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- DICTIONNAIRE-

OECONOMIQUIE,

Contenant divers Moiens

D' AUGMENTER SON BIEN.

DE CONSERVER SA SANTE.

AVEC PLUSIEURS REMEDES ASSUREZ ET EPROUVEZ.

Pour un Treés-grand nombre de MALADIES, & debeaux SECRE'T'S pour parvenir A
une longue & heureufe vieilleffe.

Quantité de moiens pour élever, nourrir, guérir & faire profiter toutes fortes d’Animaux Domeftiques, comme
BREBIS, MOUTONS, BOEUFS, CHEVAUX, MULETS, POULES,
ABEILLES & VERS a SOIE.

DifferensFIL ETS pour la PE CHE de toutes fortesde POISSONS, & pour la
CHASSE de toutes fortes DDOISEAUX & ANIMAUX, &c. :

Une infinité de Sccrets découverts dansle JARDINAGE, la BOTANIQUE, L’AGRICULTURE =
les TERRES, les VIGNES, les ARBRES; comme auffi la connollance des PLA N T ES
des Pais Etrangers, & leurs qualités fpecifiques, &ec.
Les moiens de tirer tout I'avantage des Fabriquesde SAVON, D’AMIDON ; de filerle COTQN, de
faire 2 peu de frais des PIERRERIES ARTIFICIELLES, fort reflemblantes aux naturelles;
de Peindreen MIGNAT URE fans favoir le deflein, & travailler BAIET'TES ou
ETOFFES établies nouvellement en ce Roiaume, pour 'ufage de
ce PAIS, & pour I’ESPAGNE, &c.

Les moiens dont fe fervent less MARCHANDS pour faire de gros établiffemens 5 Ceux par lefquels les
Anglois & les Hollandois fc font enrichis, en trafiquant des CHEV AU X , des
CHEVRES &des BREBIS, &c.

Tout ce que doivent faire les ARTISANS, JARDINIERS, VIGNERONS, MARCHANDS
NEGOCIANS, BANQUIERS, COMMISSIONNAIRES, MAGISTRATS,
OFFICIERS de Juftice, GENTILS-HOMMES, & autres d’une qualité
& d’un emploi plus relevé, pour s’enrichir, &c.

Chacun pourra fe convaincre de toutes ces véritez, en cherchant ce qui peut lui convenir, chaque chofe étant
rangée par ordre Alphabetique comme dans les Diétionnaires.

Par M. NOEL CHOMEL, Prétre, Cur¢ de la Paroifle de Saint Vincent de Lyon.

Troifiéme Edition, Revi¢, corrigée & confiderablement augmentée,

Par . MARRET, Dolteur en Medecine,

Enrichic de Figures nouvellement deflinées & gravées par B. PICAR'T, lc Romain.
T O=M-B P B M 1-F R

¥

4 AT ERD A4 M
Chez JEAN COVENS & CORN. MORTIER.
MDD 80 XX X1
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Barometre

“"BAROMETRE. Ceft un tuyau de verre qui fert 2 marquer
la gegrﬁgr & legereté de lair, pa¥ le moien du vif-Argent. 1l eft
trés-utile & trés-important dans I'Agriculture; par ce moien , on con-
noit sil fera bon ou mauvais tems , sil pleuvra ou non; & un
Jardinier , un Laboureur prennent lewrs mefures pour femer , re-
cucillir & faire les autres ouvrages,

Defeription du Barometre,

11y ena de deux fortes, I'un qui eft fimple & 'autre qui eft com-
pofé.  On ne parlera ici que du Barometre fimple, parce qu'il mar-
que plus exactement le changement de Vair.

Le Barometre fimple,, tel qu'il eft reprefenté par la figare ABCDE,
eft un tuyau de verre fermé par une de fes extrémitez A, recourbé
par I'autre en CDE; de forte qu'on ait menagé en E un efpace plus
grand retreci & ouvert en F comme vous le voiez dans la figure. On
met dans ce tuyau du vif Argent, qui ne remplit la partie DF que
jufqu'en E, qui eft a-peu-prés le milieu de la phiole EF , mais il
monte jufquen B dans la partie AD. La partie AB eft vuide d'air &
Lefpace CB eft d'environ 27 pouces au deffus du niveau CE. On
obferve que cette Colomne de vif Argent CB ne demeure pas tod-
jours a la méme hauteur, elle s'éleve quelquefois jufqua 27 pouces
& demi ou 27 pouces & trois quarts, ce qui donne une longueur de
21 ou de 22 lignes qui répond aux differens changemens de I'air. On
diyife cette longueur en 12 parties égales. A la plus haute élevation
du Mercure qu'on prend pour le premier degré de cette divifion on
marque #res fec. Au fecond fixe, parce que le tems continué plu-
fiewss jours dans cette fituation. Au 4e. degré on marque bean. Au
Ge. changeant, Au 8e. pluie, Au 10¢. pluie [requente ou abendanse. Au
12 vent O temipdies

ornemens, la paitie CDEF eft enfermée dans le pied. On ne

Ce tuyau eft ordinairement enchaflé dans un chaffis avee q:;?]
paroitre quela partic CA qui cft pofée dansle milieu du chaffi
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Cacao, Chocolat, café

;E.ACA O. Cleft un Arbre qui croit aux Indes, qui eft dela gran-
denr de T'Oranger, aiant fes feuilles un peu plus grandes; fon fruit
long & femblable-a-celui des - elonsy-eft 1aic-roux & canelié, plein-
de petites noix qui ont-beaucoup derapportaux ‘plus petites Aman-.
des: elles ne font ni douces ni ameres; on leur donne aufli le nom
de Cacaos. Elles fervent de bafe & cette Mixtion que l'on appelle
Chocolat , que l'on détrempe & que I'on fait bouillivpour en boire
plitét pardelices, que parce quon le croit neceffaire 4 la fante.

Il y en a toutefois qui prétendent que le chocolat engraiffe & nour~
rit extrémement, ce qui clt affez difficile 2 perfuader, d'autant que
la pltpait des Drogues qui entrent dans fa_compofition , font fort
chaudes.  On laiffc a ceux qui en font entétez, & qui s'en font fait
une habitude, d'en croire ce quils voudront , n'étant pas d'avis de
difputer des gotts, ni'de former aucune conteftation la-deffus,

CAFFE, Ban, Bou, Bunna, Bunnu, Burchos.

Deferiprion. Cleft un Arbre qui eft femblable au Bonnét de Prétre,
fes feulles font plus dures, plus épaiffes & s vertes. ‘Son fruit
contient une graine de figure ovale, de coule unitre , tirant fur
Ie blanc. ~ Elle retient le nom de Caffé, aufli-bien que la boifion, qui
efl devenué d'un ufage fi commun, { g e o

Lien. . Cet Arbre croit dans I'Arabie heureufe, & principalement
dans le Rojaume d’Hyemen. SR

Propriesex. On attribué beaucoup de vertus au Caffé, - 11 deffeche
les perfonnes trop sraffes & repletes, chaffe les vents , fortifie le foie
& foulage les hydropiques par une qualité qu'il a de purifier le fang ;
ceft pourquoi il %ucrit la galle, refifte au fcorbut, temperc Ia chaleur
du ceeur, en airéte les frequens battemens; foulage 'eftomac, aigui-
fe apetit, defopile la ratte, les vifceres, fecourt la matrice, & pro-
voque les ordinaires; & de plus'il convient 2 toutes les indifpofitior s
froides du cetveau, & aux fluxions qui tombent fur'les potimons: il
aide 4 la digeftion, reveille Ies efprits, & réjouit le coeur: il eft bon
aux rhumes & aux fluxions, excellent pour prévenir la goutte & I'hy-
dropifie, fupprime les vapeuts de la rate & migraine; il n'a pomnt de
qualitez. manifeftes de purger ou de reflerrer; fa vapeur regtié par lcs
yeux en anéte les fluxions; par lesoreilles en guerit le bruit en disii-
pe les vents. - i fie Sy

L'ufage du Caff¢ n'eft connu en Europe que depuis I'année 1657.
qu'un;petit nombre de perfonnescommencerent a lintroduire a Mar-
{eille. - Dans la fuite pluficurs Marchands qui étoient accolitumez 2
en prendre dans le Levant, le rendirent plus commun. Enfin tout
le monde fe mela de prendre du Caffé dans cette Valle. Lorfque vers
1671, qucliucs particuliers en vendirent publiquement dans leursbou-
tiques: - L’Ambaffadeur de Mehemet 1V, & les gens de fa fuite qui
avoient. apporté une grande quantité de Caffé, en firent voir pour
la premiere fois a Panis, en Iannce 1669,

Prlpératioﬁ»du Caffé.

On fait bréiler ou rétir le Caffé dans une poéle ou terrine, pendant
qu'il eft fur le feu on I'agite inceflamment avec une efpatule ou cuil-
lere de bois, ou bien en remuantla poéle, jufqu'a ce qu'il foit pref
que noir: puis on le reduit en poudre avec un moulin qui ne fert
qua cet ufage. On fait bouillir de I'eau dans une forte de vaiffeau ,
qu'on nomme Caffetiere ; quand cette eau bout; on la retire un peu
du feu, pour y jetter environ une once de cette poudie fur deux li-
vres d'eau commune, en méme-tems il faut remuer I'eau ayec une
cuillere, tant pour méler le Caffe,, que pour empécher que la liqueur
ne forte hors de la caffetiere, ce qui ne manqueroit point d'arriver pax
la fermentation qui furviendroit tout d'un coup, fi on ne prenoit cet~
te precaution; quelques-uns y jettent un peu d’eau froide pour arcé~
ter la fermentation quand elle commence a fe faire. On remet ens
fuite la- Cafietiere au feu;-ou-on-Ja laifle pendant pres d’'un quart-
d’heure,- puis-on. la- retire-du.few ,pour-Jaifer. éclaircir la liqueur,
Quand elle eft claire onla verfe dans des taffes, & on la boit aprés y
avoir mis du fucre pour corriger l'amertume qui eft fort defagreable a
ceux qui 0’y font point accottumez.

Ily en a qui confervent la poudre de Caffé dans des boétes qui font
bien “fermées ¢ mais il vaut micux en faire de nouvelle 2 mefure
quon en veut prendre.

Préparation du Caffé par les Arabes.

