e.Le vaifleau R eft une C ucurb ite , ainfi appcllée d’un nom Latin, qui veut dire courge. Il eft de même matière, que le precedent.C’eft celui qui fert à contenir les matières qu’on veut diftiller. On le place fur la C a p fu le ,  dont nous parlerons bien-tôt.Le vaifleau marqué de la lettre C eft celui qu’on nomme chapiteau, on l’applique fur la cucurbite. C’eft là que les vapeurs s’élevant par le moicn du feu fe ramaflent 8c tombent goûte à goûte par le Bec du chapiteau dans le récipient.D I eft un vaifleau de verre ou de terre à pots, nommé Récipient.On le pofe ordinairement fur un rondeau de paille, qui fert à lui donner une afliete ferme. Son col eft coupé court; mais lors qu’il eft long on donne à ce vaifleau le nom de M a tr a s .Enfin le vaifleau A eft appellé C apfu le , il eft de terre, on le place fur le haut du fourneau, 8c on l’emplit de fable fur lequel on pofe la cucurbite.Quand on veut couper le col du récipient de la longueur qu’on fouhaite, on enduit de Tcrebentine ou de Soufre une ficelle avec laquelle on fait quelques tours à l’endroit qu’on a deffein que le col foit coupé, on allume enfuitc cette ficelle , 8c quand la flamme a bien échaufé l’endroit, on applique deffus un linge mouillé, 8c le col du récipient fe caffe dans l’endroit où la ficelle a été appliquée.En appliquant le chapiteau fur la cucurbite, on doit avoir foin de coler du papier fur les jointures de ces vaifleaux, 8c même fur le col de la cucurbite, s’il eft ncccflàire, afin que les vapeurs ne puiffent s’échaper par cet endroit. Il eft aufli bon d’en colcr fur les jointures du Bec du chapiteau ou de la cornue, 8c du col de matras pour la même raifon.Cependant il eft à propos de percer ce papier côlé d’un trou d’épingle dans quelques diftillations, de peur que ces vaifleaux ne fe rou- giffent s’ils n’avoient point d’air.Lors qu’on veut fe fervir de la cornue 8c l’expofer à un grand feu, il eft neccflairc de l’enduire jufques vers l’extrémité du Bcc d’une efpece de bouc , qui eft compofée d’argile , dé bourre ou laine, 8c de la fiente de Cheval , cette argile doit être bien fcche & pulverifée dans un mortier. On a foin de mêler le tout enfemble 8c de le bien détremper , 8c l’on ajoûte , fi on veut un peu de fable. On a donné le nom de L u t  à cette terre ou boue ainfi préparée.

V fage d u  lu t .

On mouille la cornue A B C , 8c on applique auflï-tôt une legere couche de ce mélange, qu’on laide fecher : enfuite on en applique une fécondé, 8c ainfi de fuite jufqu’à ce que toutes ces couches foient épaifles d’environ deux ou trois lignes. Ce lut empêche que le vaif- * feau ne cafte quand il cil expofé à l'action d’un grand feu.Au lieu de ce lut ainfi préparé, on peut fe fervir feulement de terre grade ou argile bien pulverifé, il faut la détremper dans l’eau ; en- forte quelle foit elle-même fluide. Chaque couche, qu’on applique fur la cornue, doit être fort mince; on la fait fecher en tournant fouvent le vaifleau au deflus des charbons allumez, en frottant quelquefois l’exterieur avec la main mouillée d’eau communeLes alembics de plomb étoient autrefois fort en ufage ; on a remarqué cependant que les eaux qui étoient diftillées par ccs fortes de vaif- feaux, qu’elles ne retiennent point l’odeur, ni la faveur, ni toutes autres qualitez des matières, defquelles elles font diftillées : mais elles fentent la fumée 8c une odeur d’aduftion. De plus les eaux qui font diftillées des plantes acres, poignantes 8c ameres, ne fe refléntent aucunement de l’amertume 8c acrimonie de leurs plantes, mais plûtôt d’une douceur tade; l’eau qui coule par des conduits de plomb, ex-