On ne peut mieux faire que de rapporter les termesde I'Auteur qui
| nous apptend cette maniere de préparer le Caffé. Lies Arabes pren~
nent orginailj nent le Caffé preique auffi-tot quil eft cuit fans le faire
- repofer, totjours fans y mettre dufucre, & dans de fort petites taf-
fes Iy en a parmi eux qui font envelopper la Caffeticre d'un linge
' mouillé, en la retirant du feu, ce qui fait d'abord précipiter le marc
| du Caffé, & rend la bouffon plus claie , il fe fait aufli par ce moien
“une petite créme au deflus, & lors quon verfe dans les taffes, U fu-
me beaucoup davantage , & forme une efpece de vapeur grafle ,
qu'ils fe font un plifir de recevoir a caufe des bonnes qualitez qu'ils
|y croyent. 1 : :
Les gens de diftin@ion ont une autre manicre, qui leur eft parti-
. culiere.,.ais ne fe fervent point de Ja féve du_Caffé , maijs feulement
' des-éeorces o coques de ‘cc fruit en la maniere tuivante. On prend
| I'écorce du Caffe parfaitement mur, on la brife & on la met dansunc
petite poéle ou tetrine fur un feu de charbon en tournant , en forte
qu'elle ne fe brale pas comme le Caffé, mais qu'elle prenne feulemene
un pewde couleur. En méme-tems on fait bouillir de 'cau dans une
Caffetiere,,- & quand Pécorce eft préte , on la jette dedans avec un
quart au moins de la pellicule , & on laiffe bouillir le tout comme le
Caffé ordinaire. La couleur de cette boiffon cft femblable & celle de
Ia meilleure biere d’Angleterre. Lies Frangois qui a la Cour du Roi
«’Hyemen n'ont point pris d’autre Cafié, difent que c'eftquelque cho=
£ de bon & de délicat, ils ajotitent, qu'il n’eft pas neceffaved’y met-
tre du facre, parce qu'il n'y a aucune amertume a corriger, & qu'au
contraire on y fent une douccur agréable,  Cette boiffon sappelic 1¢
Caffé & la Sultans, & on en fait un grand cas dans tout le Pais. . On
tient ces écorces dans des licux fort fecs & bien enfermez , parce que
Ihumidité leur donne un mauvais gott.
Nouelle maniere-de préparer le Caffé.
Cette préparation confifte 2 tirer la teinture du Caffé comme on ti-
r¢ celle du "Thé, Prenez un gros de Caffé en féve, bicn mondé de
fon écorce: faites-le bouillir pendant un demi quarr d’héute au plus ,
dans un demi-feptier d'eau: retirez enfuite du feu cette liqueur quiau-
ra pris une belle couleur citrine , & aptes I'avoir laiffé repofer un peu
de tems, vous la boirez chaude avec du fucre.
Cette nouyelle préparation du Caffé a ¢té inventée par Mr. . Andry
Medecin de la Faculté de Paris. Il nous aveitit que par cette metho-
de nous avons une boiffon d'autant plus falutaire , qu'on n’y peut
foupgonner rien d'adufte, & qu'elle contient un extrait nature] dc ca
qu'il 'y a dans le Caffé de moins fixe & de plus étheré , qui fe diffipe
lots qu'on le brile.
Cette liqueur ainfi préparée exhale une odeur douce , clle eft d'un
golt agréable, clle fortific I'eftomac, corrige les cruditez & débarral-
{e fenfiblement Ia téte. L'experience a fait connoitre a c¢e Medecin
que cette boiffon adoucit I'acreté des urines, & qu'elle foulage I toux
Ta plus opinidtre. A toutes ces qualitez on peut ajoiter celle de fol«
tenir les forces contre Iinanition , enforte qu'etant prife a jeun on
peut {e paffer plus long: tems de nourriture fans en étre incommodé.
On peut encore emploier une feconde & une troifiéme fois le mé-
me Caffé, dont on s'cit fervi la premiere fois Si on laiffe bouillir
long tems ce Caffé, la couleur fe charge, & la liqueur devient verte
comme du jus d'herbe. Elle laiffe au fond du vaiffeau un peu de li-
mon verd. ~ Ces obftrvations nous font connoitre qu'il ne faut pas
Taiffer long-tems bouillir le Caffé,, lors qu'on Je prépare de cette manicre.
Carrz dltalie, Voiex FEVE LUPINE, "
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Casserole, Cassolette

CASSEROLE Ceft un uftencile de Cuifine,, qui_ eft une ma-
niere de plat profond.  On fait ordinairement les cafferoles de cuivre
rouge ou de cuivie jaune, qu'on étame en dedans.  On en fait auffi
(e terre. - On.sen fert pour faire des ragouts.

CASSOLETE, Cclt un petit vaiffeau ou rechaut qui fert 2

faire briler des paftilles ou d'autres odeurs agréables, On donnele.
méme nom a I'odeur qui fort de la caffolette.

Pour faire une Caffolette,

Prenez du Storax deux onces, du Benjoin quatre onces, d
Cloux de Gérofle ,du Ladanum une drachme, du Calamus Aol
tique une drachme, un peu d’écorce de Citron: il faut prendre
pot plombé neuf & faire bouillir le Storax, & le Benjoin, avec
mi-feptier d'eau rofe pendant un aflez longtems; le pot couverten:
bouillant, & mettre le Gérofle, le Ladanum, le Calamus, & le Cie
tron en un petit notiet de toile, & le mettre bouillir avee les autres
dr%gues. Apres que le tout aura affez bouilli, il faut tirer le pot,
pafler tout a travers un linge, fans beaucoup exprimer, & retirerfa
pite que vous trouverez au pot, & la mettre en un papier.
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Charbon de bois, charbon de terre

VIRTUAL MUSEUM

Dt Charbon commun. ]
1

Tout le monde fait que le Charbon commun eft cette matiere qui
paroit apres que le bois a donné de la flamme, & qu'il n'eit point re.
duit en cendres. Les Boulangers le retivent du four, I'éteignent cn
I'étouffant. Alors il devient noir. On lui donnele nom de. braife,
Le charbon ou la braife ne doit plus faire de fumée quand on l'al+

Tume.

Du Charbon & briler.

Le Charbon 2 bréler. Cleft un bois brilé; quia été rendu noir}
poreux, & fort propre i piendre aifément few. Quand on eft trop
proche du feu de charbon, ou qu'on eft dans une petite chambre, il
caufe des maux de téte, des vapeurs & des étourdiffemens. * Pour
remedier a toutes ces incommoditez, il faut mettre un morceau de

fer immediatement fur le charbon.

i

Maniere de faire le Charbon & briller. =

On fait une grande foffe qu'on remplit de branches rompués ou -
coupées & arrangées en piramide. On couvre cette foffe d'une efpe-
ce de déme, qui eft fait avec des pierres & de Ia terre groffierement |
unis enfemble, on y laiffe au bas une ouverture pour mettre le fen |
au bois. Loquiil eft allumé on bouche cette ouverture. On laiffe
bréler ce bois pendant plufieurs jours; il s'éleve une fumée épaifle, 1
dont une partie paffe 4 travers les pores du d6mie & I'autre refléchit
fur lecharbon, c'eft ce qui le rend inflammable & capable de caufer 1{
le mal de téte & auttes accidens. On connoit que Je charbon eft fait,
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“quand on tie Voit plus dé fumée sélever , alors on bouche cxa@ement
les ouvertures qui auroient pu fe faire au dome; car l'air qui entre-
yoit dans I foffe reduircit le charbon en cendres. On ne retire ce
charbon que quand il eft refroidi.

! Du charbon de terre.

Le Charbon de terre eft une matiere noire qu'on tetire de la terre
(8 quifert a 'briiler. 'On en trouve par toute I'Angleterre, dans le
(Nivernois & dans la Bourgogne. Les Serruricis, les Maréchaux, & au-
tres Attifans aiment mieux f¢ fervir du charbon de terre que du char-
bon ordinaire, fa chalewg eft plus violente, & il tend le fer plus trai-
table {ous le marteau. &1 nefe fert prefque point d'autre charbon en
Angleterre & en Hollande: mais il falit le linge enle rendant noiiy &
il caufe des'maladies de poitrine & de confomption: S
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Cheminées

CiH E.

C H E.

CHEMINE E. Monficur Gauger a donnéun Traité denouvelles
cheminées, dont la conflruétion procure de trés-grandes commodi-
tez. 1l nous fait voir que par cette nouvelle maniere de;confiruue
les cheminées onepeut promptement allumer du feu, Ie voir, filon
veut tojours flamber, quelque bois qu'on brile; échaufer une gran-
de chambre avec peu gc feu & méme unefeconde; fe chaufer en
méme-tems de tous cotez quelque froid qu'il fafle, fans fe bréler;,
Yefpirer un ait tofjows nouveau, & a tel degré de chaleur que l'on
veut, ne fe reflentir jamais de fumée dans la chambre, n'y avoir ja-
mais d’humidité, & ¢teindre feul & en un moment le feu qui auroit
pris dans le tuiau de la cheminée.

Tous ces avantazes ‘épendent de Ta difpofition de Vatre, des jam-
bages & de la hote, d'une plaque de tole ou de cuivre appliquée de
telle maniere qu'clle laiffe un vuide derriere, par ol I'air exterieur
qui doit entrer dans la chambre pafle en s'échaufant, d'une trape qui
fert de fouflet, d’une bafcule qu'on ajufte dans le tuyau de 11 chemi-
née & d'une confiruétion particuliere qu'il faut donner a Iextrémité
fupericure du tuyau de quelques cheminces.

Madele de Uatre ¢ des jambages pour angmenter la chalenr.

On fuppofe que I'efpace compris:entre les extrémitez des jambages
pris du c6té de la chambre eft de quatre picis, & la profondeur de
la cheminée eft de 20 pouces. Cleft la grandeur ordinaire qu'on don-
ne aux cheminées. il s'en trouve de plus grandes ou de plus peti-
tes, on augmentera ou on ‘diminuera a propoition les lignes quion
va déterminer. ;

oy %
A a |
| -———— S ————

Pren z une planche de A B b a de quatre pieds d= long & vingt
pouces de large, dont les cotez foient tirez d’équerre les uns fur les
autres ou faffent le trait quarré du milieu M du cté B b, mrrquez
la longueur M C de onzes pouces, & de C, marquez far le méme
coté la Jongueur C G de quatre ou cing pouces.  Tirez laligne G A
fur laquelle voiis prendrez G H aufli de quatre ou cing pouces, Du
point H, tirez H p d'équerre fur la ligne G H A.  Du point G, ti-
vez encore C p d'équerre fur la ligne B M. Du point p ot ces deux
lignes tirdes d'équerre fe rencontreront, comme centre, & de la dif
tance P H ou P C décrivez I'arc H C. Vous ferez la méme chofe
de aute ¢6té M b pour décrire fa ligne c ha. :

A un pouce du c6té de la planche C ¢ vous tracerer la figure rec-
tanglé X ,+dont la longueur fera d'un pied, & la largeur de huit pou-
ces. A trois pouces de ce rectangle vous en tracerez un autre Z long
de trois pouces & large de deux pouces & demi.,

Ces deux reétangles doivent répondre au milieu M de C ¢, vous
les vuiderez & vous couperez la planche dutrait A H CMch a. Ce
fera le modele dont vous vous fervirez pour donner le tour i la che-
minée julques 2 Ia hauteur de Ja hote.