de Biere; mais aufli de toute forte de plantes infufées avec quantité d’eau commune. Au furplus, il faut que le chapiteau ait un grand Bec, qui paffe par dedans un tonneau plein d’eau, afin que les vapeurs ne foient pas diflipées mais condenfées 8c converties en eau.Les Chimiftes modernes 8c mieux avifez ont trouvé une façon beaucoup meilleure que les precedentes,qui ell de diftiller les eaux au bain- marie, c’eft-à-dire, au bain de quelque eau bouillante, ou fur fa vapeur; car il eft certain que ces eaux font meilleures fans comparaifon, d’autant qu’elles retiennent exaélement non feulement l’odeur, mais aufli le goût, 8c autres qualitez de leurs plantes: ce qui arrive ainfi,par-
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parce que îe bain de l’eau bouillante par fon humidité retient  ̂ garde & conferve les parties fubtiles des plantes, 8c par ce moien empêche qu’elles ne fe refolvcnt 8c s’exhalent, comme on le voit en celles qui font difliJlées par le feu violent de bois ou de charbon, qui eft la cau- fe feule, qu’il y a autant de différence entre les eaux diflillées par l’a- lembic de plomb, 8c le bain-marie , qu’entre le Plomb 8c l’Or. Parce que non feulement elles retiennent les propres qualité/, de leurs plan

Ce que l’on peut facilement connoître par l’eau d’Aluine diflilléc par un alcmbic de plomb, qui cft douce, non pas amere comme fa plante; auffibien que par toute autre forte d’eau diftillée des plantes, qui ont le tempérament chaud 8e le goût acre, ou amer; car l’alem- bic de plomb recevant fupcrficiellement les vapeurs des herbes, qui font chaudes d'éfet 8e de vertu, corrompt facilement fa fuperficie, 8e là convertit en Cerufe fort fubtile, laquelle après fe mêle parmi les eaux, 8e leur communique une douceur fade: ce qui peut fe remarquer par la couleur blanchâtre de ces eaux, principalement quand elles font diftillées par unalembic tout recent ; car le vaiifeau qui a long- tems fervi, aiant aquis pendant un long tems 8e par une frequente diflillation de toute part comme une croûte de plâtre, n’eft pas fi facilement altéré par les vapeurs, ni converti en Cerufe.Il ne faut pas s’étonner, fi la fuperficie du plomb eft changée en Cerufe par l’acreté des plantes, vû que la Cerufe même eft faite de lames de plomb fondues fur les vapeurs du Vinaigre, 8c étendues fur claycs préparées de cannes. Or cela n’arrive point aux eaux diftillées au bain marie; car l’on connoît évidemment au goût leur amertume ou acrimonie, acidité, âpreté , douceur, 8c infipidité, fi elles font diftillées des plantes ameres, ou acres, ou d’autres faveurs 8c qualité?. : ce qui- vient de ce que le chapiteau du bain-marie eft de verre, duquel elles ne pourront aquerir aucune qualité étrangère.Au relie, les eaux qui font diftillées au vaiffeau que l’on appelle veffie, qui eft fait (comme nous avons dit d’airain) tant chapiteau que vaiffeau corpulent, enduit par le dedans d’airain, font beaucoup meilleures 8c de plus grande vertu que celles qui font diftillées par l’alem- bic de plomb; parce que le feu du fourneau ne peut brûler ni infééter de quelque fumée les matières ; d’autant qu’elles trempent 8c bouillent en eau. Cependant elles ne retiennent entièrement les vertus à caufc du mélange des eaux, qui les fuffoquent 8c diflîpent leurs vertus. Ceft pourquoi il faut donner le prix fur toutesies autres eaux, à celles qui font diftillées en double vaiffeau,ou fur la vapeur del'eaubouillante, ce qui cft appellé bain-marie. Il eft vrai que les meilleures font celles qui font diftillées fur la vapeur de l’eau bouillante, plutôt que de mettre le vaiffeau, qui contient les matières, dans l’eau bouillante, parce que la vertu en eft plus fubtile 8c mieux extraite: quoique toutes les deux foient fort bonnes, 8c il n’y a point d’autre inconvénient à craindre finon qu’elles ne font pas de longue durée. Mais il vaut mieux en diftrller fouvent, afin de les avoir bonnes.La troifiéme forte d’inftrumcnt, que nous avons appellé bain-marie , ou double vaiffeau , eft de deux pièces. L’une eft un grand vaiffeau d’airain fait en forme de marmite affez grande 8c haute, élevée, garnie de fon couvercle, qui eft mife fur un fourneau; il contient l'eau bouillante, l’autre eft l’alembic, dont le vaiffeau corpulent eft aufti d’airain , tellement incorporé avec le couvercle de la marmite, ou de la chaudière, que l’un tient à l’autre, 8c l’un ne peut, être mis ni ôté fans l’autre; le chapiteau eft de verre, ou d’étain , ou de terre cuite. F.n ce couvercle il y a un trou bien