Le grand re&angle X fervira de modele au cendrier que 'on creu-
fera dans I'atre d'une profondeur convenable, fi on veut en faire.

Le petit rectangle Z fert de modcle au fouflet de nouvelle inven-

tion. © On-ouvrira ‘en cet endroit latre,
paffage au vent qui viendra de la rué ou de quelque autre licu com
mode par le moien d'un tuyau, quifera caché fous le carreau de Ja
chambre. On garnira cette ouverture d'un chaffis de tole ou de cui-
vre. On y attachera avec une charniere unc petite trape qui ferme
jufte, & qui s'ouvre du céte du feu. ‘On fera les bords du chaffis %
de Ja trape en tilus , en chamfrain, en bifeaun. Du cOté oppoté a la
‘charniereon- mettra un petit bouton:pour pouvoir élever cette trape
avec les pincettes, on peut y ajoiter par-deffus un verrou, qui tien-
dra au bouton. Aux deux cdtez de la‘trape, il y aura en deflous une
.petite pottion de.vercle, dont I centic touchera Ja-charniere, afin
.que le vent ne puiffe fortir que par devant & vers le feu, quand on
i Tome 1.

Cette ouverture donnera -
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!cvcm' la trape: & afin quelle fe tienne ouverte & Ia' hauteur quoMt
Jjugera a propos, pour donner plus ou moins de vent, on attachera
deux petits reflorts par deflous ce chaflis, qui appuyeront chacun fur
une des poitions de cercle & qui les prefleront aficz, pour tenir Ia tra-
pe élevée,

Confiruttion de la tablette ¢ du commencement du twyan de la cheminle.

Faites le deffous de la tablette parallele & Thorifon dans fa lar~
geur ou de niveaw en ce fens (car il peut éure ceintré). comme fi
on le vouloit mettre d'équene fur le fond de'la cheminée, dont
il ne fera diflant que d'environ dix ou douze pouces, afin que le
tuyau de Ja cheminée n'ait que cette Jargeur en cet endroit,

Si le tuyau eft devoyé vous ferez les languettes des cdtez en
portions des cercles depuis le haut du jambage jufques au plancher,

Confiruction du fond de la Cheminée pour faire entrer lair
chand daws la chambre.

On peut fe fervir d'une feule plaque de cuivre ou de tole com=
pofé de plufieurs feuilles, lonue d'environ quatre pieds, & hau-
te d'environ trois pieds & demi. Elle fera gamie de pluficurs
bandes ou Janguettes de tole. Ces bandes auront cing pouces de
largeur & feront environ dix pouces moins hautes que la grande
plaque. Elles feront appliquées a la plaque , de manicre que la
premicre prenne depuis le haut & finiffe dix pouces au deflus du
bas, que la feconde haiffe le méme efpace en haut que Ja premie~
re en bas, que la troifiéme foit pofée comme la premiere , la
quatriéme comme la feconde, ‘& la cinquiéme ¢omme la premie-
re; comme on le voit reprefenté dans la figure fuivante, :

11 feroit a propos, fi on le pouvoit, de creufer le mur autant qu'il
eft neceffaire , afin que la-plaque n'avangit point trop en devant.
Quoi quiil en foit, il faut faire des tranchées d'un pouce de profon-
deur dans Je mur, qui correfpondent aux languettes, emplir ces tran-
chées de platre fort frais, & y faire entrer les languettes, qui fe trou-
veroient fort bien fellées, & laifferoient entre le mur, & la plaque
un efpace de quatre pouces de profondeur. Il feroit peut-étre plus
commode de faire une caifle de tole garnie de languettes avec leg di-
menfions qu'on a dit, & de 'enchafler dans le fond de la cheminée.
On peut ménager autant de ccliules qu'on voudra: mais il ne doit
pointy avoir moins-de dix ou douze pouces de diftance entre les lan-
guettes. Pour lors il faudroit méme que la. feconde celiule fiit plus
grande que Ja premicre, & la tioifiéme plus grande que la feconde, .
& ainfi des autres.

Cette caiffe ne doit avoir que deux ouvertures, l'une par bas en
D, & une autre au c6té oppol¢ en haut en R. En conftruifant Ja
cheminée on aura meénagé un canal,” dont Touverture, qui fera dans
Ia ru¢ ou dans unc couitaura environ un pied en quarré. Ce canal
conduira l'air froid jufquen D, d’oli 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-deflus la defeription,  De D il entrera dans la
caiffe, ol il parcourera en ferpentant toutes les cellules formées par
les langucttes. 11 s’y échaufera, & fortira par I'ouverture R. qui }ém
ménagée fur un coin de la tablette. De forte que I'on augmentera
ou diminuera la chaleur de la chambre a mefure qu'on ouvrira ou
qu'on bouchera en partie cette ouverture, qui peut n'avoir que deux
pouces de diametres.

Si on vouloit échaufer quelque endroit particulier de la chambre
comme un malade dans le lit, on pourroit appliquer 2 cette ouver-
tuie un tuyau de fer blanc, qui pouiroit méme conduire I'air échau-
té dans une autre chambre. Peut-étre qu'on pourroit fe fervir d'un
tuyau fait de cuir, ou de carton,

Enfin fi la chaleur weft point affez confiderable, on poutia faire
paffer les cellules d. cette caifle deffous T'atre, & deflous la tablette.
Quand on aura une fois compiis la conftruction que nous avons don-
né, il ne fera plus difficile ac la faire fervir dans tous les endroits du
foyer ot I'on croira qu'elle doive contribuer a augmenter la chaleur,
Si méme il n'éroit pas poflible d'zjufter des cellules dans le fond de la
cheminée, on f¢ contenterot d'en faire dans les jamnbages, deflous
Tatie & deffous Ia tablette.

Confiruttion de la partie [uperienre des cheminées pour empécher la fumée.

Ce qu'on doit d'abord: obferver eft que la cheminée ne foit point
commandée, c'eft-a-dire, qu'il 0’y a point aux environs de batiment
X 2 plus
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plus élevé que e tuyau, Tl faut aufii place}
des autres, comme on a cofitume de le prati
pofe ici que la longli;eur du tayau par-ded ftide ,‘ |
fa largenr- de dix. - Paites tout a l'entour RO ®
deuxsp nuces que vous ferez aller en talus par: W&Tmﬁﬁﬁu
naura pius que vingt-fix pouces de longub WVIRIFUALLMUSEUM
vifez cette longueur en trois par deux feparations de quatre pouces
chacune, dont Je deffous defcendra en angle dans le tuyau, Lies tro
ouvertures feront chacune de fix pouces en quarré

Vous feres tois pyramides tronquées, quarrées & creufes. La
bafe de chactne fera en dedans de onze a douze pouces en quarré,
Ja hautear de dotze 2 quinze pouces, & l'ouverture par en haut de
cing a'fix pouces en quairé. Vous diviferez cette ouverture fupe-
rieure par“une petite languette de deux ou trois pouces de lhauteur
qua vous poferez en differens. fens: yous appliquerez & arrérerer ces.
trois pyramides prés les unes des autres au deffus des trois ouvertures
que vous aurey, pratiquées au haut du tuyau de la cheminée.

Si Pouyverture de la cheminde'eft plus petite, qu'on ne I'a fuppo~
{é, 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.

On peut faire ces pyramides de fer blanc, de plitre ou de terre 3
potier que T'on féra cuire comme les autres poteries.

Sur ces pyramides, on pourroit ajufter un chapiteau qui les enve-
lopperoit,, & quiferoit fait de telle maniere qu'etant plus ¢levé il fer-
viroit i tenir fafpendu au deffus des ouvertures des pyramides vn corps
qui autoit 1a figare dun prifine tiiangulaire, dont un des angles feroit
roulndyers leg ouvertures fuperieurcs des pyramides.  La fumée s'é-
chaperoit par I¢s cotez, 11 feroit plus commode de fawe toutes ces
piceds de fer'blanc, f

€ pouc

De ia bafcule.

Ceft une plaque de tole, que I'on met & quelque endroit dans
le tuyau de la cheminée, elle doit étre precifément de ia Jongueur
& deé la largeur . de cet endroit ol on veut la placer , afin de Ia
boucher exaétement. On ‘ajufte dans le milien de cette bafcule
deux tourillons que T'on fait entrer dans la muraille, par ic moien
defquels on Tui fait prendre telle fituation quon juge a propos en
la tirant par deux fils d'archal qui font attachez aux deux extiémitez.

ctte bafeule étant fermiée conferve la chaleur dans la chambre
lorfque’ le feu eft couvert & quil n’y a point de famée Lille
empéche encore que la fumée des cheminees voifines n'entre dans
celle qui'eft proche, comme il arrive affez fouvent quand il n'y
a point- de fen dans le foyer. Enfin elle peut fervir a2 éteindre
1o feu qui auroit pris dans la cheminee. Il n’y auroit qua oter
Ies tifons du feu & fermer la bafcule.

Du bois & briler.

Le bois flot¢ a moins de chaleur & briile plus vite que le neuf.
Le bois de Hétre floté, qu'on nomme aufi bois de traverfe, ou
bois de’ Bouianger fe confume plus vite que dautre. Le bois
verd brile plus’ difficilement que le fec, a2 moins qu'il ne foit
bicn ‘cmoraf€ : il noircit daps le feu, fait beaucoup de fumée &
eft trés-difficile 2 allumer. Le bois blanc, comme le Peuplier, le
Bouleau, le Tremble, eft le plus mauvais de tous les bois a briler.

11y a une ddference A faire 2 I'égard du bois de Chéne. Le
jeune brule & chaufe bien. Le vieux noncit dans le few; il fait
un charbon qui s'en va par écailles,, qui ne rend point de cha-
leur , & qui s'éteint bien-tot. Ajnfi quand on prend du Chéne ,
il faut choifir les rondins de trois ou quatre pouces de diametre
& rejetter les groffes buches de quartier.

Le bois Pelard , qui eft un Chéne , dont on a 6té I'écorce pour fai-
re du tan, brile affez bien, mais il ne rend que trés-peu de chaleur.

Le Charme brile bien, il fait un fort bon feu, beaucoup de
charbon ardent, qui dure longtems.

Le meilleur de tous les bois eft le bois de Hétre neuf, il fait
bon feu, bien clair, pea de fumée quand il eft bien arrangé. Il
rend beaucoup de chaleur & donne beaucoup de bon charbon.
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Etuves

ETUVES. Ty ¢na'de deux fortes; favoir, les aitificielles, dites
Hypocanftum ,_dont nous parlons ici prefentement. — * =
étuves artificiclles ne font.autre chofe que des bains fecs, dont
on fe fert pour quelque ﬁpﬁm’e particuliere du corps; mais e plusgrand
ufage quon en fait, eft pour tout le corps. Elles produifent de trés-
bons effets, lors qu'elles font modérées ; car elles excitent les fueurspar
par leur chaleur, au moien de laquelle les pores font ouverts, les hu-
meurs attenuées & fondués, les excremens repandus par toute I'habi-
tude du corps diffipez, & enfin tout le corps échauffé & defleché.
Dot vient que, comme elles font contraires aux perfonnes chaudes &
néles; & aux maladies chaudes; elles font trés avantageufes a celles
qui font grafies, & aux maladies froides. =

Elles. wnt;gy;»‘ro}iyres,]“n*tiﬁ;"f I t aux maladies veneriennes, mais
auffi aux doulears des membres, tant univerfelles, que particulieres;
aux Rhumatifmes, & méme aux paralifies.

La matiere des étuves artificielles n'eft autre chofe que Ia chaleur de
Ia‘!i ile, ou celle iques,  ou autres chofes femblables échaufées,
dont ';n;k}q.ﬂ diverfement,, & dans divers vaiffeaux & inttrumens,
que chacun peut inventer felon fa fantaifie. -

Mais poursen feryir utilement, il faut premicrement avoir été pur-

- gé& prendre garde'que 1a coction des alimensait été faite auparavant,
faute dequoi les humews étant pouffées vers la fuperficie du corps,
pourroient cauferdes puftules, des tumeurs & des obftructions.  Sur
rout il faut ayeirfoin de faire recevoir a propos au malade la chaleur
neceflaire, & faire en forte qu'elle foit proportionnée ala maladie &
aux forces de la_perfonne qu'on traite.  Car s'il arrive qu'elle foit im-
moderée, clle caufe pour lors de trés-mauvais effets, parce qu'elle at-
tebue le copps, quelle le refroidit, & qu'apres avoir épuif¢ la cha-
leur naturelle ,, elleabat entierement les forces du malade. Poiez Barn.




Four

FOUR. Maniére de chanffer le four. Lorfque vbtre pite fera en
bon ¢tat, vous commencerez de fonger A faire chaufer le four, avec
quelque chaufage que vous puiffiez avoir: furquoi il y a une obferva-
tion a faire, c'elt que les éclats de bois fec font beaucoup meilleurs que
Ies fagots, & les fagots préferables a tant d'autres bois, dont on fe fert
pour chaufer le four,il y en 2 méme qui font obligés d’emploier de la
bruyere ou de la paille, je ne blimerai en cela perfonne, chacun fe com-
portant 4 I'égard du chaufage ; ainfi que la nature du lieu ol il habite le
permet. =3

On prendra garde en chaufant le four de ne point briler le bois par
tout en méme-tems, mais tantot d’un coté & tantdt de 'autre, nettoiant
continucllement les cendres, en les attirant avec le fourgon.

Lors qwon voudra favoir fi le four eft chaud, on n‘aura qua

froter un biton contre la voute ou contre I'ditre; & lors quon sa-’

percevra qu'il fera de petites étincelles, ce fera une marque quil fe-
ra chaud, & pourlors on ceffera de le chaufer: aprés quoi on oOtera
les tifons & les charbons, rangeant quelque peu de brafier a une
rive pres la-bouche du four , qu'on nettoiera avec la patouille qui
fera faite de vieux linge , & quon mouillera dans de l'eau claire ,
puis qu'on tordra. avant que de sen fervir. Aprés cela on bouche-
ra ce four un peu de tems, pour lui laiffer abatre fa chaleur , qui
fans doute noirciroit le pain, fi on I'enfournoit incontinent. Et lors
quon juge que cette ardeur eft un peu ralentic, on ouvre ce four
pour enfourner le pain le plus promptement quil eft poffible.

Comment il faut enfourner le pain.

On prend premiérement la péle du four, qui doit étre totjours te-
nué fort proprement , puis on met le pain deffus pour Tenfourner.
On obferve de commencer- todjours par les plus gros pains, dont on
garnit Je fonds & les rives du four, gardant le milieu pour y placer le
petit pain, qui eft celui du maitre, & ceft auffi par ce milieu qu'on finit
d’enfourner.

D tems auquel on doit tirer le pain du four.

Aprés qu'on aura enfourné le pain’, on aura foin de bien boucher le
four, & d'en étouper la bouche avec des linges mouillez,, de crainte
que fa chaleur ne fe diffipe, deux bonnes heures & demie aprés, qui
eft environ le tems neceffaire pour cuire le pain bourgeois, on en tire-
 un pour voir 8l eft aflez cuit, & particulierement par-deflous.  On
Je frapera du bout des doigts, & s'il refonne, ou quiil foit affez fer-
e, ceft une marque quil fera tems de le tirer: Sinon on le laiffera
encore quelque peu de tems, jufques A ce qu'on reconnoiffe qu'il foit
tout-a-fait cuit,

Pour le gros pain,, il ne faudra pas fonger de le tirer du four qu'aprés
quatre heures de tems qu'il aura été enfourné, en reconnoiffant sl
eft cuit de J]a mémc maniére que je I'ai fait obferver, pour le pain
bourgeois; car fans unc parfaite cuiffon, toute forte de pain a todl-
jours quelque chofe de defagréable: §'il w'eft pas cuit, il fent Ja pite: &
81l T'eft trop, il en devient fi rouge qu'il en perd tout fon goit; ce n'eft
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pas qu'a force de faire du pain I'experience ne nous rende totjoursafles,
{avans dans cet art.

Aprés donc que le pain cft bien cuit, on le tire du four, puis on le
pofe fur Ia partic Ia plus cuite,afin qu'il fe rehumeéte en fo refroidiffant;
comme, par exemple, sl a trop de chapelle,, ceft-a-dire , fi la crotite de
deflus eft trop élevée, ce qui arrive ordinairement lots qu'on n’éte pas
Ia cendre en chaufant le four, on range ce pain, mettant le deflus def-
fous, au licu que sl eft également cuit, on l'apuie contre le mur, en
le pofant fur le c6té qui eft affez cuit. -

Obfervation. Le pain étant cuit comme il faut, rangé de la maniére
?ue Je viens de le dire, on obfervera de ne le point enfermer, qu'il ne,
oit auparavant refroidi. !

O
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i La chaleur de ce pain étant paffée tout-a-fait, on Ienfermera dans!

une huche obfervant totjours de I'y pofer fur le c6té, afin qu'étant ainfi,
rangé, il puiffe avoir de I'air également par tout. Il ne faut pas faire:
comme bien de gens, qui le laiffent indifferement fur une table d'une
Boulangerie, ot jamais il ne fe conferve fi bien que lorfqu'il eft enfermé |
a propos; car ou il y feche par trop en Eté,ou en Hiver il eft trop fuf-
ceptible de gelée. On aura foin aufli pendant les grandes chaleurs, que
Ia huche dans laquelle fera ce pain, foit placée dans la cave ,afin d’em-'
pécher ce pain de moifir.

Remarque [ur le gros pain,
A Tégard du levain pour le gros pain, il n’y a rien & obferver da~

vantage que ce qu'on en dira dans 'Article du Parn; mais pour Ja’

pite, ceft autre chofe, celle du pain bourgeois veut étre paitrie molle: |

mais celle-ci demande quon Ia paitriffe ferme, comme étant celle qui,

regarde direGement le ménage; car Ceft ce qui fait quen le paitrif~:
fant, on a f{oin de la bien braffer, & lorfquelle eft dans I'état ot on
Ia fouhaite, ceft-a-dire, qu'on I'a bien retournée dans la huche, on y
enfonce le poing, comme au pain bourgeois , ce qui luifert d’une
méme marque pour connoitre fi la pite en eft affez revenugé, Cela*
étant, & le four chaud comme il faut, on divife cette péte par pains ,

chacun du poids de vingt livres, ou environ, faifant enforte qu'ils ne fe!

baifent point T'un I'autre, aprés quoi on I'enfourne, comme je viens de
m’expliquer.

Le pain étant tiré hors du four, & ferré avec tout le foin requis,
on ne touchera point & ce pain quil ne foit raffis depuis long-tems;
c¢ar la véritable ceconomie veut qu'on ait totjours une demie four-
née de pain vieil, quand on fait le nouveau. Ce vieil mangé, on
prendra premicrement du nouveau, todjours ceux qui font les plus
mal-faits, & les moins cuits; car les plus cuits fe raffoupiffent avec
le tems. Confultex ce qu'on dira de plus dans I drsicle qui concerne
leParn,
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Fourneau

g FOURNEAU. Ceft un vaiffean de terre, ot I'on menage le
feu qu'on donne par degrez, par le moien de certains trous, qu'on
nomme regitre , quon ouvie ou qu'on ferme pour augmenter ou
diminuer Je feu. 1l y en a de grands qui font immobiles, qu'on
nomme Athanors, & des portatifs qu'on nomme univerfels, ot 'on
peut faire toutes fortes d’operations, quand il n'y a pas quantité de
matiére. Tout fourneau a fon cendrier, fa grille, fon foier, fa
poite , fes regifires & fon dome. Voiez-en la defeription fur le mot
Drstirrarion,

Quels doivent érre les fourneaux pour diftiller les huiles chimiques.