te s ,! odeur & le goût, mais aufti qu’elles viennent claires} pures < limpides, fans fentir tant foit peu de fumée ou d’aduftion, au contraire les autres reprefentent toûjours au goût quelque odeur de fumée qui non feulement excite une envie de vomir tant aux fains qu’aux malades, mais aufti apporte grand dommage à la poitrine, à l’efto- mac, au foie, 8c autres parties intérieures à raifon d’une mauvaile qualité qu’elles contraétent des vaiffeaux où elles font diftillées.
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clos 8c bouché d’un coin , par lequel l’on vuide de l’eau bouillante dans la chaudière , quand l’eau qui eft dedans fera diminuée, après avoir long-tcms bouilli.Il y a une autre forte de bain-marie, qui contient quatre alcm- bics, dont les vaiffeaux corpulens, qui font mis dans le bain, peuvent être de verre ou d’étain-, 8c leurs chapiteaux de verre. Outre ces quatre il y en a un qui furpaffe les autres, qui cft échauffé feulement de la vapeur de l’eau bouillante, qui monte en haut par le moien d’un grand Canal, 8c celui-ci rend la meilleure eau que ;tous les quatre autres. Tous ces vaifllaux biens unis 8c incorporez cn- ;femble, font appuyez fur une chaudière ou marmite d’airain affez lar- :ge 8c grande. Ils font bien enduits d’étain, 8c unis tellement que nul- ;le vapeur ne peut fortir ou s’exhaler dehors. Tous ces inftrumens font fi bien rangez 8c façonnez enfemble, qu’ils femblent n’être qu’un corps, excepté que le chapiteau fe peut fcparer 8c remettre quand il eft befoin de diftiller des eaux.L’on voit une autre forte de Bain-Marie fort excellent, dont le vaiffeau corpulent eft d’étain, femblable à un grand urinai, long de trois grands pieds, fort large par le bas, 8c un peu plus étroit parle haut. Le fond 8c le ventre trempe deux- grands pieds dans l’eau bouillante, ,8c le deffus fort au delfus du bain de la hauteur d’un grand pied par un. trou rond, qui eft au milieu du couvercle de la marmite ou chaudière où eft le bain. Sur ce vaiffeau corpulent on met 8c on appuyé un alembic d’étain couvert 8c entouré d’un autre vaiifeau aufti d’étanj beaucoup plus large, qui reçoit l’eau froide, que l'on fait couler pal! la canule ou fontaine d’étain d’un autre vaiffeau affez long, qui eft fti tué au haut de la colomne. Cette eau fort à rafraîchir continuellement l’alembic,afin que les vapeurs qui y font élevées fe conduifent mieux 8c y foient plûtôt converties en eau. Et parce qu'il eft fort difficile qué l’eau qui eft contenue au vaiffeau qui environne l’alcmbic, ne fois échauffée par la fucceffion de tant de chaleur de l’alcmbic, il y a ûnd canule au vaiffeau, par oii l’eau s’écoule incontinent, en lâchant le pen tit robinet de la fontaine, 8c remplit incontinent d’eau froide, qu'ori la fait couler du vaiffeau d’en-haut; mais afin qu’on n’ait pas tant dq peine à vuider fi fouvent l’eau chaude, 8c à en remettre de fro'de, oiï petit difpofer tellement les chofes, que du vaiffeau qui cft au deffus de la colomne, il coulera continuellement autant d’eau froide dans c« vajlfcau qui environne l’alembic, que de chacune il s’en pourra ccouf; ler qn lâchant 8c fermant les robinets des fontaines quand; il eft befoin 8c afin que la marmite ou chaudière, où eft le bain, Toit toujours! plcfne d'une même quantité d'eau, laquelle autrement Te diminué par la vehemente chaleur du feu du fourneau, il y a au bas de la colom-i- ne,un autre Yâilfcauplein.d’eau fort chaude, qui vient fe rendre dani le bain, par une fontaine ou canule gouvernée de fon robinet. Cette eau cft échauffée d'autant que la muraille de la colomne cft crcufe 8c vuide jufqu’au fond de ce vaiffeau. Cette forte de bain-marie, eft propre pour diftiller des eaux en abondance, à caufe de l’eau froide qui épaiffit 8c convertit incontinent les vapeurs en eau.
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Les Vénitiens dütillent leurs eaux de cette manière. Le fourneau eft rond & contient de toutes parts à l’entour de foi pluficurs vaifleaux de terre, vitrez par dedans, femblable à un urinai, bien lutezavec