“Les foureaux qui fervent A diftiller les huiles chimiques font de dj-

. verfes formes , felon la diverfité tant des matieres que I'on veut diftil-

der, que des vaiffeaux, dont on veut fe fervir pout diftiller. La forme
la plus communé & la plus commode eft celle-ci. Bitiffez un fourneau
«de briques; ou de tuiles & terre grafle, ou de platre feul, de figure
ronde (au moins par dedans) afin que le feu porté en haut, aille par
tout ‘en- égale mefure; de longucur & épaiffeur médiocre; de trois
pieds au plus de hauteur, & capacité interieure d'un pied au moins.
Sa hauteur entiere fera partagée en trois efpaces, le premier fera d'un
‘pied , le fecond d'un pied & demi, le troifiéme contiendra tout le ref~
te du’ fourneau. - Au premier €tage il y aura une grille de fer, pour
mettre deffus les charbons A faire le feu; au fecond étage deux verges
de fer diftantes 'une de I'autre de quatre doigts, fur lefquelles fera po-
fé un vaiffeau tel que nous 'avons décrit ci-deffus. - Au bas du premier
intervale,, & un peu plus haut que la grille, au fecond étage on doit
faire deux’ ouvertures quarrées avec leurs couvercles, a la fagon d'une
gueule de four; par la bouche d’en bas on vuidera les cendres; par fa
haute on mettra les charbons & l'on allumera le feu. De plus ala haute
iffué du fourneau, 2 la partie plus commode, on doit laifler quelques
autres trous pour domner fortie 4 la fumée. Voiez la Figure d'un tel
fourneau ci-devant en la diflillation des eaux. Quelquesfois dans un
befoin Ton peut fe paffer de fourneau, & l'on fe fert d'un trépied , fur
lequel on pofe le vaiffeau  diftiller mis dans un pot ou jatte, ou terri-
ne de terre ou de fer, & on fait le feu deffous.
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Lessive

LESSIVE ou LESSIVATION. Terme de Chimie, Cleft
Taction par laquelle on fait paffer plufieurs fois de I'eau chaude fur les
¢endres des végetatix, ou Ja Chatx des mineratix, & méme des terres
qui contiennient quélques Scls, par le moien de quoi ces Sels fe diffol-
vent, les eaux s'empreignent, & cette edu étant évaporée ou cuite 2
fec: elle laiffe au fond le Sel, dont elle eft empreignée.

41T
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Marrons

MARRON. Cleft e nom qu'on donne aux plus groffes Chitai-
-gnes; qui ne le font que parce qu'elles ont été entées, I'Arbre qui
vient de femence n'en produifant que de trés petites; il faut prendre
des greffes de I'efpece de Chitaignes que I'on veut avoir, Iente fe fait
en flute & non en fente: & il y ena de plus de vingt efpeces differen~
tes. Cleft ainfi qu'on en ufe en Berry & dans les Provinces qui regar-
dent au Midi. Ce fruit eft d*abord couvert d'une peau armée de poin-
tes, quife feche, & laiffe tomber la Chitaigne quand elle eft mare,
il lui en refte encore deux. Les meilleurs Marrons nous viennent du
Dauphiné & du Vivarets,
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Rotisseur, Rotissoir

ROTISSEUR. L deviir & fonblion dun rotiffenr domeflique
d’'une grande maifon eft d'avoir foin d'aller au marché, & de favoir
chofir les viandes mortes, & vives pour la table du Seigneur; il doit
aufli favorr bien gouverner, & engraiffer les Volailles; tuer, habiller
toutes fortes de viandes, fur tout le gibier, bien piquer, & déguifer
toutes ces viandes, & ne point faire de dégats du Lard. 11 faut enco~
re qu'il ait foin de tenir les viandes en blaiic prétes pour les accommo-
der quand on les lui demandera; de rendre compte tous les foits au
Maitre-d’'Hotel des viandes qu'il a delivrées 2 la cuifine , tant pour
bouillir que pour les ragofits & pour r6tir: & s'il y en a qui déperiflent
il en doit étre averti, afin de les faire paffer les premiéres, & de con=
ferver todjours les plus fraiches. ;

ROTISSOIR. Il yaune fagon de faire rotir quand on a grande
quantjté de viande comme dans des Hopitaux , Hotel-Dien, Commu-
nautez, ou chez des Rotiffeurs qui ont une grande ceconomie. A Pas
ris on voit dans Ia Communauté des Filles de Sainte Geneviéve la ma~
niére de ces fortes de machines qui font faites avec dela tole de fer,)
ou des plaques de fer battu, c'eft comme un garde robe, tout de fer
devant, derriere , en bas, en haut, le devant s'ouvre comme celud
d'un garde-robe. Ily a une lechefrite en bas, ou la graiffe du 6t
tombe, & des trous aux deux cotez pour y mettre les broches ol om
met la viande & on met les broches les unes fur les autres, de telle
maniére que la graiffe de celle d'en haut tombe f{ur celles d'en bas, it
0’y a point de jour dans ces machines, que pour y mettre ¢es broches,
on y met le charbon qu'on prévoit y étre neceffaire,
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Thermometre

THERMOMETRE. Ceft un inflrument qui fert a faire cons
noitre les degrez de chaleur ou de froideur.

Maniére de faire le Thermometre.

On prend une fiole G d’environ deux pouces de diametre, on y fous
de un tuiau A F dont le diametre eft d'une lizne & demie ou envi-
ron.On choifit un tems froid pour I'emplir jufques vers la letue F
d'efprit-de Vin coloré avec du bois de Santal rouge, ou de la racine
d'Orcanctte, on fait .entrer Iefprit de Vin ou en échaufant Ja fiole &
en trempant Pestrémité A dans’un vafe rempli d'efprit de Vin ouavec
un entonnoir, en fe fervant d'un petit fil de leton deli¢, qu'on enfon-
ce pluficurs fois dans le twiau pour faire defcendre la liqueur dans Ia
fiole. Quand on eft alfuré qu'en expofant I'inflrument a l'air froid le
tuiau eft rempli julques vers ¥ on échaufe autant qu'on peut la fiole
pour faire monter I'efprit de Vin jufques vers extrémité A, Pour
lors on ferme exactement cette extremité en Ia faifant tondre ala lam-
pe d’un émailleur.

Ce thermometre ferta faire connoitre les dif-
ferens degrez de la chaleur de I'air, on a coti- A

tume de I'ajufter 2 une planche fur laquelle on
colle du papier, qui contient une divifion tel-
le que 'on veut. On y marque aufli de l'au-
tre coté la quantité du froid & du chaud, com-
me on le voit dans la figure quieft ici repre- L
fentée,
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Distillation

“DISTILLATION. Ceft Tart qui enfeigne A feparer par le
moien du feu ou de la chaleur, les parties fulphureufes ou fpiritueufes’

ou aqueufes de quelque matiere que ce foit, Les Chimiftes diftinguent
quatee fortes de maticres dars 14 compofition des corps. Savoir Ie Sel,
le Soufre ouTHuile , I'Eau ou le Phlegme & la Tere. Quelques-
uns ajoutent une cinquiéme fubllance 3 Jaquelle ils donnent le nom
defprit; mais apris T'avoir bien examiné, il eft aifé de reconnoitre
que cet cfprit tié des plantes welt qurre chofe qi'un Soufie diffous
dans Teau , & qu'étant tiré des Animaux, c'eft un fel détrempé dans
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Veau. Lies Sels; les Soufies, & le Phlegme s'levent pat a force du|

dans la diftillation ce qui arrive tous les jours dans Ia nature. Lies va~
peurs de Ta terre font €levées dans l'air par la vertu du Soleil au par Ja
force des feux folterrains, lors qu'elles font montces julqu'a une hau-
teur, clles fe condenfent par la fraicheur qui's'y rencantre & cll s ren
tombent en pluie, 11 en eft de méime dans T diftillation, Lies parties
des matieres diftillées font enlevées en forme de yapeut: "par, la chaleur,
du_fe, jofqwau parois de la corpué ou d la cucurbite; od clles f&
ramaflent aidées quelquefois par un refiigerant & tombent goute 2
goute dans le recipient, s aal

Le feu eftIe_principal agent 'dont on e feit powr désager les differ
rentes fubflances dont nous avons patlé; cependant le mot de difl
tion eft pris quelquefoi ach;ﬁl‘u‘s d’étenduy & sapplique non fe
mieht qux matieres qui font diftillécs par le moien de 1a chaleur: ma;
auflia celles, quile font fans chaleyr, comme nous voions quonle
pratique 2 'égard de celles qui font diftillées en forme de colatoue, 2
favoir quand Ta_plus pure & fincere partic. de quelques caux ou jys Ji
qixi es eft extraite & fepatéé de la partie Ia plus limoneufe & terrefire.
r le_moien d'un feutre, ou dung picce.de. diap.cn-forme-de-la-
guette & de lifiere, ou de fablon ou menu gravier, ou de pots de tej
m: non encore cuite, ou de vaifleau fait de bois de Lierre, ou de vet-
re de Fougere. Quelquefois aufli I'on diftille fans chaleur, mais plt-
te par froideur; a favoir quand les chofes que on veut diftiller, fofnt
miifes en lieux froids & humides, comme fe fait Phuile de Tartre, g:
Mynrhe, de Sang de Dragon, de Loutres & autres. it

'Quoiqu'il en foit, il n'eft pas befoin que I'on s'amufe & toutes c
diverfitez de diftiller, on doit feulement fe contenter de celle qui
fait par chaleur ; il eft vrai qu'il faut qu'on fache bien les divers degre
de chaleur, afin d'accommoder a la diftillation telle chaleur que leuf
matieres la requicrent; car les unes demandent chaleur de feu clai 5
ot de charbon, ou de Soleil, ou de Cendres, ou de fable menu, ou
de limare de fer, ou de marc d'olives. Lies autres veulent chaleur de
fiente de Cheval, ou des eaux bouillantes, ou de la vapeur des eaux
bouillantes, ou du Vin bouillant en la cave, ou Chaux vive, ou de
quelque écorce ou autre chofe putrefiée. (! |

| Vous remarquerez, donc fdigneufement quatre degrés de chaleut ;
dont le premier cft dit tiede , comme peut Etre une eau a demi-chage
de, ou la vapeur d'une eau bouillante,, en laquelle il n'y 2 aucun dan-
ger de mal. ¥ i i

i Le fecond eft un peu plus chaud, & tel qulon le peut fouffiir,, con-
me feroit Ia chaleur de la cendre. T i

Le troifiéme elt encore plus chaud , tellement qu'il peut offenfer
griévement, {i on tient la main, comme' on I'éprouve en la chaleur

du fable menu, fEne i s 7 {

Le quattiéme eft fi vehement, qu'on ne peut point I'endurer, com-
me'eflt la chaleur de limagle de fer.. |1 i

Le premier degré eft convenable pour diftiller les matieres fubtiles
& humides; comme les fleurs ;des fimples froids, telles que font I'Ep~
dive, la Laitué & auties, Le fecond pouryla, diffillation hoiles
fubtiles & feches, comme font les odorantes, le Poivre,
le Gingembre, les Cloux de Gérofle , & pluficurs finiplcs
I'Aluine & Ta Sauge. Le troifiéme pour cilliller les matie
ftance épaiffe & pleines de fuc, comme font plufieurs racines. 1
triéme n'eft propre que pour la diftillation des métayx & minerauk,
tels que font I'Alun, I'Aifenic & autres femblables. " Par ce' moien il
n’y a point de matieres dont on ne puiffe extraire Phumeur aqueufe,
& diftiller les eaux claires & limpides.

diftiller ¢ extraire les eanx.

{ Le tems anquel

Toutes matieres doivent étre diftillées au tems de leur meilleure
difpofition; A favoir les racines, les herbes, les fleurs & les femen=
ces, aux tems de leurs maturitez, les animaux, ou leurs partiesloxs”
qu'ils font d'un dge moien; comme nous dirons en fon lieu,

11 eft a remarquer que fouvent on fe trouve obligé de diftiller des
plantes feches, & alors il faut les macerer & tremper en quelques li-
queurs ou déco@ions propres felon la vertu des matieres, qu'on veut
diftiller, afin de leur renouveller en quelque fagon leur jeunefic, 8
donner quelque humeur femblable a celles qu'elles avoient apporté de
Teur mere nourrice la terre , comme nous le dirons incontinent. :

Or quant a la vertu des caux diftillées, il ¢ft certain que pour celles
qui font diftillées par le bain-marie, on veut qu'elles retiernent les fa-
veurs, odeurs, & autres qunhtez des matieres, dont elies font extrai~
tes, & non feulement ces eaux ont une vertu fem’lable aux plantes,
& matieres dont clles font tirées; mais elles font beaucoup plus agréa~
bles au gott, & plus belles 4 la viiE, que le jus & les décoétions de
leurs mati:res.. Il eft vrai que les caux qui font diftillées par I'alembic;
de plomb, d'étain, de cuivre , d'airain , ou d'autres métaux, per-
dent la meillcure & la plus fubtile partie de la fubflance de Jeur matie-
re, qui s'évapore en lair, & nefont pas de fi grande vertu que lemrs.
plantes. Neanmoins les eaux diftillées font plus agréables aux m;wla-
des, plus promptes 2 mettre en ufage, meilleures pour les remédes
oculaires, pour faire des épithemes au ceeur, & au foye, pour pré-
parer les fards, pour preferire les parfums & les choles odorantes, rant, .
pout 'ufage de la Medecine, pour Ja delicacctle du corps, que les dé-_
cotions & les jus des plantes, & pour cct cgard on les doit d'autant
plus foigneufement diftiller. Il cft vrai encore que les eaux faites an,
bain- matie, principalement celles qui font diftillées’a Ta vapeur des.
eaux, bouillantes, ne font pas de longuc durée, & qu'elles ne fe pey-
vent garder plus d'une année; c'eft pourquoi 1l les faut renouveller tous
les ans par diftiliation ou circulaire ou iterative, avee les nouvelies ma~
tieres mifes fur Je marc des premieres diflillations; ot bien les diftil-
ler par feutre, comme nous dirons ci-apies. ;

Les waiffeass < infirumens pour difliller Jes eanz,

Deux vaifeaux font neceffaires pour diftiller, dont Tun peut étre
R : appels
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appellé d'un nom commun & général , alembic , ou vaiffeau con=
tenant , parcequ’il regoit & contient les matieres , quon veut dif-
tiller. Quelques-uns Iappellent corps ou vaiffeau corpulent. On lui
donne encore le nom de courge. L'autre vaiffeau eft nommé vul-
gairement chapiteau , ou chape , ou chapelle, ou cloche , auquel
font amaffées les vapeurs, & converties en ecaux ; Ce vaiffeau a
uelquefois un Canal en forme de Bec d’Oifeau, par lequel I'eau
giftille goute 2 goute dans une fiole, ou autre vaiffcau femblable.
Quelquefois il eft fans Bec, & cela arive, quand on veut ufer de
circulation. Or ces inftrumens font fort differens , tant en forme
& figure, qu'en matiere; il eft vrai que les premiers inventez étoient
des vaiffeaux de plomb , femblables a une cloche qui couvroit un
autre vaiffeau d'airain plein des matieres pour diftiller ; il cft affez
connu & ufité par tout, vu quil attire une plus grande quantité
d'eau que nul autre. Depuis 'on a trouvé une autre fagon, par
laquelle plufiews vaiffeaux , couverts de leur chapiteau de plomb,
font échauffez. tous enfemble d'un feul feu, fur un fourneau fait
en fagon de voute, afin qu'a moins de frais & de peine on puiffe
diftiller une plus grande quantité d'eau, comme on le peut voir
dans cette figure. z

.'i};t"hl‘

L, .

ULTIMHEAT®
| VIRTUAL MUSEUM

DES.

Pour donner une idée plus claire des vaiffeaux, dont onfb.fextda
la diftillation,, j'en ferai ici une defcription exadte. A B C eft un vaif~
feau de verre, ou de terre a pots, qu'on appelle Cornue.

Le vaifleau R cft une Cucurbire, ainfi appellée d'un nom Latin,
qui veut dire courge. Il eft de méme matiere, que le precedent.
Ceft celui qui fert 2 contenir les matieres qu'on veut difliller. On
le place fur la Capfule, dont nous parlerons bien-tot.

Le vaiffcau marqué de la lettre C eft celui <}u‘on nomme chapiteau,
on I'applique fur la cucurbite. Cleft 1a que les vapeurs s'élevant par

le moien du feu fe ramaffent & tombent goute a goute par leé Bec du.

chapiteau dans le recipient.

D T eft un vaiffeau de verre ou de terre 2 pots, nommé Recipient.
On le pofe ordinairement fur un rondeau de paille, qui fert a Jui don-
ner une affiete ferme. Son col eft coupé court; mais lors qu'il eft
long on donne a ce vaiffeau le nom de Matras. .

Enfin le vaiffeau A eft appellé Capfule, il eft de terre , on le place
fur le haut du fourneau, & on I'emplit de fable fur lequel on pofe la
cucurbite,

Quand on veut couper le col du recipient de la longueur qu'on
fouhaite,, on enduit de Terebentine ou de Soufre une ficelle avec la«
quelle on fait quelques tours 4 I'endroit qu'on a deflein que le col foit
coupé, on allume enfuite cette ficelle , & quand la flamme a bien
échaufé T'endroit, on applique deffus un linge mouillé, & le col du
recipient fe caffe dans I'endroit oti Ja ficelle a été appliquée.

En appliquant le chapiteau fur la cucurbite, on doit avoir foin de
coler du papier fur les jointures de ces vaiffeaux, & méme fur le col
de la cucurbite, s'il eft neceffaire, afin que les vapeurs ne puiffent
s'échaper par cet endroit. Il eft auffi bon d'en coler fur les jointures du
Bec du chapiteau ou de la cornué, & du col de matras pour la mé-
me raifon. :

Cependant il eft 3 propos de percer ce papier colé d'un trou d'épine
gle dans quelques diftillations, de peur que ces yaiffeaux ne fe rou-
giffent sils n"avoient point d'air. - g

Lors qu'on veut fe fervir de la cornué & Iexpofer a un _grand
feu, il eft neceflaire de Ienduire jufques vers I'extremit¢ du Bec
d'une efpece de boué, qui eft compofée d'argile; de. bourre ou
laine, & de la fiente de Cheval , cette argile doit étre bien feche
& pulverifée dans un mortier. On a foin de méler le tout en-

femble & de le bien detremper , & l'on ajotite , fi on veut un,

peu de fable. On a donné le nom de Zuz a cette terre ou boué
ainfi préparce. ci=

Ufage. du Iut.

On mouille Ia cornué A BC, & on applique auffi-tot une legere
couche de ce mélange, qu'on laiffe fecher : enfuite on en applique
une feconde, & ainfi de fuite jufqu’a ce que toutes ces couches foient
épaiffes d’environ deux ou trois lignes. Ce lut empéche que le vaif
feau ne caffe quand il eft expofé a I'action d'un grand feu.

Au lieu de ce Jut ainfi préparé, on peut fe fervir feulement de ter-
re grafle ou argile bien pulverifé, il faut la détremper dans 'eau; en-
forte qu'clle foit elle-méme fluide. = Chaque couche, qu'on applique
fur la cornué, doit étre fort mince; on la fait fecher en tournant fou-
vent le vaiffeau au deflus des charbons-allumez, en frottant quelque-
fois I'exterieur avec la main mouillée d'eau commune

Lies alembics de plomb étoient autrefois fort en ufage; on a remar-
qué cependant que les eaux qui étoient diftillées par ces fortes de vaif-
feaux, qu'elles ne retiennent point 'odeur, ni la faveur, ni toutes au-
tres qualitez des matieres , defquelles elles font diftillées : mais elles
fentent la fumée & une odeur d'aduftion. De plus les caux qui font
diftillées des plantes acres, poignantes & ameres, ne fe reflentent au-
cunement de I'amertume & acrimonie de leurs plantes, mais plitdt
d'une douceur fade; I'eau qui coule par des conduits de plomb, ex=

cite fouvent un flux diffenterique A ceux qui en boivent, a 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 & vehementes vapeurs, ce qui fe fait, attendu qu'il fe diffout
un Sel de la votite de I'Alembic, qui gite les eaux, les rendant blan-
ches & épaiffes comme le Lait,

Pour ces raifons 'on a inventé un autre inftrument nommé veflie,
dont le vaiffean inferieur, & le chapiteau quile couvre font d'airain,
tons deux mis fur un fourneau. Cet inftrument eft propre, non feu-
Sement pour diftiller I'eau de vie faite de Vin, ou de lic de Vin, ou

de Biere; mais auffi de toute forte de plantes infufées avec quantité
d’cau commune. Au furplus, il faut que le chapiteau ait un grand
Bec, qui paffe par dedans un tonneau picin d'cau, afin que les va-
peurs ne foient pas diffipées mais condenfées & converties en eau.
Les Chimiftes modernes & mieux avifez ont trouvé une fagon beau-
coup meilleure que les precedentes, qui eft de diftiller les eaux au bain-
marie, c’eft-a-dire, au bain de quelque eau bouillante, ou fur fg Vi
peur; caril eft certain que ces eaux font meilleures fans comparaifon,
d'autant qu'elles retiennent exactement non feulement 'odeur, mais

aufli le goft, & autres qualitez de leurs plantes: ce qui amive ainfi,

par-

I
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iparce que Je bain de I'eau bouillante par fon humidité retient, garde
& conferve les parties fubtiles des plantes, & par ce moien empéche
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tes;- lodeur & le goflt, mais auffi qu'elles viennent claires. pures, |

limpides, fans fentir tant fojt peu de fumée ou d'aduftion; au contrai-

“qu'elles nc fe refolvent & s'exhalent, comme on le voit en celles qui
font diftillées par le feu violent de bois ou de charbon, qui eft la cau-
fe feule, quil y a autant de difference entre les eaux diftillées par l'a-
Jembic de plomb, & le bain-marie , quentre le Plomb & I'Or. Parce
que non feulement elles retiennent les propres. qualitez de leurs plan-

re les autres reprefentent totijours au godt quelque odeur de fumée
qui non feulement excite une envie de vomir tant aux fains qu'aux
malades, mais aufli apporte grand dommage A Ia poitrine, a I'éfto-
mac, au foie , & autres partics interieures A raifon d’une mauyaife
qualite qu'elles contradtent des vaificaux ou elles font diftillées.