du mortier d’argile  ̂ couvert chacun d’alembic ou chapiteau de verre ou de terre cuite j au Bec defquels pendent une fiole attachée avec un filet bien épais, pour en recevoir l’eau qui en diftillcra. Ce fourneau eft échauffé de même façon que les Allemans échauffent leur poêle, & que nous avons nos étuves. S'il arrive que le feu y foit trop vehe- ment, il ne faut rien mettre dans les vaifleaux, jufques à ce que la

chaleur en foit quelque peu diminuée, de crainte que les plan'—, fleurs, 8c autres matières ne foient brûlées. La bouche du fourneau doit être toûjours bien fermée, afin que la chaleur fe conferve là-dedans pour pouvoir fatisfaire à tant de vaifleaux. Il eft neeeffaire d’em- ploïer plusieurs perfonnes à ce fourneau; les uns donnent ordre au feu, les autres jettent les herbes dans les vaifleaux corpulens; d’autres appliquent & accommodent tous les chapiteaux fur les vaifleaux corpulens. Audi par-là on peut tirer grande quantité d’eaux, c’efi-à-dirc, jufques à cent livres en une nuit 8c un jour. Ces eaux font beaucoup meilleures que celles qui font diftillées par l’alcmbic de plomb , pu d’autres métaux, d’autant qu’elles ne font nullement infeélecs du vies & infeâion qui accompagne les métaux.
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H y a d’autres inftruments, dont le vaifleau corpulent eft ou d’airain , ou de fer, ou d’autre métal, aiant le col épais, & affez étroit, fur lequel eft appuyé un chapiteau auiïi d’airain, fait en forme de pyramide, qui elt environné comme d’un fccau d’eau fraîche, afin que la vapeur foit plutôt 8c en plus grande quantité convertie en eau, 8c que l’eau ne retienne pas la qualité du feu. Quelques-uns au lieu de ce col long 8c du chapiteau, ont un canal de fer blanc ou d’autre métal , fort long 8c tortu en forme de ferpent (qui eft dit pour cette rai- fon ferpentin) ou fait de plufieurs pièces par angles droits, qui paflent par dedans un fceau ou autre vaifleau femblable plein d’eau.Il y a pluficurs autres façons d’inftrumens à diftiller, dont on peut voir les differentes figures ci-deffous.Au furplus, parce que l’eau diftillée prend la p'us grande paî t fon eflence 8c autre femblable qualité du chapiteau, il eft bon de faire choix des meilleurs chapiteaux que l’on pourvoit trouver: les meilleurs font de verre, puis de terre vitrée par dedans 8c par dehors, troifié- mement d’étain , quatrièmement de cuivre enduit d’étain , cinquièmement d’airain enduit d’étain : mais les vaifleaux d’airain 8c de cuivre, ont ces deux incomraoditez; l'une qu'ils renient leurs eaux rouf- latres, 8c à demi-brûlées, 8c l’autre qu'il y a en l’airain 8c au cuivre une qualité veneneufe plus qu’en aucun autre métal. Sixièmement de fer, quand principalement on veut diftiller quelque matière folide, qui doit être appliquée extérieurement, 8c non pas pri'fe intérieurement. Ceux qui ne craignent pas les frais ufent de vaiifeaux d’or ou d’argent; mais parce que chacun n’a pas cette puiffance, il vaut mieux fe contenter de vaifleaux de verre, de terre plombée, ou vitrée, ou degrés, nommée terre de Beauvais, plûtôtque de plomb, ou d’autre métal; toutes fois ceux de verre font les meilleurs En fécond lieu, ceux de terre plombée, ou vitrée, ou de gros grains, après ceux d'étain. Ceux de verre ne doivent pas être de fougere; mais de verre cryftallin, bien renforcé, lcfquels parce qu’ils ne lailfent pas d’être fragiles quelque renforcez qu’ils foient. Il faudra échauffer lentement; & peu à peu ; foit qu’ils foient mis au bain-marie, ou fur des cendres chaudes au feu du fourneau , puis quand la diftillation fera faite les laifler refroidir tout doucement; 8c parce que le chapiteau eft feparé du vaifleau corpulent, il fera bon de les unir tous deux enfemble avec un linge de chanvre, qui aura trempé en mortier de fageflc, qui eft fait communément de blanc d'œuf, de farine de fève, 8c très-peu de maftic; le vaifleau où eft reçû l’eau du récipient, fera une fiole de verre, aiant le col long, dans lequel entrera le Bec du chapiteau, qui pourra pareillement être uni avec le Bec de mortier de fageflc, de crainte que l’eau qui diflillera, ne s’évapore trop, quoique nous en voyions quelquefois en façon d’urinal, qui ne font point du tout liez 
au Bec du chapiteau.