B Picare: der . 2730 ©

Ce que Ton peut facilement connoitre par I'eau d'Aluine diftillée
par un alembic de plomb, qui eft douce, non pas amere comme fa
plante;; auflibien que par toute autre forte d’cau diftillée des plantes,
qui ont le temperament chaud & le gofit acre, ou amer; car lalemt
bic de plomb recevant fuperficiellement les vapeurs des herbes, qui
font chaudes d’éfet & de vertu, corrompt facilement fa fuperficie, &
Ta convertit en Cerufe fort fubtile, laquelle apres fe méle parmi les
eaux, & leur communique une douceur fade: ce qui peut fe remar-
quer par la couleur blanchitre de ces eaux, principalement quand el-
Tes font diftillées par unalembic tout recent; car le vaiffeau qui-a long-
tems fervi, aiant aquis pendant un long tems & par une frequente
diftillation de toute part comme une crotite de plitre, n'eft pas fi fa-
cilement alteré par les vapeurs, ni converti en Cerufe.

_ Il ne faut pas s'étonner, fi la fuperficie du plomb eft changée en
Cerufe par Facreté des plantes, vii que la Cerufe méme eft faite de
lames de plomb fondués fur les vapeurs du Vinaigre, & étendués fur
clayes préparées de cannes. Or cela n'arrive point aux caux diftillées
au bain marie; car 'on connoit évidemment au gofit leur amertume
ou acrimonie, acidité, apreté , douceur , & infipidité, fi elles font
diftiliées des plantes ameres, ou acres, ou d'autres faveurs & qualitez :
ce qui vient de ce que le chapiteau du bain-marie eft de verre, du-
quel elles ne pourront aquerir aucune qualité étrangere. :

Au refte, les caux qui font diftillées au vaiffeau’ que I'on appelle
veflie, qui eft fait (comme nous avons dit d'airain) tant chapiteau que
vaiffeau corpulent, enduit par le dedans d'airain, font beaucoup meil-
Teures & de plus grande vertu ‘que celles qui font diftillées par I'alem-
bic de plomb; parce que le feu du fourneau ne peut briler ni infecter
de quelque fumée les matieres; dautant quelles ‘trempent & bouil-
lent en eau. Cependant elles ne retiennent enticrement les vertus &
caufe du mélange des eaux, qui les fuffpquent & diffipent leurs vertus.
Cleft pourquoi il faut donner le prix fur toutes'les autres eaux, a cel-
Ies qui font dittillées en double vaiffeau , ou fur Ja vapeur dql'eau bouil-
lante, ce qui eft appellé bain-marie. 11 eft vrai que les meilleures font
celles qui font diftillées fur Ja vapeur de I'éau bouillante, phitét que de
mettre le vaiffeau, qui contient les matieres, dans I'cau bouillante,
parce que Ja vertu en eft plus fubtile & mieux extraite: quoique tou-
tes les deux foient fort bonnes, & il n'y a point d'autre inconvenient
A craindre finon qu'elles ne font pas de longue durée, “Maisil vaut
mieux en diftifler fouvent, afin de les avoir bonnes.

La troifiéme forte d’inftrument, que nous avons appellé bain-ma-
vie, ou double vaiffeau , eft de'deux piéces. L’une eftun grand
vaiffean d'airain fait en forme de marmite affez grande & haute,
élevée, garnie de fon couvercle , qui eft mife fur un fourneau; il
contient 1eau bouillante, Tautre eft Ialembic, dont le vaiffeau cor-
pulent eft aufli dairain , tellement incorporé avec le couvercle de
1a marmite, ou’ de la chaudiere , que Pun tient a l'autre, & Jun
ne peut. étre mis ni 6té fans Iautre; le*chapiteau eft de verre, ou
d’étain , ou de terre cuite. En ce  couvercle il 'y a'un trou bien
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clos & bouché d'un coin , par lequel 'on vuide de I'eau bouiltan-
te dans la chaudiere , quand I'eau qui eft dedans fera diminuée ,
apres avoir long-tems bouilli. : b e ARE
Il y a une autre forte de bain-marie, qui contient quatre alem-
bics, dont les vaiffeaux corpulens, qui font mis dans le bain, peu-
vent-étre de.verre ou ‘d'étain-, & Jeurs chapitcaux de verre. Ou-
tre ces quatre il y en a un qui furpafle les autres, qui eft échauf-
fé feulement de la vapeur de I'eau bouillante, qui monte en haut
par le moien d’un grand Canal, & celui-ci rend la meilleure eau que
itous les quatre autres. ‘Tous ces vaiffcaux biens unis & incorporez en~
{emble, font appuyez fur une chaudiere ou marmite d'airain affez lar-
;8¢ & grande. 1ls font bien enduits d'éain, & unis tellement que nul-
de vapeur ne peut fortir ou s'exhaler dehors. ‘T'ous ces inftrumens font
i bien rangez & fagonnez enfemble, qu'ils femblentn’étre qu'un corps',
‘excepté que le chapiteau fe peut feparer & remettre quand il eft befoin
deidiftiller des eaux. : ¢
L’on voit une autre forte de Bain-Marie fort excellent, dont le vaife
feau corpulent eft d’étain, femblable 2 un grand urinal, long de trois
grands pieds, fort large parle’bas, & un peu plus étroit par le haut.
Le fond & le ventre trempe deux-grands pieds dans I'eau bouillante,
&ile deffus fort au deflus du bain de la hauteur d’un grand pied par
un trou rond, qui eft au milieu du couvercle.de la marmite ou chau-
diere ol eft le bain. Sur ce Vaiffeau corpulent on met & on appuye
un;alembic d’étain couvert & entouré d'un autre vaiffeau aufli d'étair
beaucoup plus large, gui regoit I'eau froide, ‘qué“l'on fait couler pa
la canule ou fontaine d’étain d'un autre vaiffe: %ﬁu long, quieft fit °
tué au haut de la colomne. Cette eau fert a rafigichir continuellement
Talembic,afin que les vapeurs qui y font élevées fe.conduifent mieux.
& iy foient pliitdt converties en eau, Et pai wil eft fort difficile
que I'eau qui eft contenué au vaiffeau qui envitonhe I'alembic, ne foi
échauffée par la fucceflion de tant de chaleur de Falembic, il y a ung
canule au vaiffeau, par ol I'eau §'é incon
tit yobinet de la fontaine, & rempli
la fait couler du vaiffeau d'en-haut; |
peine a vuider fi fouvent I'eau chaude, & a en,rszljj_v re de froide, onl
pelit difpofer tellement les choféss que du vaifleau qui eft-au deffus dé
la colomne, il coulera.continuellement autant d’ 0I¢
vaiffeau qui environne I'alembié; que de chacune
lerien lachant & fermant les r?ﬁﬁy&ﬁsdés,‘fontaiﬁgx&@am‘;g e
& lafin que la marmite ou ¢hatdiere, ob eft le bain, foit tofjourg
plc;xe d'une méme quantité d'eau, laquelle autrement fe- diminué pay
la vehemente chaleur du feu du fourncau, il y a au bas de la coloms
ne un.autre-vai ein-dieau fort chaude , -qui-vient fe rendre-dans
le bain, par une fontaine ou canule gouvernée de fon robinet. Cette
cau eft échauffée d‘autant que Ja muraille de la colomne eft creufe &
vuide jufqu'au fond de cé vaiffeau. Cette forte de bain-marie, eft
propre pour - diftiller des: eaux. en abondance ; & caufe de {'eau froide ,
qui ¢paiffit & convetit incontinent les vapeurs en eau.

cau froide, qu'on
n n'ait pas tant dg
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| chaleur en foit quelque peu ‘diminuée , de crainte que les plantes,

fleurs, & autres matieres ne foient briilées. 'La bouche du fourncau
| . doit €tre toljours bien fermée, afin que la chaleur fe conferve la-de-
{ dans pour pouvoir fatisfaire 2 tant de vaiffeanx. 11 eft neceffaire d’em-
ploier plufieurs perfonnes & ce fourneau; les uns donnent ordre ay
feu, les autres jettent les herbes dans les vaiffeaux corpulens; d'autres
appliquent -& accommodent tous les chapiteaux fur les vaiffeaux coca
pulens. Auffi par-1a on peut tirer grande quantité d'caux, c'eft-a-dire,
Jjufques-a-cent livres en-une-nuit & un jour.~ Ces eaux-font-beancoup
nteilleures que celles qui font diftilliées par I'alembic de plomb , pu
diantres metaux, d'autant qu'elles ne font nullement infeétées du vice
& infection qui accompagne les métaux,

B Pt Bsrse:

Les Venidens diftillént leurs eatix de Cette maniére. Le fourneau
eft rond & contient de toutes parts & I'entour de foi plaficurs vaiffeaux
de terte, vitrez par dedans, femblable & un wurinal, bien lutez avec

—
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Tl y a dautres inftruments,, dont le vaiffeau corpulent eft on d'ais
“rain, oude fer, ou d’autre métal, aiantle col épais, & affez étroit,
fur lequel eft appuy¢ un chapitcau auffi d‘airain, fait en forme de py=-
ramide, qui elt environné comme d'un fceau d'cau fraiche, afin que
la vapeur foit plitdt & en plus grande quantité conveitic en eau, &
que I'eau ne rctienne pas la qualité du feu. Quelques-uns au lieu de
ce col long & du chapiteau, ont un canal de fer blanc ou d'autre mé-
tal, fortlong & tortu en forme de ferpent (qui eft dit pour cette rai-
fon ferpentin) ou fait de plufieurs piéces par angles droits, qui paffent
par dedans un fceau ou autre vaiffeau femblable plein d’cau,

il y a plufieurs autres fagons d'inftrumens a diftiller, dont on peut
voir les differentes figures ci-deffous.

Au (plus, parce que I'eau diftillée prend Ia plus grande part fon
effence & autre femblable qualité du chapiteau, il et bon de faire
choix des meilleurs chapitcaux que l'on pourroit trouver: les meilleurs
font de verre, puis de terre vitrée par dedans & par dehors, troifié-
mement d'éain , quatriémement de cuivre enduit d'¢tain , cinquié-
mement dairain enduit d'étain : mais les vaiffeaux dairain & de cui-
vre, ont ces deux incommoditez ; 'une qu'ils rendent leurs eaux rouf~
fitres, & a demi-brilées, & l'autre qu'il y a enl'airain & au cuivre
une qualité veneneufe plus qu'en aucun autre métal. Sixiémement de
fer, quand principalement on veut diftiller quelque matiere folide,
qui doit étre appliquée extericurement, & non dpas prife interieure~
ment.  Ceux qui ne craignent pas les frais ufent de vaiffeaux d'or ou
d'argent; mais parce que chacun n'a pas cette puiflance, il vaut micux
fe contenter de vaifleaux de verre, de terre plombée, ou vitrée, ou
de grés, nommée terre de Beauvais, plitotque de plomb, ou d'au-
tre métal; toutes fois ceux de verre font les meillewrs. En fecond
lieu, ceux de terre plombée , ou vitiée, ou de gros grains, aprés ceux
d'étain.  Ceux de verre ne doivent pas étre de fougere; mais de ver-
re cryftallin, bien renforcé, lefquels parce qu'ils ne laiffent pas d’étre |
fragiles quelque renforcez qu'ils foient. Il faudra échauffer lentement;
& peu a peu; foit quils foient mis au bain-marie, ou fur des cendres
chaudes au feu du fourneau , puis quand Ia diftillation fera faite les
laiffer refroidir tout doucement; & parce que le chapitcau eft feparé
du vaiffeau corpulent, il fera bon de les unir tous deux enfemble avee
un linge de chanvre, qui aura trempé en mortier de fagefie, qui cft
fait communement de blanc d'ceuf, de farine de féve, & trés-peu
de ‘mattic; le vaiffeau ol eft regtt 'ean du recipient, fera une fiole |
de verre, aiant le col long, dans lequel entrera le Bec du chapiteau,

r— ]

du mottier dargile ] couvert chacun dalembic ou chapiteau de verre
ou de terre cuite; au Bec defquels pendent une fiole attachée avec un
filet bien épais, pour en recevoir I'eau qui en diftillera. ~ Ce fourneau
eft échauffé de méme fagon que les Allemans échauffent leur potle,
& que nous avons nos éruves. S'il arrive que le feu y foit trop vehe-
ment, il ne faut rien mettre dans les vaifleaux , jufques A ce quela

qui pourra pareillement étre uni avec le Bec de mortier de fagefle, de
crainte que I'eau qui diftillera, ne s'évapore trop, quoique nous en
voyions quelquefois en fagon d'urinal, qui ne font point du tout liez
au Bec du chapiteau.
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B. Dicare sculp. di.

Sy ot s B g - Explieations - oo o K Recipient. L Chappe aveuglel M Entonnoir. NO Deux chapa
-A Fourneau pour la diftillation de Vefprit de Vin. B Veffie de cui- -peésde verre Pune furPautfe , dont celle de deflous eft ouverte au hant.
-vre étamée ‘au dedaris contenant I'eaw de vie. . € Serpentin de cuivre * -PP.:Matras: de -rencontre.. /Q' Q! Cucurbites derencontre. R'R- Fex
foltenu d'urie colomne, B Chapiteau du Serpentin.)” Er Refrigetatit, .poar couper-le col des:recipiens: S Bouchon de la porte du fourneau,
" F Autre fourneau pour le méme ufage. ' G Veffie de cuivre étamée T Platde verre, 'V Sifon, . X Gueridon portant le recipient de Tef

«contenant 'cau de vie. H Serpentin d’étain, I Chapiteau de verre,  prit de vin e

Y A
JIT

' e : " F Comet de fer pour 1es regtles. G Moulin dacier; H. Fournean
A Fourneaut. B Veffie d¢ cuivre étamée au dedans, € Téte de mos  pour. faire diftiller quatre cornués 3 Ia fois. 11T Quatre grands reci=.
re. D Tonneau contenant L'eau pour rafraichir laliqueur qui diftil-' = piens. K. Vaiflean pour feparer Ihuile des eaux diftillécs par 1 mé
Ie, & le tuyau qui porte la ligueur dans le recipient, . E Recipient, che, "L Lingottiers, * Hh :

= A8 AqReHr;gans 1 J 58 : : Ty

Explication,
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‘A Fourneau de reverbere. B Dome. C Fourneau pour la diftillas
tion'des herbes ‘au bain de fable. /D /Vaiffeau de cuivre étamé au' de-
dans, contenant les herbes. E Chapitcau de cuivre étaméau dedans.
“F Vaiffeau de cuivre pour le bain-marie. G Bouteille de verre garnie

de fon entonnoir pour les filtrations, H Recipient. I Enfer de ver=
-re. KK Gemeaux. / L Capfule de terre. - M Bouchon de I'échancru-
‘re de‘la capfule. - NyMatras A long cou. O Chapiteau du matras.
.P Recipient.. Q Oecuf phika):'gphique. ) R Vaiffeau de verre pour fe-
-parer les huiles.” S Autre vaiffeau de vewe pour le méme ufage,

= . Bapljcation, it
A Tour d‘;ﬂi}i‘a!hidr.)‘ BC Deux fodmgaux Echauffez, par I feu de’ Ia
sour. DD Deux canaux contenans le chatbon, EE Les deux ou-
vertures fuperieures de ces canaux,. FF Portes des deux foutneaux.
G Fourneaw a 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 Piéces -de bois portans & fervans au mouvement
des foufflets,, OO Cheminée. P Quadre de fer fervant de grille au
fourneau. - Q Piéce de fer plate pour mettre au deffus du quadre,.
RR Bouchons des canaux de la tour. S$T" Deus creufets, V Tes'
nailles de fer, X Pincettes de fer.
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A Founeau pour 'aludel. B Aludel. CCCCC Pots de Ialudel. D
Chapiteau de P'aludel. EE Grands pots de terre pourla diftillation de
Pefprit de foufre. FF Cloches de verre. GG Creufets contenant le
foufre,  HHH T'rois grands plats de verre. III Trois creuféts con-

Remarques [ur los fourneans pour la diflillation des eaux.

La forme des fourncaux qui fervent a diftiller les eaux, eft diverfe
felon la diverfité des maticres que Ion veut diftiller , & des vaiffeaux
“dont on veut fe fervir pour diftiller. Quant a la matiere, les uns font
faits de briques cruds, fort bien deffechées au Soleil, d'autant qu'elles
font plus maniables que les cuites entieres, & tiu'ou les peut couper
avec le fer, pour leur donner telle forme que T'on veut, & ranger
1a terre graffe. Les autres {e font de plitre feul. Quelques-uns de terre
graffe feule.  Les meilleurs font faits avec ciment, blancs d'ceuf, terre
grafle & bourre, Les autres de brique bien broiée, fiente de cheval,
nerfs de beeuf, & terre-grafe. Quant a leur figure elle répond aux
vaiffeaux que I'on met deffus, les uns font ronds par tout, & ce font
les meilleurs & plus commodes  Lies autres quarrez. Les autres éle-
vez affer haut en forme de pyramides, d’autres en fagon de voute;
Jes autres en forme d'étuves ou de poeles, tels que vous les pouvez
voir par les figures précedentes, qui vousferviront de plus grand &
filr enfeignement, que toutes les defcriptions qu'on pourroit faire,

Ces fourneaux doivent avoir deux fonds, I'un plus bas, pour re-
cevoir les cendres du charbon ou des autres matieres combuftibles,
Tautre plus haut, pour contenir les chatbons allumez.  Cleft une efpe-
ce de gril, ou verges de fer paffant d'outre en outre au travers du four-
neau; ou bien feparé par plufieurs petits trous, afin que les cendresdu
feu s'écoulent au fond d’embas plus facilement, & quelles n’étouftent
point le feu qui échauffe 'alembic. 11 y en doit avoir une feule de
grandewr mediocre, pour mettre le charbon ou le bois dedans, & en
haut deux ou trois petits trous pour donner de l'air, & éventer le feu,
lotfque Ton voudra Taugmenter. L'une & l'autre gueule {eront gar-
nies de leur bouchon ou porte,  Au défaut de fourncau ou de matic-

tenant le foufre, KKK Trois cloches de verre, 'LLL Trois chaps
pes. M Vaiffeau de verre pour les circulations, N Alembic de verre

“tout d'une piéce. O Pelican.

“re, pour ce faire, on poutra accommoder fon vaiffeau ou bien fon

chauderon, & le mettre fur un trépier, & la-deffous allumer fon fen.

Quoiqu'on -puifie affez bien comprendre la conftruétion des four-
neaux, par ce qu'on vient de dire, cependant je croisqu'il efta proposde
donnera figure & Iaconfiu@ion de quelque fourneau, qu'on peut faire
a peu de frais. On pourra y adapter les vaifleaux dont nous avons par=
1é dans le commencement de cet article. 1l fera facile de les tranfpor-
ter pour fa commodité.

En conftruifant le fourneau LN de telle grandeur qu'il plaira, on
aura foin de placer  I'endroit PQ une grille ou pluficurs barresde fer,
qui ferviront a foutenir les charbons ou le bois que T'on mettra dans
Tefpace PO qui ¢ft' le foier du fourneau. On confervera en R une
ouverture qui fervira 2 mettre dans le foier la matiere combuftible pour
entretenir le few. L'efpace L Q eft I'endroit qu'on appelle le Cendrier ,
& qui fert .a recevoir les cendres qui tombent du foier; I'ouverture
que on a pratiqué en §, a deux ufages, l'un eft pour retirer les cen~

- dres, & Tautre cft de donner paffage a I'air, ce qui contribué: a aug-
. menter Pardeur du feu. Ces deux ouvertures doivent avoir chacune

leur porte, qui eft ou de fer ou de brique. A l'endroit NO on pla-
cera deux barres de fer pour fottenir Ja cornué oula capfule. “Enfin
au deffus du fourncau & a I'endroit ot le dome doit joindre le four-
neau, i faut laiffer une ouverture qui donnera paffageau col de la
cornué.

Pardeflus Ja cornué on appliquera un déme ou un couvercle FGHI,
auquel il faut laifler pluficurs ouvertures, 'une comme H, fertde chemi-
née, les autres, telles que font I,F, G, font appellées Regiftres ; quand
on veut diminuer la chaleur, on les bouche avec des bouchons faits de
terre. 8i on veut éteindre le feu on bouche toutes ces ouvertures &
ferme les portes du fourneau,

B. Peoare del.

La premiere figure reprefente le fourncat avec Ia cornué a laquelle
on 2 luté le recipient Z. On peut metire auffi un peu de lut en O a
Yendroit ot le col de Ja cornué fort du fourncau, on le fait fecher en
appl;-ocham un rechaud de feu ou des charbons allumez dans une
cuillere,

La feconde figure reprefente le fourneat garni de la capfule, de Ia
cucutbite E, & du chapiteau F, auquel on a adapte le matras G-
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