E xp lic a tio n ., . K Récipient. L Chappe aveuglcl M Entonnoir N O Deux chap-tA Fourneau pour la diftillation de l’efprit de Vin. B Vefire de cui- pes de verre l'une fur l'autre, dont celle de defious eft ouverte au haut,vre étamée au dedans contenant l’eau de vie. C Serpentin de cuivre P P Matras de rencontre.. Q Q Cucurbitcs de rencontre. R R Ferfoûtenu d’une colomne. D Chapiteau du Serpentin. E’ Réfrigérant, pour couper le col des recipiens. S Bouchon de la porte du fourneau.F Autre fourneau pour le même ufage. G Veille de cuivre étamée T  Plat de verre, V Sifdn, X Guéridon portant le récipient de l’ef*contenant l’eau de vie. H Serpentin d’étain. I Chapiteau de verre, prit de vin.

Explication. E Cornet de fer pour ies régulés. G Moulin d'acieri H. FourneauA Fourneau. B Veffie de cuivre étamée au dedans. C Tête de mo- pour faire diftiller quatre cornues à la fois. I I I I  Quatre grands rechre. D Tonneau contenant l’eau pour rafraîchir la liqueur qui dïftil- piens. K. Vailfeau pour feparer l’huile des eau* didillées parla xnéile, &• le tuyau qui porte la liqueur dans le récipient, E Récipient., che, L Lingottiere. Hh 3



ULTIMHEAT®
VIRTUAL MUSEUM

Explication. de fon entonnoir pour les filtrations. H Récipient. I Enfer de ver-
A  Fourneau de reverbere. B Dôme. C Fourneau pour la diftilla- re. K K Gemeaux. L Capfule de terre. M Bouchon de l’échancru- tion des herbes au bain de fable. D Vaifleau de cuivre étamé au de- re de la capfule. hWMatras à long cou. O Chapiteau du matras. dans, contenant les herbes. E Chapiteau de cuivre étamé au dedans. . P Récipient. Q Oeuf philofophique. R Vaifleau de verre pour fe- Ë Vaifleau de cuivre pour le bain-marie. G Bouteille de verre garnie parer les huiles. S Autre vaifleau de verre pour le même ufage.

Explication.

A Tour d'Âthanor. BC Deux fourneaux échauffer, par le feu de la jour. D D Deux canaux contenans le charbon. E E Les dèux ouvertures fupericures de ces canaux. FF Portes des deux fôuhieaux. G Fourneau à vent. H Porte du fourneau. I Bout du tuiau qui

qui porte le vent dans le fourneau. K Tuiau qui conduit le vent. L foufflets. M Pièces de bois portans & fervans au mouvement desfoufflets. O O Cheminée. P Quadre de fer fervant de grille au fourneau. Q Pièce de fer plate pour mettre au defius du quadre. RR Bouchons des canaux de la tour. ST -Deux creufets. V Te
nailles de fer. X Pincettes de fer.
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A  Fourneau pour l’aludcl. B  Aludel. C C C C C  Pots de l ’aludel. D  
Chapiteau de l’àlüdei. E E  Grands pots de terre pour la diftillation de 

■ l’efprit de foufre. F F  Cloches de verre. G G  Creufets contenant le 
foufre. H H Ei T ro is  grands plats de verre. III Trois creufets con-

Remarques fu r  les fourneaux pour la  dtfiliation des eaux.

L a  forme des fourneaux qui fervent à diftiller les eaux, eft diverfe 
félon la diverfité des matières que l’on veut diftiller, 6c des vaiiïeaux 
dont on veut fe fervir pour diftiller. Quant à la m atière, les uns font 
faits de briques crues, fort bien deffechées au Soleil, d’autant qu’elles 
font plus maniables que les cuites entières, &  qu’on les peut couper 
avec le fe r , pour leur donner telle forme que l ’on v eu t, 8c ranger 
la terre grade. Les autres fe font de plâtre feul. Quelques-uns de terre 
grade feule. Les meilleurs font faits avec cim ent, blancs d’œ uf, terre 
giaffe 8c bourre. Les autres de brique bien broiée, fiente de cheval, 
nerfs de bœ uf, 8c terre-grafte. Quant à leur figure elle répond aux 
vaifteaux que l’on met deftus, les uns font ronds par tout, 8c ce font 
les meilleurs 8c plus commodes Les autres quarrez. Les autres éle
v ez  affez haut en forme de pyramides, d’autres en façon de voûte; 
les autres en forme d’étuves ou de poêles, tels que vous les pouvez 
voir par les figures precedentes , qui vous ferviront de plus grand 6c 
fûr enfeignement, que tomes les deferiptions qu’on pourroit faire.

Ges fourneaux doivent avoir deux fonds, l’un plus bas, pour re
cevoir les cendre* du charbon ou des autres matières combuftibles, 
l ’autre plus haut , pour contenir les charbons allumez. C ’eft une efpe- 
cc de gril , ou verges de fer paftant d’outre en outre au travers du four
neau; ou Sienfeparé par plufieurs petits trous, afin que les cendres du 
feu s’écoulent au fond d’embas.plus facilement, 6c qu’elles n’étouffent 
point le feu qui échauffe l’alembic. 11 y  en doit avoir une feule de 
grandeur me liocre, pour mettre le charbon ou le bois dedans, 6c en 
haut deux ou trois petits trous pour donner de l’a ir, 6c éventer le feu , 
lorfque l’on voudra l’augmenter. L ’une 6c l’autre gueule feront gar
nies de leur bouchon ou porte. A u  défaut de fourneau ou de matie-

2 ï. 'P ùare tle l.

L a  première figure reprefente le ■ fourneau avec la cornue à laquelle 
on a luté le récipient Z . On peut mettre auffi un peu de lut en O  à 
l ’endroit où le col de la cornue fort du fourneau, ou le fait fecher en 
approchant un rechaud de feu ou des charbons allumez dans une 
cuillère.

tenant le foufre. K K K  T rois cloches de verre. L L L  Trois chap» 
pcs. M  Vaiffcau de verre pour les circulations. N  Alembic de verre 
tout d’une pièce. O  Pélican.

re , pour ce .fa ire , on pourra accommoder fon vaiffeau ou bien fon. 
chauderon, 6c le mettre fur un trépier, 6c la-defTous allumer fon feu.

Quoiqu’on puiffe a fiez bien comprendre la conftrudion des four
neaux, par ce qu’on vient de dire, cependant je  crois qu’il eft à propos de 
donner la figure 6c la conftruétion de quelque fourneau, qu’onpeut faire 
à peu de frais. O n pourra y  adapter les vaillèaux dont nous avons par
lé dans le commencement de cet article. 11 fera facile de les tranfpor- 
ter pour fa commodité.

En conftruifant le fourneau L N  de telle grandeur qu’il plaira, on 
aura foin de placer à l’endroit P Q  une grille ou plufieurs barres de fer, 
qui ferviront à foûtenir les charbons o u ïe  bois que l’on mettra dans 
l’efpace P O  qui tft le foier du fourneau. On confervera en R  une 
ouverture qui fervira à mettre dans le foier la matière combuftible pour 
entretenir le feu. L ’efpace L  Q  eft l’endroit qu’on appelle le Cendrier „ 6c qui fert T  recevoir les cendres qui tombent du foier ; l’ouverture 
que l ’on a pratiqué en S , a deux ufages, l’un eft pour retirer les cen
dres, 6c l’autre eft de donner paftage à l’air, ce qui contribué à aug
menter l’ardeur du feu. Ces deux ouvertures doivent avoir chacune 
leur porte, 'qu i eft ou de fer ou de brique. A  l’endroit N O  on pla
cera deux barres de fer pour foûtenir la cornue ou la capfule. Enfin 
au deftus du fourneau &  à l’endroit où le dôme doit joindre le four
neau , il faut laiffer une ouverture qui donnera paftage au col de la 
cornue.

Pardeffus la cornue on appliquera un deme ou un couvercle F G  H I , 
auquel il faut laifi’er plufieurs ouvertures, l’une comme H , fert de chemi
n ée , les autres, telles que font I , F , G ,  font appellées Refflres-, quand 
on veut diminuer la chaleur, on les bouche avec des bouchons faits de 
terre. -Si on veut éteindre le feu on bouche toutes ces ouvertures 8c 
ferme les portes du fourneau.

L a  fécondé figure reprefente le fourneau garni de la capfule, de la 
cucurbite Ë ,  6c du chapiteau F ,  auquel on a adapte le matras G.


